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RECAPITULATION DES QUESTIONS APPELANT UNE
ACTION DES GOUVERNEMENTS

Lles gouvernements sont priés de désigner des services
centraux chargés d'assurer la liaison avec les activités
de la Commission du Codex Alimentarius et de notifier
1r6tablissement de Comités nationaux du Codex Alimen—

" tarius ou d'organes équivalents.

Les gouvernements sont priés de notifier au Secrétariat,
avant le 31 octobre 1963, leur intention de participer
aux travaux de 1l'un quelconque des comités d'experts

. surles projete de normes.

Demandes spéciales adressées aux gounernemqhts qui orga~
nisent des comités d'experts chargés de préparer des
projets de normes. o

Les.gduvernements sont priée de communi@uer avant le
29 février 1964 leurs observations détaillées sur les
projets de normes complétés. '

les gouvernements sont priés de faire connaitre leurd
préférences en ce qui concerne l'envoi officiel des
documents, soit par la FAO, soit par 1'OMS.

les gouvernements sont priés de faire connaitre auseifat_
que possible au Directeur général de la FAO ou au Di-~
recteur général de 1'OMS s'ils envisagent d'alimenter

' le fonds de dépdt qui sert actuellement & couvrir les

dépenses afférentes aux travaux de la Commission.




2.

RAPPORT

‘ de la
.PRﬁMIERE‘SESSIQN
‘ de la
COMMISSION MIXTE ﬁAO/OMS DU CODEX AiIMENTARIUB

Rome, 25 juin - 3 juillet 1963

PARTICIPANTS ET BUREAU DE LA SESSION

La premidre session de la Commission mixte FAO/OMS du Codex Alimentarius

s'est tenue au Sidge de la FAO, 4 Rome, Italie, du 25 juin au 3 juillet 1963;

Quelque 120 personnes, y compris les représentants de 30 pays et des ob~

"servateurs de 16 organisations internationales, y ont participé (voir liste

compléte 4 1'Annexe A).

La session a 6té organisé sur la recommandation de la Conférence mixte
FAO/OMS sur les normes alimentaires, tenue & Gendve, Suisse, en octobre
1962 (voir rapport de la Conférence, par. (k)).

Préalablement & 1'adoption de son Riglement intérieur, la Commission a
élu un bureau provisoire de la fagon suivante: Dr J.L. Harvey (Etats-Unis

‘d'Amérique), Président; Professeur M.J.L. Dols (Pays-Bas) et M.G. Weill

(France), Vice~Présidents. Arrés avoir adopté son Réglement intérieur,
elle a procédé & l'élection du bureau comme suit:* Dr J.L. Harvey (Etats-
Unis), Frésident; Professeur M.J.L. Dols (Pays~Bas), M. H. Doyle (Nouvelle-

'Zélande) et Dr Z. Zaczkiewicz (Pologne), Vice-Présidents. En outre, les

six pays suivants ont 6té 8lus* membres du Comité exécutif de la Commissicn
en vertu de 1l'Article III.1 du Réglement intérieur: Argentine, Australie,
Canada, Inde, Sénégal et Royaume-~Uni.

* Le'délégué de la France a fait inscrire au procés verbal qu'il é'ét;it
abstenu de participer a ces élections, S ‘ g
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REGLEMENT INTERIEUR

La Commission adOpte’le Réglement intérieur qui est reproduit 3 l'Annozo.B,

DESIGNATION D'UN GROUPE CONSULTATIF ET
D' UN COORDONNATEUR POUR L'EUROPE

La Commission décide de créer, en vertu de 1'Article IX, 1(b) 2 de son

R&glement intérieur, un Groupe. consultatif pour 1l'Europe, dont elle fixe
en outre comme suit la composition et le mandat, conformément aux Artioloe

IX.2 et IX.5 de son Réglement intérieur:

Membres t Les gouvernements de tous les Etats Membres de la FAO
" et/ou de 1'ONMS situés dans la Région géographique de
1'Europe, y compris Isr$l, la Turquie et 1'URSS.

Mandat + Conseiller et aider le Coordomnateur pour l'Europe.sur
: toutes les questions touchant la préparation des proaote
de normes & soumettre & la Commission.* ‘

Président Le Coordonnateur pour 1'Europe est président d'office.
La Commission.impartit le mandat suivant au Coordonnateur pour 1'Europes

Conseiller et aider les Présidents des Comités d'experts &tablis dans
les pays d'Europe en vertu de 1'Article IX.1(b).1 dans leurs activités
communes sur les normes alimentaires dans toute la Région.

Sur proposition des pays de la Région européenne, la Commission nomme a
1'unanimité le Professeur Otto Hdgl (Suisse) Coordonnateur pour 1'Europe
pour wne période de deux ans. :

La Commission note avec satisfaction que 1l'actuel Conseil européen du
Codex Alimentarius a accept§ de fonctionner dorénavant comme "Groupe
consultatif pour 1l'Europe de la Commission mixte FAO/OMS du Codex Ali-

mentarius", En tant que tel, il devient un organe de la Commission, ouvert

3 tous les gouvernements de 1'Europe mentionnés plus haut, et est habilité
& élire son propre Vice-Président ainsi qu'ad déterminer, si nécessaire,
ses propres normes et procédu;es de travail.#

En formulant ces propositions, la Commission attire l'attention sur le
fait qu'il a 6t d6cidé de suivre les recommandations fondamentales de
la Conférence mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires au sujet de la
centralisation; au sein de 1& Commission du Codex Allmentarius elle-meme,

* En ce qui concerne la substitution du Groupe consultatif pour l'Europe
au Conseil européen du Codex Alimentarius, et le mandat assigné & ce
Groupe, le d6légué de la France réserve la position de son gouvernement
a l'égard des paragraphes 5 et 8 ci-dessus.,
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des activités ooncernant la répartition du travail préparatoire et la
mise au point définitive des projets de normes. De méme, il a ét8 donné
plein effet aux recommandations de la Conférence mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires préconisant 1'organisation du travail préparatoire
sw' une base régionale dans tous les cas ol cela est désirable, ainsi
qu'd la recommandation semblable formulée par la seiziéme Assemblée mon-
diale de la Santé. :

ROLE DU COMITE D'EXPERTS GOUVERNEMENTAUX
SUR LE CODE DE PRINCIPES CONCERNANT
LE LAIT ET LES FRODUITS LAITIERS

La Commission, en vertu de l'Article IX.1.(a) de son R3glement intérieur,

"décide de concidérer le présent Comité mixte FAO/OMS d'experts gouverns-

mentaux sur le Code de principes concernant le lait et les produits
laitiers* comme un Comité plénier de la Commission ayant compétence ex-
clusive sur toutes les questions touchant le lait et les produits laitiers.
Les décisions de ce Comité§, qui €st déjd ouvert & tous les Etats Membres
de la FAC et de 1'OMS, équivaudront en conséquence a des décisions de la
Jommission dans ce Gomaine particulier, susceptibles d'étre reconsidérdes
en séance pléniére sur demande expresse. De cette fagon, il a été donné
pleinement effet aux recommandations de la Conférence mixte FAO/OMS sur
les normes alimentaires (voir rapport, par. 39). Les dépenses afférentes
au Comité sont 38ji imputées sur le budget ordinaire de la FAO. Lors de
sa deuxidme session, la Commission envisagera éventuellement de publier
dans le Codex le Code de principes et ses normes connexes,

CONSTITUTION DE COMITES NATIONAUX DU CODEX
ALIMENTARIUS OU.D'ORGANES EQUIVALENTS

Lla Conférence mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, qui s'est tenue

4 Gendve en octobre 1962, a recommandé (voir rapport, par. 30) la créationm
de comités nationaux du Codex Alimentarius qui constitueraient le centre
de toutes les activités sur les normes alimentaires dans chaque pays.

1a Commission décide de donner plein effet & cette recommandation selon
les modalités suivantes, : : :

En demandant instamment la création, aussitdt que possible, de comités
nationaux du Codex Alimentarius ou de tous autres organes qui rempliraient
les mémes fonctions, la Commission souligne qu'en principe ctaque comité
devrait chercher & compter parmi ses membres des représentants de tous

les départements gouvernementaux intéressés, de 1'industrie alimentaire,
des organisations .de consommateurs, des organismes chargés de 1l'hygiéne
alimentaire, des instituts de recherche et des organismes nationaux de
normalisation. Toutefois, il va de soi que la structure de chaque comité
dépendra en fait des conditions propres 4 chaque pays intéressé. :

* Le dernier rapport du Comité‘est celui de sa sixiéme . session :
tenue A Rome du 17 au 21 juin 1963 (Rapport de réunion No AN 1963/5,
juillet 1963).
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Le rdle des comités ou organes équivalents est de contribuer A assurer

la participation effective des intéressés aux activités internationales

sur les normes alimentaires, ainsi que la coordination la plus totale de

ces travaux. En particulier, ils s'emploieront & coordinner aussi étroite-

- ment que possible les efforts des représentants de chaque pays qui participent

aux activités des divers organismes internationaux s'occupant de normes
alimentaires. La Commission souligne le fait que 1l'établissement d4'wune
telle coordination & 1'échelon national est une condition indispensable
pour que la Commission puisse remplir son rSle en matiére de coordination
et d'intégration de toutes les activités internationales sur les normes
alimentaires.

Chaque Etat Membre de la Commission est prié d'indiquer ou de confirmer

au Secrétariat 1'adresse du service central de son gouvernement qui s'oc-
cupe de la liaison avec les activités de la Commission du Codex Alimentarius.
I1 est &galement demandé & chaque Etat Membre d'informer le Secrétariat,

le cas échéant, de l'adresse et de la structure de son Comité national

du Codex Alimentarius ou d'un organe équivalent. Le Secrétariat transmettra
ensuite ces renseignements & tous les autres Etats Membres. De cette
manidre un point de contact sera §tabli dans chaque Etat Membre de la
Commission. La liste des pays ol un Comité national du Codex Alimentarius
ou wn organe &quivalent a d6jd été créé, ainsi que 1l'adresse de chaque
Comité, figure & 1'Annexe C. Les demandes de modification de cette liste
(adjonctions, corrections, etc.) doivent &tre envoyées au Secrétariat
aussitdt que possible.

PRINCIPES DIRECTEURS ET PROCEDURE A APPLIQUER
PAR LES COMIT&S D'EXPERTS
CHARGES DE PREPARER DES_PROJETS DE NORMES

La Comnission, aprés avoir adopté un certain nombre de "Principes directeurs"
4 l'usage de ses comités d'experts* et autres organes chargés de préparer

et de lui soumettre des projets de normes, les a transmis 4 son Comité
exécutif en le priant de les examiner et de les compléter. Ces principee,
révisés conformément aux recommandations formulées par le Comité exécutif
lors de sa premidre réunion (3 juillet 1963), sont reproduits ci-apréss

Princiypes directeurs

(a) 1I1 faut établir, si besoin est, une liste de priorités parmi
les produits concernés. ' .

(b) 1I1 faut déterminer la nature des normes 3 élaborer, par exemple
des "normes minimums de principe" et/ou des "normes commerciales"
plus élevées (pour plus de détails, voir le rapport de la Confé-
rence mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires, Gondve, octobre

1962, par. 7 2 13).

(¢) I1 faut &tudier la nécessité éventuelle de norﬁes applicables ausel -
bien au commerce de gros.qu'au commerce de détail.

* Voir paragraphe 17 ci-dessous. -




(a)

(e)

(£)

(g)

(n)
(1)

(k)

A la demande de la Commission, le Comité exécutif a également approuvé
la procédure suivante & appliquer par les comités d'experts: A f

(a)

M"fromage tout gras", "fromage de lait écrémé", "huile d'arachide

Sauf nécessité évidente, il faut &viter les "normes reéetteé",
c'est-a-dire celles qui excluent l'emploi d'ingrédients autres
que ceux qui sont spécifiés. Sl

I1 faut étudier le produit concerné sans se référer i des pro-
duits éventuellement concurrentisls. o

Partout ol les normes d'identité souldvent des difficultés par-
ticulidres, il convient de définir tout d'abord les conditions
minimums auxquelles doit satisfaire un produit pour avoir droit

& une désignation collective (par exemple "fromage'" ou "huile
d'arachide"); il faut ensuite désigner des sous-catégories au
moyen d'un terme approprié n'impliquant pas de rréférences quant
3 la qualité lorsque, seules, des différences de composition sont
en cause. Ces désignations devraient toujours accompagner toute
désignation descriptive employée conformément 3 des normes natio-
nales ou dans le commerce. On cherchera ultérieurement 2 convenir
de la désignation descriptive de ces sous-catégories (par exemple

raffinée").

En général, sous réserve que 1'étiquetage soit approprié, il ne
faut pas exiger qu'un produit porte une dénomination différente’
pour la simple raison qu'il renferme des additifs alimentaires
autorisés. '

Les définitions des produits ne doivent pas étre plus &tendues
qu'il n'est strictement nécessaire. En particulier, il faut

les rédiger de maniére positive et non pas au moyen d'expressions
négatives, sans énumérer d'exceptions.

Les produits semblabies aux produits normalisés doivent &tre dé-
signés & 1'aide d'une dénomination différente de celle du produit
normalisé et accompagnée d'un étiquetage adéquat.

Plan générai recommandé pour les normes de composition:

1. Définition :
2. Désignations et normes
3. Additions autorisées
4. Marquage et étiquetage.

.Procédﬁre

quelconque des comités d'experts créés par la Commission, sont

priés d'en informer le Secrétariat avant le 31 octobre 1963.

Bien qu'ils aient la possibilité de devenir membres d'un comité
dtexperts a4 n'importe quel moment, par simple notification au
Secrétariat, ils risquent, si celle~ci intervient aprés.cgtte

date, de ne pouvoir participer dés le début 3 ses travaux. |

Les gouvernements qui désirent participer aux travaux de 1'un i
i
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(b) Le Secrétariat informera chaque gouvernement hdte chargé d'orga-
niser un comité d'experts de toutes les demandes de participation
aux travaux de ce comité.

(c) Avant d'arréter la date et le lieu de chague réunion, les gouverne-
ments hdtes et les organes intéressés sont instamment priés d'en
aviser le Secrétariat. Il sera ainsi possible 4'étadblir un ca-
landrier des réunions de tous les comités d'experts de manidre
& éviter les chevauchements, faciliter la participation des re~
présentants des pays et réduire les frais de voyage.

(d) Le Secrétariat transmettra & tous les intéressés des exemplaires
du calendrier des réunions ainsi établi, de méme que des renseigne-
ments sur la composition de chaque comité d'experts, notamment
des comités nationaux du Codex Alimentarius, des organes égquivalents
ou des services centraux gouvernementaux chargés d'assurer la
lisison avec les activités de la Commission.

(e) Les gouvernements qui organisent des comités d'experts et les autres
organes qui préparent des projets de normes et les soumettent a
la Commission asont priés de fournir au Secrétariat des exemplaires
de toutes les circulaires et de tous les documents de travail qu'ils

-

peuvent &tre amenés & publier & ce propos.

REPARTITION DU TRAVAIL PREPARATOIRE SUR LES PROJETS DE NORMES

17. la Commission a réparti les travaux préparatoires sur les projets de normes
entre des organes spécialisés extérieurs existants, en conformité de sa
politique générale (voir rapport de la Conférence mixte FAO/OMS sur les
normes alimentaires, Gendve, octobre 1962, par. 30), et les comités ad
hoc d'experts des Etats Membres, en vertu de 1l'Article IX.1(v).1 de son
Rdglement intérieur. Le programme des travaux préparatoires que la

"Commission a &tabli en conséquence est reproduit sous forme de tableau
4 1'Annexe D.

Index des travaux préparatoires

Paras. Paras.
Additifs 'oococoooconoo;o. 18"19 OUfB eccecscccccsoccccccccncce 43
Résidus de pesticides .... 20-21 = Poisson et produits & base
de p°1330n e0ceccessencsscscsoe 45"\46
Etiqmtage cesesesscsssese 22=23 Blé ccceccecscsccssssccsssccccce 47-48
EOha!\tillonnaee o.;ooooooo 24-'25 Fruits et légmes t Frais ceee 49“50
'AnalyBO e0cescccccsccccooe 26-27 ) CongeléB . 51-52
Hygiéne eseccesssocscccsce s 28-31 traités .. 53"54
Huiles et graiases sos0cse 32-34 Jus de fruits ceeeccccsccconce 55-57
Champignons comestibles eeesee 58.

Margarine ecececeececcscses 35-36 Féves de CBCAO0 ecesscscscsssces 29
Huile d'01ivVe ecescscccecss 37 Cacao et chocolat eevecsccsces 60-61
Lait et produits laitiers 38 SUCTOB eevsvccesccrsscsscsssss 02

Viande et produits carnés 39-41 Mi€l ceeesvsonsoscccccccsscsece 63-64
V0123ille8 coecvccccccocese 42 Boissons non alcoolisées ..... 65
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Additifs
18. Le. Commission &tait saisie notamment des documents ci—aprési

- Document de base sur les activifés internationales enpmatiére
d'additifs alimentaires, préparé par le Secrétariat.

- Rappori de la deuxiéme Conférence mixte FAO/OMS sur les
additifs alimentaires, juin 1963.

~ Notes concernant les activités dv Conseil de 1'Europe, de
la Communauté économique européenne et du Conseil européen
du Codex Alimentarius (actuellement Groupe consultatif pour
1'Europe do la Commission, voir par. 66) sur les additifs
alimentaires, préparces par ces oxrganismes.

19. la Commission décide de créer un Comité mondial d'experts de cette question
d'une importancé capitale, avec le mandat suivant: ' '

Examiner les prcjets de listes d'additifs alimentaires acceptables,
aingi que les rapports du Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs
alimentaires* sur la base desquels ces projets ont été établis, en
tenant compte des observations faites par les gouvernements sur ces
projets,afin de:

(1) préparer un projet révisé de liste d'additifs acceptables et

(2) rechercher et, dans toute la mesure du possible, proposer
des doses maximums pour 1l'emploi de ces additifs dans divers
aliments. A cet effet, les comités d'experts de la Commission
du Codex sur les normes relatives 4 des produits particuliers,
ainsi que les organisations internationales non gouvernementrles
spénialisées, sont invités & communiquer au Secrétariat les
renceignements qu'ils auraient rassemblés sur les substances
ajoutées aux produits alimentaires. Le projet de liste et
les doses proposées seront soumis . & 1l'attention de le Commission
du Codex en vue de leur &ventuelie mise au point définitive.

la Commission adopte une preposition tendant & ce que les Gouvernemerts
des Pays-Bas accepte la responsabilité de ce Comité d'experts; iedit Gou-
vernement ayant signifié son acceptation, est désigné a cet effet en vertu
de 1'Article IX.8 du Rdgleemnt intérieur de la Commission. Afin dt'éviter
tout double emploi, la Commission prie le Comité d4'experts de tenir parti-
culidrement compte des travaux effectués sur les additifs alimentaires

par le Conseil de. 1'Europe et par la Communauté économique européenne,
travaux que le délégué de la France a jugés particuliérement importants.

# Le Comité mixte FAQO/OMS d'experts des additifssalimentaires est essentieliement
un organisme scisentifique qui s'occupe des problémes concernant 1'innocuité
d'emploi de ces substances., Il &labore d'identité et de pureté pour les additifs
alimentaires et en détermine les doses quotidiennes maximums admissibles. -
D'autre part, le Comité d'experts de la Commission du Codex Alimentarius
g8'intéresse & l'utilisation pratique, dans le domaine des normes alimentaires
relatives 3 des produits particuliers, des données sur les additifs fgu:nies

par le Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires.
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Résidus de pesticides

20, 1la Commission était saisie notamment des documents ci-apréss

-~ Document de base sur les activités internationales
concernant les résidus de pesticides, préparé par le
Secrétariat.

 ~ Note Stablie par le Conseil de 1'Europe sur ses tfavaux
dans le domaine des résidus de pesticides.

21, La Commission décide de créer un Comité mondial d'expérts de cette
question, avec le mandat suivant: :

Etudier les pesticides pour lesquels des doses. quotidiennes admis-
sibles auront ét6 établies par le Groupe de travail FAO sur les
résidus de pesticides, qui doit se réunir conjointe—

ment avec le Comité OMS d'experts des résidus de pesticides¥,

en vue d'examiner et de proposer si possible des tolérances pour
les résidus de pesticides dans divers produits alimentaires.

Afin d'éviter tout double emploi, la Commission invite le Comité
d'experts & tenir compte tout particulidrement des travaux sur

les résidus de pesticides que le Conseil de 1'Europe envisage
d'entreprendre.

La Commission adopte une proposition tendant & ce que le Gouvernement
des Pays-Bas accepte aussi la responsabilité de ce Comité d'experts;
ledit Gouvernement ayant signifié son acceptation, il est désigné

4 cet effet en vertu de 1'Article IX.8 du Rdglement intérieur de

la Commission. : .

Etiquetage - Dispositions générales

22, La Commission était saisie notamment des document ci-aprés:
-~ Note sur les travaux de 1'ISO TC/34, préparé par cet organisme.
-~ Chapitre pertinent du Code alimentaire latino-américain.

23. La Commission prie le Secrétariat de préparer et de lui soumettre &
sa prochaine session un résumé succint sur les lois en vigueur concernant
1'étiquetage des denrées alimentaires, tout particulidrement dans le '
cas des pays qui premnent une part active aux travaux de la Commission.
Ce résumé devrait porter sur les dispositions touchant 1'identité,
1'indication du poids net, le nom du fabricant et les prescriptions
spéciales concernant le type et la rédaction des inscriptions & porter
sur les étiquettes, La Commission demande en outre au Secrétariat
d'inclure en annexe & ce résumé le chapitre sur 1l'étiquetage qui figurs
dans le projet de Code alimentaire latino-américain.

* I1 est prévu que cette réunion conjointe se tiendra & CGendve du 30 Septemb:e
au 7 octobre 1963. Elle sera suivie aussitdt que possible d'une session-du
Groupe de travail FAO sur les résidus de pesticides qui recommandera des to-
lérances pour ces résidus dans les principales denrées alimentaires non traitées
qui entrent dans le commerce international, par exemple les céréales, les
légumineuses & gousses, etc. -




25,

26.

27.

Méthodes d'échantillonnage

La Commission était saisie des documents ci-aprés:
-~ Note sur les travaux de 1'ISO TC/34, préparée par cet organisme.
- Projet de texte sur 1'échantillonnage, préparé par le Conseil

européen du Codex Alimentarius .(actuellement Groupe consultatif
pour 1'Europe dela Commission).

La Commission prie 1'ISO de mettre au roint des méthodes d'échantillonnage

pour des groupes de produits analogues du point de vue physique et, si
besoin est, des méthodes spéoifiques pour 4'importants yroduits parti-
culiers, et de lui présenter A sa prochaine session un rapport sur
1'6tat d'avancement de ses travaux., L'ISO a bien voulu se charger de
ce travail, :

Méthodes d'analyse

La Commission était saisie notamment des documents ci-aprés:

- Document de base sur les activités internationales concernant
‘ les méthodes d'analyse, préparé par le Secrétariat,

~ Notes sur les activités de 1'ISO TC/34, du Conseil européen
du Codex Alimentarius (actuellement Groupe consultatif pour
1'Europe de la Ccommission), de la Communauté économigue euro-
péenne, de 1'Cffice international de 1la vigne et du vin, du
Conseil internaticnal d'oléiculture et du Comité international
des spécifications microbiologiques des denrées alimentaires,
préparées par chacun de ces organismes.

La Commission accepte que le Gouvernement autrichien, comme celuvui-ci
1'a proposé, continuer 3 organiser, sous sa responsabilité, un Comité
d'experts des méthodes d'analyse. Ce Comité fonctionnera ultérieure-
ment en tant que Comité mondial d'experts et serait ouvert a tous

les membres de la Commission. ILa Commission recommande en outre

les principes suivants pour l'orientantion de ce Comité .d'experts:

a) Le Comité d'experts dresse wne liste de priorités pour les
- produits pour lesquels des normes sont en préparation.

b) Il détermine dans chaque cas les meilleurs moyens pour préparer
chaque méthode d'analyse nécessaire et charge de ce travail ume
organisation externe appropriée ou, en son absence, des labora-
toires de recherche de n'importe quel Etat Membre de la Commission.

¢) Dans certains cas, 8i le Comité d'experts se rend compte qu'une
méthode est déjd bien établie et &prouvée, il peut la soumettre
& la Commission en vue de sa publication dans le Codex sans
autre examen.




d) Les méthodes choisies doivent avoir fait 1l'objet d'épreuves
approfondies dans. plusieurs laboratoires et les résultats
doivent 8tre analysés selon la méthode statistique. On doit
préférer les méthodes d8ja publides ou prétes & &tre publibes
par l'organisation d'ol elles prov1ennent.

e) Les méthodes doivent &8tre telles qu'on puisse les utiliser dans
~  des laboratoires possédant un équipement moderne ordinaire.

f) Plus d'une méthode d'analyse peut 8tre choisie pour 15 méme
‘dpreuve,

g) Le cas échéant, les méthodes d'analyse devralent étre conformes
aux "Moddles commentés de plans pour les normes de produit chi-
mique et d'analyse chimigue" qui font 1'objet de la Recommandation
R.78 - 1958 de 1'ISO.*

h) Le Comlté d'experts organlsera son travail de manidre & revoir
constamment toutes les méthodes d'analyse publiées dans le Codex.

i) Le Comité d'experts entretiendra des relations aussi étroites
que possible avec toutes les organisations intéressées travaillant

~sur les méthodes 4'analyse.

“k) Le Comité d'experts adoptera, chaque fois qu'il le jugera utile,
le genre de procédure qu'applique actuellement le Comité d'experts
gouvernementaux sur le Code de principes concernant le lait et les
produits laitiers (voir rapport de la sixiéme .session du Comité,
Rome, juin 1963, paras. 10 - 12). '

1) Le Comité d'experts déterminera dans chaque cas s8'il faut publier
intégralement la méthode d'analyse dans le Codex ou s'il suffit
d'indiquer we référence bibliographique.

m)'Etant donné que 1'élaboration des méthodes d'analyse exigera
un temps considérable, le Codex pourrait, en attendant la mise
au point et/ou la revision des méthodes définitives, donner des
références relatives & des méthodes pratiques existantes pour
chaque norme de -composition, '

Hygiére alimentaire

28, 1la Commission était saisfe d'une note du Secrétariat sur 1'hygiéne
des viandes.

# Si les institutions nationales de normalisation ne peuvent fournir ce
document, pridre de s'adresser au Secrétariat.




29.

30.

31.

32.

33.

34.

En ce qui concerne les questions d'hygidne alimentaire, qui font 1'objet
des parasgraphes 30 et 31 oi-dessous, la Commission crée un Comité

_ pondial d'experts ouvert & tous les Etats Membres de ls Commission.

-

Le Gouvernement des Etate-Unis a 6té invité & assumer la responsabilité
de ce Comité d'experts; ledit Gouvernement ayant esignifié son acceptation;
la Commission le &signe & cet effet en vertu de 1l'Article IX.8 de son
Réglement intérieur. le Rapport technique no. 104 de 1'OMS sera distri-
bué pour observations, en tant que document de travail fondamental, &

tous les mombres de la Commission qui participeront & ce Comité d'experts.

Ta Commission décide de considérer le Groupe d'experis FAO/OMS de
lfhygiéne‘des viandes comme son organe consultatif sur -cotte question.
Elle prie en outre le Groupe d'experts de formuler des recommandations

sur les prircipes fondamentaux de 1'hygidne des viandes, y compris las
normes microbiologiques, en vue de lewr inclusion ultérieure dans le

Codex selon la procédure normale de la Commission concernant 1'acceptation
par les gouvernements.

Toutes les questions relatives & 1'bygidne du lait relévent de la compé-

‘tence du Comité mixte FAO/OMS d'experts gouvernementaux sur le Code de

principes concernant le lait et les produits laitiers, qui constitue
actuellement yn Comité plénier de la Commission du Codex en vertu de
ltarticle IX.1(a) du Rdglemen: intérieur de la Commission (voir par. 10
ci-dessus).

Graisses et huiles
(non compris la margarine et 1'huile d'olive)

la Commission était saisie d'une note sur les activités du Conseil
européen du Codex Alimentarius (actuellement Groupe comnsultatif pour
1'Europe de la Commission), préparée par cet organisme.

la Commission crée un Comité mondial d'experts ouvert & tous les Etats
Membres de la Commission, pour élaborer des projets de normes pour

les graisses et les huiles d'origine animale, végétale ou marine, &
1'exclusion de la margarine et do l'huile d'olive. (voir paras. 35-37
ci-dessous). ‘

Le Gouvernement du Royaume-Uni ayant accepté d'assumer la responsabilité
de ce Comité d'experts, la Commission le désigne & cet effet en vertu
de 1'Article IX.8 de son Réglement intérieur.

Margarine

La Commission &tait saisie 4'une note sur les activités de la Fédération
internationale des associations de la margarine.

La Commission accepte l'offre de la Fédération internationale des as-—
sociations de la margarine d'élaborer un projet de norme pour la merga-
rine, qu'elle soumettra prochainement & la Commission pour examen
conformément A& sa procédure habituelle.
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Huile d'olive

(voir para. 66 ci-dessous)

Lait ef produits laitiers

(voir para. 10 ci-dessus)

Viande (cargaeses et découpes) et produits carnés

La Commission était saisie de notes de base sur 1'hygiéne. des viandes
et sur la viande traitée, préparées respectivement par le Secrétariat
et par 1'Institut danois de recherche sur la viande.

La Commission décide de charger un Comité mondlal d'experts d'élaborer
des proposltions concernant s

1) La classification et le classement par qualités des'carcasses
: et des découpes de boeuf, d'agneau, de mouton, de porc et de veaus

2) Les définitions, 1l'étiquetage et d'autres spécifications applicables
aux produlte carnés, selon que le Comité d'experts lé jugera
opportun i ce stade. :

Etant donné le r&le de pionnier de 1'OCDE dans ce domaine et compte

tenu des programmes de 1'ISO et de la FEZ, & 1'exécution desquels

la République fédérale d'Allemagne est étroitement associbe, ‘la Commission
prie le Gouvernement de la République fédérale d'Allemagne d'assumer la
responsabilité de ce Comité d'experts et, & cette fin, d'agir en coopé-
ration avec le Comité permanent mixte FAO/ONS d'experts de 1'hygiéne

des viandes., Ledit Gouvernement ayant signifié son acceptation, 1la’
Commission le désigne & cet effet en vertu de 1l'Article IX.8 de son
Réglement intérieur. De 1l'avis de la Commission, ce pays est bien -

en mesure de guider les travaux du Comité d'experts, car 1'Institut de

la viande de Kulmbach joue un rlle -essentiel dans ce domaine et entretient
des relations étroites avec 1'OCDE et 1'ISO, La Commission admet que

le Comité d'experts doit avoir toute latitude, s'il le auae bon, de

créer des sous-comités pour s' occuper des nombreux problémes relevant

de sa compétence,

Volailles

La Commission convient d'examiner lors de sa prochaine session la

question des projets de normes applicables & ces. produits qui occupent

une place importante dans le commerce international des denrées alimentaires.
Les Btats-Unis acceptent, 4 la demande de la Commission, de préparer une
étude qu'blle analysera i ce moment.

Oeufs

La Commission &était saisie d'une note sur les activités de la Commission
internationale des oeufs, dont la création formelle est envisagée, et sur
les travaux antérleurs de la CEE.

A
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La Commission d&cide de renvoyer & sa prochaine session 1l'examen de

~ ces produits, car elle espére disposer de données plus nombreuses sur
.le programme et la structure de la Commission internatiomle des oeufs.
"Elle prie également la Commission économique pour 1'Europe de repousser

le réexamen de ses travaux antérieurs sur les normes pour les oeufs
jusqu'd ce que la Ccmmission du Codex ait 6tudié la question en détail
lors de sa prochaine session.

Poisson et produits 2 base de poisson

La Commission &tait saisie d'une note de base préparée par le Secrétariat
et comportant des données statistiques sur le poisson et les produits
3 base de poisson. : : '

la Commissionadopte une proposition du Secrétariat visant 1'étcblissement
d'wn Code de principet.concernant le poisson et les produits 4 base de
poisson. Elle accerte 1l'offre aux termes de laguelle le mieux sereit

de confier le travail préparatoire dans ce domaino 4 la Division des
péches de la FAO. Le cas &chéant, la FAO consulterait & cet effet des
spécialistes de ce domaine, choisis dans .les Etats Membres de la FAO

et de 1'OMS, en particulier des personnes qui participent aux travaux
actuels sur les normes pour le poisson et les produits & base de pcisson,
Ces activités seraient effectubes en collaboration trés étroite avec 1'OCDE
et tous autres organismes invernationaux intéressés; si besoin est. '

La Commission réexaminerait lors d'une session ultérieure 1'opportunité
de créer un Comité d'experts en vertu de¢ l'Article iX.1(v).1, en tenant
compte de 1l'état d'avancement des travaux préparatoires organisés par

la FAO, -

B1&

la Commission était saisiermotamment des notes sur les activités réalisées
dans ce domaine par la Commission économique pour 1l'Europe et l'ISO'TC/34,
établies par ces organismes, et de notes préparées par le Secrdtariat sur
les travaux de la CEE, de 1l'Association internationale de chimie céréalidre
et de la London Corn Trade Association. : '

Tout en estimant qu'il semble nécessire de poursuivre les activités inter-
nationales sur les normes de classemernt du blé par qualités; ia Commission

. juge qu'il faut en tout premier lieu uniformer davantage les méthodes

d'échantillonnage et d'analyse, afin de permettre 1l'application wniforme:
des normes de classement par qualités. Elle prie donc 1'ISO de faire
une étude géndrale des travaux actuellement effectués par les diverses
organisations intéressées qui s'occupent des méthodes d'échantillonnage
et d'analyse du b1lé, et de mettre cette étude & la disposition du Seoré-
tariat avant la fin de l'année afin qu'elle puisse &tre soumise aux
gouvernements en temps voulu avant la deuxiéme session de la Comu.ssion.
L'ISO a bien voulu se charger de cette tache. ’ :
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Fruits et 18gumes (frais)

La Commission était saisie d'une note sur les activités de la CEE dans

. ce domaine et a 6té informée de la recommandation que venait de formuler

le Oroupe FAO des agrumes lors de sa troisidme session (Rome, juin 1963)
4 1'effet d'étendre aux pays tiers les derniéres normes européennes de
la CEE pour les agrumes.

La Commission entérine le programme trés complet de la Commission &co-
nomique pour l'Europe dans ce domaine, qui a donné d'excellents résultats,
et demande instamment aux pays non européens intéressés de participer

de maniére active i ses travaux en qualité d'observateurs, conformément

& 1'Article 11 du mandat de la CEE. L'observateur de 1'OCDE a attiré ,
1'attention sur le systdme &laboré par son Organisation pour l'application

~de ces normes, ainsi que sur les brochures illustrées qu'elle a publiées

& ce proyos.
Voir également para. 66 ci-dessous.

Fruits et légumes (congeléqlv

La Commission était saisie notamment d'un document de base préparé

. par le Ministére britannique de l'Agriculture, des pécheries et de

l'alimentation; ainsi que d'une note sur les activités de la CEE et
de 1'OCDE dans ce domaine, '

la Commission désire donner son appui total aux activités qu'envisagent
actuellement la CEE et 1'OCDE dans ce domaine,

Fruits et 1égumes (traités)

La Commission était saisie d'un document de base préparé par le
M1n1stere britannique de 1'Agriculture, des pécheries et de l'allmentationo

La Commlss1on déc1de de créer un Comité mondial d'experts qui s‘occupera
de tous les types de fruits et légumes traités, y compris les produits
déshydratés ainsi que les confitures et les gelées. Le Gouvernement

des Etats-Unis ayant accepté 1'invitation 3 assumer la responsabilité

de ce Comité 4d'experts, la Commission le désigne & cet effet en vertu

de 1'Article IX.8 de son Réglement intérieur. La Commission prie le Comité
d'experts de tirer le plus grand parti possible de 1l'expérience acquise par la
France iore de travaux antérieurs réalisés sur.ce sujet 3 1'échelon européen.

Jus de fruits

La Commission 8tait saisie d'un document de base préparé par le Secré-
tariat sur les activités internationales concernant les normes pour les
jus de fruits, en particulier celles de la CEE et de la Fédération
internationale des producteurs de jus de fruits, ainsi que d'une note
de la CEE.
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La Commission accueille avec satisfaction la recommandation faite par
le Groupe de travail de la CEE sur la normalisation des denrées péris-—
sables lors de sa 158me session en mars 1963, de poursuivre conjointement .

.avec la Commission du Codex Alimentarius ses travaux entrepris récemment

sur les normes pour les jus de fruits, Aprds avoir entendu un exposé
de M. R. Samplawski (Pologne), Vice-Président du Groupe d'experts des
jus de fruits de ce Groupe de travail, la Commission approuve cette’
recommandation, ainsi que le programme de travail proposé dans ces
termes par la CEE: ' '

- Jus bruts de fruits )

~ Jus de fruits méres : ’ -
- Jus de fruits méres concentrés

- Jus de fruits : :

—~ Concentrés de jus de fruits (

-~ Boissons 3 base de jus de fruits )

la Fédération internationale des producteurs de jus de fruits communique
actuellement au Groupe des projets de normes pour ces catégories de
produits.,

La Commission prie le Groupe mixte CEE/Commission du Codex Alimentarius
d'experts des normes pour les jus de fruits, dont la création découle
de la mise en oeuvre de la recommandation précitée, de lui soumettre
des projets de textes pour mise au point définitive, conformément a

la procédure normale de la Commission. A cet effet, la Commission
demande également & ses membres, qui sont aussi membres de la CEE, de
formnuler parallélement et en temps voulu des recommandations dans ce
sens 3 l'intention de la CEE.

Champignms cofnest ibles

(voir para. 66 ci-dessous)

Féves de cacao

(voir para. 66 ci-dessous)

Produits cacaotés et chocolat

La Commission était saisie de notes sur les activités actuellement
entreprises dans ce domaine par la Communauté économique européenne

et le Conseil européen du Codex Alimentarius (actuellement Groupe
consultatif pour 1'Europe de la Commission), préparées par ces organismes.

La Commission crée un Comité mondial d'experts de ces produits ouvert

2 tous les Etats Membres de la Commission. .Le Gouvernement de la Suisse
ayant accepté l'invitation & assumer la responsabilité de ce Comité
d'experts, la Commission le désigne i cet effet en vertu de 1'Article
IX.8 de son Réglement intérieur, -
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Sucres
la Commission décide de constituer un Comité mondial d'experts ﬁour
s'occuper de tous les types d'hydrates de carbone servant d'agents:

'éduloorants.. Le Gouvernement .du Royaume-Uhi ayant accepté d'as—
5sumer 1a respon@abzlité -de ce'Comité d'experts, la Commission le

désigne i cet effet qn vertu de l'Article IX 8 de son Reglement in-
térieur, ‘ ,

Miel

Tla Commission était saisie d'ume note Au Conseil européen du
Codex Alimentarius (actuellement Groupe consultatif pour l'EurOpe
de la Commission) sur ses activités dans ce domaine.

La Commiscion crée un Comlté mondial d'experts*, ouvert i tous les
Etats Membres de la Commission et chargé d'élahorer des projets de
normes pour le miel. Le Gouvernement de lfAutriche ayant souhaité
conserver la responsabilité ae ce Comité d'experts, la Commission
le désigue 3 cet effet en vertu de 1'Article IX.8 de son Réglement
intérieur.

Boissons non alcoolisées

Sur proposition du Gouvernement de lc Tchécoslovaqguie, la Commission

a étudié le question des normes internationales pour les boissons

non alcoolisées et la biédre. Elle accepte 1'offre formulée par le
Gouvernement du Royaume-Uni de préparer un document de base sur les
boissons non alcoolisées qui sera soumis, pour examen et action fu- -
ture éventuelle, & la Commission lors de sa prochaine sessiun. La
Commission décide pour 1'instant de ne pas étudier plus avant la queation

~de normes pour la biére.

PREMIERE LECTURE DES PROJETS DK NORMES COMPLITES

La Commission a examiné en premlére lecture les pro;ets de normes
complétés cx-apres, qu1 avaient &t6 élabc“és avant sa création:

Principes généraux - 2 textes Voir Annexe E.1-2°
Echantillonnage " nop

Principes généraux concernant 1'ut111— .
sation des adaltlfs _ " " G

*

Les pays suivants préférent que s01t préparée une norme régionale pour
1'Europe: Allemagne, Autriche, Belgique, Espagne, France, Italie,
Luxembourg, Suisse,




67.

68.

69.

%* %

Listes autorisées initiales d'agents de con- Voir Annexe HE.1-4
gervation et d'émulsifiants - 4 textes ‘

Champignons comestibles — 2 textes " " T.1-2
Fruits et légumes frais - 18 textes** " " K.1-18
Faves de cacao ' " " L
Huile d'olive . " " M

La Commission décide de soumettre ces textes aux gouvernements pour
observations détaillées avant leur examen en seconde lecture par la
Commission lors de sa prochaine session,

Lors de sa premidre réunion (Rome, 3 juillet 1963), le Comité exécutif
a demandé que le point suivant, relatif & la date limite de réception
des observations des gouvernements, soit inclus en annexe au rapport
de la premiére session de la Commission, car il conjecturait que ledit
rapport serait officiellement communiqué aux gouvernements au début
d'aolit. Il conviendrait de prier les gouvernements d'envoyer leurs
observations au Secrétariat avant le 29 février 1964. Ce délai serait
suffisant pour les gouvernements et permettrait au Secrétariat d'as-

‘surer la traduction et la diffusion des observations regues, bien

avant la deuxiéme session de la Commission ou, en tout cas, plus de

deux mois avant cette réumion. Les observations des gouvernements

qui parviendront trop tard pour pouvoir €tre traduites et reproduites
officiellement ne seront communiquées dans leur .langue originale qu'aux
services nationaux de liaison avec le Codex; aucune.diffusion officielle
n'en sera faite. Le Secrétariat avisera par lettre les services
natignaux de liaison avec le Codex de tout envoi officiel de documents.

En ce qui concerne les normes précitées pour les fruits et les légumes,
qui ont été &laborées par la Commission économique pour 1'Europe, la .
Commission prend note gu'une nouvelle norme sur les agrumes a entre-—temps
6té complétée et demande qu'elle so0it ajoutée aux normes actuellement .
soumises aux gouvernements. Compte tenu de 1'intérét considérable
manifesté par divers pays 4'outre-mer pour certains fruite visés par
ces normes et des travaux de 1'OCDE relatifs & son plan d'application
de ces normes, la Commission prie le Secrétariat de communiquer a
1'OCDE toutes les observations envoyées par les gouvernements au

sujet de ces normes et invite 1'OCDE & fournir des avis que la Com-
mission étudiera lors de sa prochaine session.

SYSTEMES INTERNATIONAUX DE DOCUMENTATION
SUR _LES DENREES ALIMENTAIRES

I'attention de la Commission a &té appelée sur la situation actuelle

des publications et des résumés analytiques en matidre d'alimentation.
Pour la publication des informations nouvelles, il existe des moyens
suffisants, bien que passablement inorganisés, et le grand nombre des

Un index des 18 normes qui figurent dans 1'Annexe K se trouve 3 page 2,
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publications que doivent suivre ceux qui 8'intéressent & tout aspect
de la recherche, de la technologie ou de la réglementation dans le
domaine de l'alimentation impose aux intéressés une lourde tiche.

-La situation est beaucoup moins satisfaisante pour ce qui est des

problémes d'information qui se posent et qui peuvent 8tre divisés

en deux catégories distinctes, & savoir le rassemblement des informa~
tions et les plans d'informations courantes sous forme de résumés
analytiques. Les moyens actuels sont insuffisants aussi bien pour
1'établissement rapide de résumés analytiques complets portant sur

tous les articles, livres, brevets et réglements nouveaux et il n'existe
ras de systéme compréhensif wnifié pour retrouver ensuite facilement
toutes ces informations, I1 existait en 1962 quelque 28 publications

- de résumés analytiques donnant lieu & de multiples chevauchements,

sans pour autant couvrir 1l'ensemble des questions,

On sait que des tentatives sont en cours dans plusieurs pays pour
résoudre ces problémes. Tout en formant des voeux pour le succés
de ces efforts, une rubrique relative 3 ce domaine a &té inscrite

au Frogramme de travail et Budget de la FAO pour 1964/65.~ Cette
rubrique exprime 1'intérét que porte la FAO i ces questions et note
qu'd moins que des efforts nationaux et bi-nationaux ne réussissent
a4 mettre de 1'ordre dans ce domaine, une action menée directement

ou indirectement par des institutions internationales pourra devenir
nécessaire pour aider les pays 4 organiser, premiérement, un systéme
rapide et complet de rassemblement et de rublication de résumés ana-
lytiques relatifs aux produits alimentaires et, deuxiémement, travailler
4 une systématisation des publications couvrant ce vaste domaine.

Le Secrétariat porte cette question & l'attention de la Commission,
étant donné que le programme de celle-ci ne pourra, dans wme certaine
mesure, progresser que si l'on peut disposer facilement. et rapidement
de ces informations. o

DISTRIBUTION OFFICIELLE DES DOCUMENTS

Pour éviter des doubles emplois dans la distribution officielle des
documents aux ‘Etats Membres par la FAO et 1'OMS, comme cela arrive
parfois & 1l'heure actuelle, la Commission prie tous les Etats Membree
de faire connaitre dds que possible au Secrétariat leurs préférences
sur les points suivants: envoi des documents par la F40 ou 1'0MS}
nombre d'exemplaires; langue(s) dans laquelle (lesquelles) ils dé-
sirent recevoir les documents, :
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FINANCEMENT DU PROGRAMME SUR LES NORMES ALIMENTAIRES

Jous réserve de 1'examsn qu'en fera son Comité exécutif*, la Commission -
accepte les budgets proposés par le Directeur général ‘pour 1963 et 1964
(premidre annde compldte) et se montant & 78.100 dollars et 112.800
dollars respectivement. En outre elle a approuvé l'inclusion d'un

orédit annuel supplSmentaire de 6.500 dollars pour 1963 pour couvrir les

frais d'une réunion de consultants sur les péches, ainsi gue 20.000

. dollars pour 1964 pour couvrir les dépenses afférentes & un hygiéniste

des denrdes alimentaires, & .une secrétaire et aux déplacements nécessaires.
La Commissicr prie également le Directeur général, au cas ou serait retenue
1a méthode de financement par un fonds de dépdt, de soumetire 3 la douziéme
session de la Conférence de la FAO en octobre 1963 et & la dix-septidme
Assemblée mondiale de la Santé en mai 1964, pour approbation, un amen-
dement & l'article 9 de ses Statuts pour autoriser le paiement d4'une

partie dv cofit des travaux préparatoires effectués par les Etats Memdbres
pour le compte de la Ccmmission. Si cet amendement venait & &tre

adopté, la "Commission déterminerait lors de sa prochaine session, en

tenant compte de 1'expérience acquise, la mesure dans laquelle.elle

pourrait désirer recourir & cette ‘possibilité.

Aprés avoir aussi étudié la méthode de financement du programme sur

les normes alimentaires, la Commicsion recommande que les dépenses
soient imputéas sur les budgets ordinaires de la FAO et dée 1'OMS dés
que les différentes. procédures budgétaires des deux Organisations le
permettront. Lla Commission prie le Directeur général de la FAO de
faire connaitre ces vues & la Conférence de 'la FAO quand celle-ci
étudiera la méthode de financement’du programme sur les normes ali-
mentaires, lors de sa douziéme session en octobre 1963.

A ——— S T——————

* Lors de sa premidre réunion tenue & .Rome 1le -3 juillet 1963, le Comité

exécutif a procédé & cet examen, comme 1l'en avait prié la Commission,
et a déclaré:

"Le Comité exécutif approuve sans réserve ces deux budgetis qutil juge
appropriés pour la réalisation des activités prévues, et prie le Se-
crétariat de préciser quels sont les montants annuels totaux dont il
est fait 6tat dans le rapport de la Commissionj il prie égalemenrt
les gouvernements d'alimenter le fonds de dépdt. ~Le Comité exécutif
examinera d'ici un an les besoins financiers du programme en tenant
compte de son état d'avancement." ‘ ‘ ~
(Rapport de la premidre réunion du Comité exécutif, para. 10).
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Les pays oi-sprés vont effevtuer des versements au fonds de’
déndt qui couvre les dépenses du programme pour 19631 .

Australie - Danemaxk Etats-Unis Nouvelle-Zélande<
Pays-Pas Pologne Royaume~Uni Suisse '

"~ En outre, plusieurs autres pays envisagent sérieusement de verser

des contributions au fonds de dépot.

Tous les gcuvernements qui envisagent de prendre wne’ part active aux

- travaux della Commission et d'alimenter le fonds de dép8t qui sert

-

" actuellement 3 couvrir les dépenses afférentes & ces activités, sont -

priés d'en informer aussitdt que possible le Directeur général de la
FAO ou le Directeur général de 1'OMS, afin de permettre la détermi-

nation du mcntant des contributions, conformément. & l'Artlcle Xo 4
;du Réglement intérieur. de la Commission (voir Annexe B).. ~

N
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REGLEMENT INTERIEUR DE LA COMMISSION

Article'I  Composition

1. ‘Peuvent devenir membres de la Commission mixte FAO/OMS du Codex
Alimentarius, ci-aprds dénommée "la Commission", tous les Etats Membres
et Membres associés de la FAO et/ou de 1'CMS.

2. La Commission se compose de ceux de ces Etats 8ligibles qui ont
notifié au Directeur général de la FAO ou au Directeur général de 1'OMS
lewr désir de faire partie de la Commission.

l. Chaque membre de la Commissién, avant 1'ouverture de chaque ses-
sion de la Commission, communique au Directeur général de la FAO ou

au Directeur général de 1'OMS, les noms de son représentant et, lorsque
ce sera possible, des autres membres de sa délégation (voir Article IV.4)

Article JI  Bureau

1. La Commission &1it un Président et trois Vice-présidents choisis
parmi les représentants des Membres de la Commission. A 1'exception
de la premidre session, ils sont élus 4 la fin de chaque session et
restent en fonction jusqu'd 1'éléction de leurs successeurs & la fin

de la session suivante. Dans le cas de la premidre session, le Pré-
sident et les Vice-présidents sont élus au début de la session et
restent en fonction jusqu'd la fin de la session suivante. Le Pré-
sident et les Vice-présidents sont réeligibles mais, s'ils ont occuré
leurs fonctioris pendant deux périodes successives, "ils ne peuvent &tre
ré8lus pour un troisidme mandat consécutif.,

2. Le Président ou, en son absence, 1l'un des Vice-présidents, préside
les séances de la Commission et exerce telles autres fonctions qui peuvent
dtre nécessaires 3 la bonne marche des travaux de celle-ci. Le Vice-
\président faisant office de Président a les mémes pouvoirs et les mémes
fonctions gue celui-ci. :

3. Si le Président et les Vice-présidents sont dans 1'impossibilité
de s'acquitter de leur mandat, le Directeur général de la FAO et le
Directeur général de 1'OMS désignent un représentant qui fait fonction
de président jusqu'd 1'élection d'un nouveau bureau.

4. a) La Commissior peut désigner, parmi les représentants cu les
o conseillers des Membres:de la Commission, un coordonnateur
pour toute région ou tout groupe de pays expressément &numérés
par la Commission, chaque fois qu'elle décide, sur proposition
des pays de la région ou du groupe, que les travaux relatifs -
au Codex Alimentarius dans les pays considérés 1l'exigent. l

o




b) Les coordonnateurs sont nommés uniquemernit sur proposition des
rays qui constituent la végion ou le groupe de pays considérés,
Lla durée de lour mandat, qui est déterminde dans chaque ocas
‘rar la Commission, ne saurait excéder trois ans et ils peuvent
étre nommés A nouveau pour une période 'supplémentaire,

¢) Les coordonnateurs ont pour fonction d'aider aux travaux des
Comités d'experts (voir Article IX.1.b).1), et de les coordonner
dans leur région ou groupe de pays en ce qui concerne la pré~
raration de projets de normes & soumettre & la Commission.
Ils font rapport au Président de la Commission.

‘d) Chaque fois que dans une région ou un groupe de pays, un
groupe consultatif est constitué en application des dispositions
de 1'Article IX.1(b).2, le coordonnateur de la région intéressée -
est Frésident dudit groupe. )

5e La Commission reut désigner, parmi les représentants.de la Commission,
un ou plusieurs rapporteurs.

" 6. Le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS

sont priés de nommer parmi les fonctionnaires de leur Organisation wm
Secrétaire de la Commission et appellent & d'autres ,charges tels autres
de ces fonctionnaires, également responsables devant eux, dont la no-
mination peut étre nécessaire pour aider les membres du bureau et le
Secrétaire i accomplir toutes les t&ches que l'activité de la Commission
peut exiger. Les frais occasionnés par ces fonctionnaires dans 1l'ac-
complissement des fonctions qu'ils exercent pour la Commission sont

couverts par les crédits dont dispose la Commission pour ses travaux

(voir Article X.3).

Cdmité'exécutif‘

‘1. Le Comité exécutif se compose du Président et des Vice-présidents

de la Commission ainsi que de six autres membres §lus par la Commission
parmi les représentants de ses Membres, chacun d'eux venant de 1'une
des zones géographiques suivantes: Afrique, Asie, Europe, Amérique
latine, Amérique du Nord et Océanie. Les membres &lus sont 8lus pour
deux ans et sont rééligibles mais, s'ils ont occupé leurs fonctions
pendant deux périodes successives, ils ne peuvent &tre réélus pour

un troisiéme mandat consécutif.

2. Dans l'intervalle des sessions de la Commission, le Comité exécutif
agit au nom de celle-ci dont il est 1l'organe exdcutif. En particulier,
il soumet & la Commission des propositions conceérnant l'orientation
générale des activités de celle-ci et son programme de travail, il étudie
des problémes spéciaux et il aide & la mise en geuvre du programme ap-
prouvé par la Commission. Le Comité exécutif est aussi autorisé &
exercer les pouvoirs de la Commission stipulés & 1l'Article IX.1.D).10

3. Le Président et les Vice-présidents de la ‘Commission sont respecti-
vement Président et Vice-présidents du Comité exécutif, - .




" Artiele IV

Article V

.aprés avoir consulté le Président dudit Comité. Normaloment, la Comité
. exécutif se’réunit immédiatement avant chaque session de le Commission.

. Sesasions

~cas visé & 1'Article XII.1, le quorum étant alors constitué par la ma-—

communiquent 1'ordre du jour provisoire & tous les membres de la Com-

4. Le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS
peuvent réunir le Comité exécutif, aussi souvent qu'il ast nécessaire,

5. Le Comité ex&cutif fait rapport & la Commission,

1. En principe, la Commission se réunit normalement une fois par an
au Siége de la FAO ou au Sidge de 1'CMS. Des sessions supplémentaires
ont lieu lorsque le Directeur général de la FAO et le Directeur général
de 1'OMS 1'estiment nécessaire, aprds avoir consulté le Président du
Comité exécutif. ' '

2. Le Directeur général de la FAC et le Directeur général de 1'OMS
cvonvoquent les sessiors de la Commission et de ses organes subsidiaires
créés en vertu de 1'Article IX.1.a) et en déterminent ie lieu aprés
avoir consulté, le cas échéant, las autorités compétentes du pays hdte.

3., Tous les membres de la Commission sont avisés au moins deux mois
& l'avance de la date et du lieu de chaque session de la Commission et
de ses organes subsidiaires en vertu de 1l'Article IX.1.a),

4. . Chague membre de la Commission dispose d'un représentant et peut
faire accompagner ce dernier d'un ou plusieurs suppléants et conseillers.

Se Les séances de la Commission sont publiques, sauf décision contraire
de la Commission.

6. Le quorum est constitué par la majoriié des répréséntants inscrits
des mewbres de la Commission participant & la sessicn, suaf dans le

jorité des membres de la Commnission.

Ordre du jour

1. Le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1i'OMS,
aprés avoir consulté le Président de la Commission ou le Comité exécutif,
établissent un ordre du jour provisoire pour chague session de la Com-.
mission. ' )

2. Le premier point de 1l'ordre du jour provisoire est l'adoption de
1'ordre du jour. . ‘ o '

3. Pout membre de la Commission peut inviter le Directeur génfral
de la FAO ou le Directeur général de 1'OMS 4 inscrire des questions
déterminées & 1'ordre du jour provisoire.

4. Le Directeur général de la FAO et le Directeur génsdral de 1'OMS

mission, deux mois au moins avant 1'ouverture de la session,




Article VI

Se Tout membre de la Commission et le Directeur général de la FAO

et le Directeur général de 1'OMS peuvent, aprés communication de 1'ordre
du jour provisoire, proposer 1'inscription & 1'ordre du jour de
questions déterminées présentant un caractére d'urgence. Ces questions
figurent sur une liste supplémentaire que le Directeur général de la

FAO et le Directeur général de 1'OMS envoient & tous les membres de

la Commission avant 1'ouverture de la session, si les délais sont
suffisants, sinon ils communlquent la liste au Président qui la soumet
4 la Commission. .

6. Aucune question inscrite par le Directeur général de la FAO ou
le Directeur général de 1'OMS, ou les organes directeurs de ces deux
organisations ne peut &tre retirée de 1'ordre du jour adopté. La
Commission peut, & la majorité des deux tiers des suffrages exprimés,
amender 1'ordre du jour qu'elle a adopté en supprimant, en ajoutant
ou en modifiant d'autres points.

T. Le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS

- transmettent les documents dont la Commission doit étre saisie au

cours d'une session, en principe deux mois avant la session au cours

de laquelle ils seront examinés, & tous les membres de la Commission,
aux autres Etats qui ont le droit de participer & la session en qualité
d'observateurs ainsi qu'aux Etats non membres et aux organisations
internationales invités & participer 4 la session en qualité d'observa~
teurs.

Dispositions relatives au vote

1. Chagque membre de la Commission dispose 4'une voix. Un suppléant
ou un conseiller n'ont droit de vote que lorsqu'ils remplacent le re-
présentant.,

24 Sauf disposition contraire du présent Réglement, les décisions
de la Commission sont prises & la majorité des suffrages exprimée.

3. Dans toute décision prise par la Commission et visant & élaborer
ou accepter une norme, chaque fois que la majorité des pays constituant
une région donnée ou un groupe de pays expressément énumérés par la
Commission en exprime le désir, la norme est &laborée ou acceptée en

. tant que norme initialement destinée & ladite région ou audit groupe

de pays. Cependant, lorsqu'il s'agit de décision portant acceptation
d'une norme, wn projet de texte devra &tre soumis préalablement a tous
les membres de la Commission. La présente disposition n'exclut pas
1'élaboration ou 1l'acceptation d'une norme correspondante ayant un
champ d'application plus vaste.,

4. Tout membre de la Commission peut demander um vote par appel nominal,
sous réserve des dispositions du paragraphe 5 du présent Article, au~-
quel cas le vote de chaque membre eést consigné au.procés-verbal.




Artiole VII

5. La Commission peut décider de voter au sorutin secret, sous
réserve des dispositions du paragraphe 3 du présent Article.

6. Les propositions formelles concernant des points de 1'ordre du -
jour et des amendements & ce dernier sont présentées par écrit au
Président qui en fait tenir le texte aux représentants des membres
de la Commission. ‘

Te Les dispositions de 1'Article XII du Rdglement général de la FAO
s'appliquent mutatis mutandis & toutes les questions qui ne sont pas
expressément traitées en vertu de l'Article VI du présent Réglement.

Observateurs

1. Tout Etat Membre et tout Membre associé de la FAO ou de 1'OMS
qui ne fait pas partie de la Commission mais que les travaux de la
Commission intéressent particuliérement, peut, sur demande adressée
au Directeur général de la FAO ou au Directeur général de 1'OMS,
assister en qualité d'observateur aux sessions de la Commission et -

- de ses organes subsidiaires. I1 peut soumettre des mémorandums et

participer aux débats sans droit de vote.

2.. Les DBtats qui ne sont ni membres ni membres associés de la FAO
ou de 1'OMS mais qui font partie de 1'Organisation des Nations Unies
peuvent, sur leur demande et sous réserve des dispositions adoptées
par la Conférence de la FAO et 1'Assemblée mondiale de la Santé re-
lativement & l'octroi des statuts d'observateur aux nations, &8tre
invités 3 assister en cette qualité aux sessions de la Commission

et de ses organes subsidiaires. Le statut des Etats ainsi invités
est régi par les dispositions adoptées en la matiére par la Conférence

de la FAO.

-3. Tout Membre de )Ja Commission peut assister en qualité d'o"bserva:be*uir'~

aux sessions des organes subsidiaires de la Commission créés en vertu '
de 1'Article IX du présent Réglement. I1 peut soumettre des mémorandums

- et participer aux débats sans droit de vote.

4. Sous réserve des. dispositions du paragraphe 5 de 1l'Article VII,

 le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS

peuvent inviter des organisations intergouvernementales et des orga~
nisations internationales non gouvernementales i assister en qualité

d'observateurs aux sessions de la Commission et de ses organes subsi-

diaires.

Se La participation des organisations internationales aux travaux

de la Commission et les relations entre la Commission et ces organi-
sations sont régies par les dispositions pertinentes de 1'Acte consti-
tutif de la FAO et de la Constitution de 1'OMS ainsi que par les régles
générales suivies par la FAO ou 1'OMS dans leurs relations avec les
organisations internationales; ces relations sont assurées, suivant

le cas, par l'entremise du Directeur général de la FAO ou du Directeur
général de 1'OQMS. : :
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Article VIII Procés-vérbaux et rapports

Article IX

1. A chaque session, la Commission approuve un rapport contenant
ses opinions, recommandations et décisions, y compris 1'opinion Co
la minorité lorsque cela est demandé. Elle peut aussi, & 1'occasion,
décider d'établir vour som propre usage tous autres procés-verbaux.

2. Le rapport de la Commission est transmis & la fin de chaque ses-
sion au Directeur général de la FAO et au Directeur général de 1'OMS
qui les communiquent aux membres de la Commission et aux Etats et or-
ganisations :nternationales qui étaient représentées & la session, pour
information, ainsi qu'aux autres Etats Membres et Membres associés de
la FAO et de 1'OMS qui en font la demande.

3. Le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS
noumettent & 1'attention des organes directeurs de leurs organisations
respectives, pour décision, les recommandations de la Commission
compor*ant pour les deux Organisations des incidences sur lé plan des
politiques, du programme et des finances.

4. Sous réserve des dispositions du paragraphe précédent, le Directeur
général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS peuvent inviter les

- membres de la Commission & fournir 3 celle-ci des renseignements sur

les mesurss prises pour dorner suite & ses recommandations.

Organes subsidiaires

1. La Commission peut créer les types-d'organes‘subsidiaires suivante:

a) les organes subsidiaires qu'elle juge nécessaires 3 1'accomplis-
sement de sa tiche en ce qui concerne la mise au.point définitive
des projets de norme; '

b) des organes subsidiaires sous forme de:

1) comités d'experts chargés de préparer des projets de normas
A soumedtre & la Commission, qu'elles ient destinées & &étre
utilisées dans le monde euntier, dens une région donnée, ou
dans un groupe de pays expressément énumérés par la Commissionj

2) groupes consultatifs pour de telles régions ou de tels groupes
de pays. :

24 Sous réserve des dispositions du paragraphe 3 ci-dessous, ces
organes subsidiaires se composent des membres de ia Commission jui ont
fait connaitre au Directeur général de la FAO ou.au Directeur général
de 1'OMS leur adésir d'en faire partie, ou bien de membres de la Com-

mission choisis par elle, comme elle déterminera dans chaque cas.




3. lLes organes subsidiaires créés en vertu de l'Article IX.1.b).1

en vue de la préparation de projets de normes destinés essentiellement '
4 une région ou & un groupe de pays se composent uniquement de membres
de la Commission appartenant 3 cette région ou & ce groupe de pays (voir
toutefois Article VII.1).

4. Les représentants des membres d'un organe subsidiaire doivent
autant que possible participer aux travaux de maniére suivie et &tre
spécialistes des questions dont s'occupe ledit organe.

5. Sauf disposition contraire du présent Réglement, seule la Commission
peut créer des organes subsidiaires, Elle fixe le mandat de ces organes
et détermine la fagon dont ils lui rendent compte.

6. Sous réserve des dispositicns de 1'Article IV.2 ci-dessus, les
sessions des organes subsidiaires sont convoguées de la fagon suivante:

a) les réunions des organes créés en vertu de 1l'Article IX.1.a) .
sont convoquées par le Directeur général de la FAO et le Directeur
général de 1'OMS en consultation avec le Président de la Commissiong

b) les réunions l'un organe créé en vertu de 1l'Article IX.1.b).1
(Comités d'experts) sont convoquées par le Président de 1'organe
intéressé; toutefois, si un coordonnatewr a été nommé pour la
région ou le groupe de pays considérés (voir Article II1.4), le
Président du Comité d'experts convoque ces réunions aprés con-
sultation avec le coordonnateurs;

c) les réwnions d'un organe créé en vertu de l'Article IX.1.b).2
(Groupes :consultatifs) sont convoguées par le Frésident de 1'orga-
ne intéressé en consultation avec le Directeur général de la FAO
et le Directeur général de 1'CMS. ~

T La création d'organes subsidiaires en vertu des articles IX.1.a)

- et IX.1.b).2 est subordonnée & l'existance des crédits nécessaires.
Avant de prendre, au sujet de la création de ces organes subsidiaires,
wne décision entrainant des dépenses, la Commission est saisie d'un rap-—
port du Directeur général de la FAOQ et/ou du Directeur général de 1'OMS,
selon le cas, exposant les incidences administratives et financiéres

de cette décision. :

8. Les Etats chargés de désigner le Président d'un organe subsidiaire
créé en vertu de 1'Article IX.1.b).1 (Comités d’experts§ sont choisis

3% chague session par la Commission, dont le choix peut porter plusieurs
fois sur les mémes Etats. A part le Président, tous les membres du
bureau d'un organe subsidiaire sont élus par 1'organe intéressé et

sont rééligibles.

9. Le Réglement intérieur de la Commission s'applique mutatis
mutandis & ses organes subsidiaires.




irticle X

Dépenses

1. - Les frais de participation des représentants des membres de la
Commission, de leurs suppléants ou de leurs conseillers, et des ob-
servateurs mentionnés & 1'Article VII, sont 34 la charge des gouverne-
ments ou des Organisations respectifs. Si le Directeur général de

la FAO ou le Directeur général de 1'OMS invitent des experts & parti-
ciper & titre personnel aux sessions de la Commission et de ses organes
subsidiaires, les dépenses de ces experts sont couvertes par les crédits
dont dispose la Commission pour ses travaux. '

2. Les dépenses afférentes au fonctionnement d'un organe sdbsidlalre
créé en vertu de 1'Article IX.1.b).1 (Comités d'experts),‘autres que
les dépenses des représentants et observateurs assistant aux réunions
de cet organe et que celles d'autres pays participant & ses travaum,
sont & la charge du pays acceptant la présidence dudit organe (voir
Article IX.8).

*[z. Sauf disposition contraire, les dépenses afférentes au fonction-
nement de la Commission et de tout organe subsidiaire créé en vertu
des articles IX.1.a) et IX.1.b).2, autres que les dépenses des repré-
sentants et des observateurs assistant aux réunions de cet organe, sont
3 la charge du Fonds de dépdt de la FAO créé i cet effet, conformément
4 1'Article 8 des Statuts de la Commission du Codex Alimentarius et '
elles sont régies par les dispositions pertlnentes du Reglenent financier
de la FAO._/

/4. Le Fonds de dépdt est alimenté par des contributions annuelles
effectuées par 1l'intermédiaire des gouvernements intéressés ou avec
leur approbation. Aucune contribution d'un pays quelconque ne doit
dépasser 20 pour cent du budget annuel de la Commission tel qu'il est
fixé par le Directeur général de la FAO et le Directeur général de
1'OMS et aucune contribution ne doit étre inférisure i 500 $EU par an.
Les gouvernements intéressés, le Directeur général de la FAO et le
Directeur général de 1'OMS conviennent dans ces limites du montant des
contributions, compte tenu des intéréts de chaque pays dans le commerce
international des denrées alimentaires. : :

<[5. La Commission éxamine et approuve chaque année son budget et
recommande au Directeur général de la FAO soit de reporter & 1'amnée -
courante les sommes non utilisées pour les activités de 1l'année pré- G
cédente et restant au Fonds de dépdt, soit de les retourner aux payS‘

qui ont versé des contr1bu.t10ns_7P A

* [:g;7 Les clauses se portant au Fonds de dépdt f1gurent
[entre crochets




Article XI

Article XII

Langues

1. Les langues officielles et les langues de travail de la Commission
gont respectivement les langues officielles et les langues de travail
~ de la FAO et de 1'OMS.

2. Le représentant qui désire euployer une autre langue doit assuver
1'interpréiation et/ou la traduction dans 1'une des languves de travail
de la Commrission,

3. Les langues de travail des organes subsidiaires créés en vertu
de 1'Article IX.1.b).1 comprennent au moins une des langues de travail

de la Commission.

Amendement des art1cles au Reglement 1ntérieur et suspension de leur
application.

1. La Commission peut, 2 la majorité des deux tiers de ses membres
présenis et votants, adopter des amendements ou des additis au présent

" Réglement, & condition que la proposition d'amendement ou 4'addition

Article XIII

ait été communiquée 24 heures é 1t avance., Les amendements ou additifs
au présent Réglement entrent en vigueur aprés approbation par le
Directeur général de la FAO ot le Directeur général de 1'OMS, sous
réserve de le confirmation qui peut &tre prescrite par les procédures
des deux Organlsatlons.

2. La Comm1881on peut & la majorité des deux tiers'des suffrages
exprimés et & condltion qu'une proposition dans ce sens ait 6t6 com-
muniquée 24 heures & l'avance, suspendre 1l'application des articles

du présent Rdglement, & 1l'excéption des articles I, II.1, 2, 3 et 6,

IV.2 et 6, V.1, 4 et 6, VI.1, 2 et 3, ViI, VIII.3 et 4, IX.5 et T, X,
XII et KIII Si aucun représentant des membres de la Commirsion ne
s'y oppose, le préavis de 24 heures peut ne pas étre exigé.

Entiée en vigueur

‘1. Conformément & 1tArticle ‘7T des Status de la Commissicn, le

présent Rdglement intérieur entre en vigueur aprés approbation. par

le Directeur général de la FAO et le Directeur général de 1'OMS,

sous réserve de la confirmation qui peut étre prescrite par les pro- .
cédures des deux Organisations. En ‘attendant que le présent R&-
glement entre en vigueur, il sera appliqué & titre provisoire.
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‘Programme des travaux préparatoires de la Commission

Pays ou organisation.

ANNEXE D

Paragraphe: . Organe spécifique )
du présent - Sujet " internationale. res- (1e cas échéant) Travaux
rapport : ponsable
10 Lait etﬁproduits laitiers . -
Normes de.composition FIL - ’ Projets de hormes
’ Méthodes d'analyse et ‘FIL/ISO/AOAC - Projets de normes
d'échantillonnage . ' .
BEygidne: CMS .Comité mixte FAO/OMS d'experts Régles fondumentales d'hygidne
: : de l'hygiéne du lait : . _
19 Additifs S Pays-Bés Comité d'experté de la Commis- Projet de liste révisée d'additifs
' B T RIS * sion ouvert & tous les Etats acceptables et doses maximums
- Membres, travaillant sur la ba- | proposées dans divers denrées
se des recommandationa du Co-
mité mixte FAO/OMS d'experts
des additifs alimentaires et en
- étroite coopération avec le
Conseil de 1'Europe et la Com- PN
munauté économique européenne o
21. Résidus. de pesticides Pays-Bas Comité d'experts de la Commis- Tolérances proposées pour diverses
sion ouvert & tous les Etats denrées '
Membres, travaillant sur la ba- ,
se des recommandations des co-
mités consultatifs ‘et d'autres
groupes d'experts existants
o FAO/OMS ,
23 Etiquetage FAO - Examen de la législation des prin-
(diepositions générales) cipaux pays sur l'étiquetage des
denrées alimentaires en attendant
la création d'un Comité d'experts
chargé d'élaborer dés normes
25 Echantillonnage IS0 - Mise au point de méthodes pour des
: . produits physiquement semblables
21 Analyse Autriche " Comité d'experts de la Commis~ . | Elaborer de nouvelles méthodes ou
: ’ : sion ouvert 3 tous les Etats en proposer d'existantes pour uti-
Membres - lisation dans le cadre du Codex
28=30 Hygidne Etats-Unis Comité d'expeité de la Commis- ‘Mise au point de régles fondamenta-
"et OMS sion ouvert a tous les Etats les d'hygidne alimentaire, en par-
Membres, en collaboration, le cas| ticulier pour les pays en voie de
&chéant, avec le groupe mixte développement
; FAO/OMS, d!experts de 1"hygidne
) - des v;andes )
}4 %uil?o et graigges ) Royaume-Uni’ Comité d'experts de la Commiseion, Projets de normes pour les prin-
: nontg;?ﬁr}; la;ma;gari- ouvert & tous les Etats Membres cipales huiles et graisses 4'ori-
ne et lthuile d o;1ve) _ gine animale, végétale ou marlne
36 Margarine FIAM - [ Projets de. normes
40-41 Viande et produits A République fédéra- | Comité d'experts de la Commxssion‘ Claesification des carcassee ot
: carnés : le d*Allemagne ouvert i tous les Etate Membres . des découpes et projets de normes
o ot spdcifiquement habilité & ! pour les produits carnés .-
créer des sous-comités, Coopdrera
étroitement avec le Groupe mixte
FAO/OMS d'experts de 1'hygiéne
) des viandes, 1'IS0 et la FEZ
42 Volailles Etats-Unis - Préparation d4'un document de base
! 4 soumettre 4 la Commission lors
de sa deuxiéme session
46 Poisson et produits FAO et OCDE - Projet de code de principes con-
: 4 base de poisson cernant le poisson et les produite
4 base de poisson
48 B14 IS0 - Examen des méthodes d'échantillon-
nage et d'analyse en attendant la ,
création d'un Comité d'experts’ z
chargé d'élaborer des normes
50 Fruits et légumes CEE Groupe de travail (déji en Programme actuel appuyé et ap—
(frais) fonction) sur la normalisation | prouvé
‘ des denrées périseables ;
52 Fruits et 1égumes CEE Comme ci-dessus Programmes actuels appuyés et
. (congelés) OCDE approuvés _
54 . Fruite et légumes ] Etats-Unis Comité d'experts de la Commission| Projets de normes notamment rour
(traités) -ouvert & tous les Etats Membres; les conserves et les produits
compte sera diment tenu des tra- | déshydratés .
vaux effectuéds antérieurement par
la France & 1'échelon européen §
. 56=57 Jus de fruits CEE/FAO/OMS Groupe mixte CEE/FAO/OMS 4d'ex- Projets de normes pour tous les
s perts des jus de fruits types de jus de fruits, de nectars,
s etc, .
61 Produits cacaotés Suisse Comité d'experts de la Commission| Projets de normes
et chocolat ’ ouvert & tous les Etats Membres
62 Sucres Royaume-Uni Comité d'experts de la Commission Projets de normes pour les princi-
ouvert & tous les Etats Membrep paux hydrates de carbone utilisés
: comme édulcorants :
\ . :
- 64 Miel Autriche . Comité d{expérts de la Commission Projets de normes
T ouvert & tous les Etats Membres
- 65 Boissons non alcooliséeé Royaume-Uni et - Préparation d'un document de base
Tchécoslovaguie en attendant la création d'wn Co-
, : nité d'experts chargé d'é8laborer
des normes
‘ ] X . . . ;
Note: Des détails sur les projets de normes complété@ que la Commission est en train d'examiner se trouvent & page 2.




 ANNEXE E. 19

Projet de norme examiné on_premidre lecture par ia Commission
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux__glouvernements

pour observations détaillées

Texte préparé par l'ancien "Conseil européen du Cddex Alimen-
tarius", actuellement "Oroupe consultati? pour  1'Europe de la
Commission mixte FAO/OMS du Codex Alimentarius"

»

I.

. INTRODUCTION GENERALE AU '
CODEX ALIMENTARIUS EUROPAEUS

Définition du concept « Aliment »

§1

Le Codex Alimentaire Européen a pour but de publier les définitions,
les méthodes d’examen ct les principes d’appréciation concernant les
aliments. Il a été élaboré par des spécialistes.de nombreux pays euro-
péens et examiné et approuvé par le Conseil Européen du Codex Alimen-
tarius, ainsi qu'il est prévu dans les statuts. Les directives du Codex -
Alimentaire Européen doivent servir & un rapprochement des concep-
tions intéressant les propriétés exigibles des produits alimentaires com-
mercialisés sous une certaine présentation ou désignation, ainsi qu’a une
appréciation uniforme de ces produits, dans les différents Etats euro-
péens, afin de faciliter leur commerce international.

§2

L'établissement d’exigences minima pour un aliment commercialisé
sous une certaine préséntation ou désignation ne doit en aucun cas
conduire 2 l'interdiction formelle de marchandises ne répondant pas a
ces exigences, mais seulement arriver 4 obtenir que seules soient mises
dans le. commerce sous une telle présentation ou désignation, des mar-

. chandises sur la nature desquelles I'acheteur ne peut étre induit en
erreur. Toutefois, la législation d'un quelconque Etat européen peut
également interdire complétement sur le territoire ot elle est en vigueur,
la commercialisation de marchandises ne répondant pas aux exigences
minima posées par-le Codex- Alimentaire Européen, méme lorsque leur
présentation ou désignation indique- sans équivoque leur véritable
nature. Toutefois, les dispositions juridiques se rapportant aux aliments
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- ne doivent pouvoir servir des intéréts économiques nationaux. ni étre’
- utilisées comme moyens de discrimination arbitraire des marchandises
étrangéres.

§3

Les aliments sont des produits que ’homme mange, miche ou boit, -
soit & I'état naturel soit aprés transformation, afin de satisfaire ses be-
soins alimentaires ou ses besoins de stimulants. On peut considérer
comme aliments les matiéres qui, employées comme il se doit, font partie.
intégrante d’'un produit alimentaire.

- IIL

GENERALITES SUR L'EXAMEN ET L'EXPERTISE
DES ALIMENTS

§4

Les exigences minima établies par le Codex :Alimentaire Européen
pour les aliments mis dans le commerce sous une certaine présentation
ou désignation sont concues de telle sorte qu’'on peut les respecter en
fabriquant, extrayant ou traitant les aliments de fagon appropriée et
que d’autre part on peut déterminer exactement, 4 'aide de méthodes
éprouvées scientifiquement, les dérogations A ces exigences minima,
devant permettre d’autoriser la mise sur le marché des aliments en
question conformémenit. & l'esprit du § 2, que s'ils répondent A une pré-
sentation ou une désignation qui ne laisse aucune équivoque sur leur
nature véritable. ‘ - '

§5

Lors de I'examen d’un aliment, 1'expert devra indiquer en premier lieu -
les qualités que cet aliment doit posséder du fait de sa présentation et
de sa dénomination, afin de\répondre a l'attente justifiée du consomma;

* teur, en fonction des directives du Codex Alimentaire Européen. Puis
il devra contréler si l'aliment en question posséde ces qualités ou non..
C’est 13 que les définitions et principes d’appréciation arrétés par le’
Codex Alimentaire Européen, lui seront d’une aide précieuse. Dans son
certificat de controéle, I'expert en matiére alimentaire devra indiquer 2
coté du résultat de son examen et de son expertise, la méthode’ de .
contréle employée, sans quoi tout contréle de la validité de 1'expertise
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serait impossible, les résultats d'un examen obtenus A l'aide d'une cer-
taine méthode ne pouvant étre appréciés convenablement que si 1'on

. ticnt compte des particularités de cette méthode. Dans la mesure oi il
" sera nécessaire d’établir des méthodes d’'examen de valeur générale
“pour le contrédle de la nature de certains aliments ou de leur conformité.
- aux directives du Codex Alimentaire Européen, ces méthodes seront
" également indiquées dans le Codex Alimentaire Européen. Toutefois, la
* publication de méthodes normalisées ne doit en aucun cas constituer. un

obstacle & I'élaboration et 4 I'emploi de méthodes plus précises, mais
dont I'utilisation ne rend pas superflue celle d’une méthode d’examen

* normalisée consignée dans le Codex Alimentaire Européen.

IIL

GENERALITES SUR L'’APPRECIATION D'UN ALIMENT.

 §6

Un aliment mis dans le commerce sous une présentation ou désigna-
tion déterminée répondant -aux exigences minima du Codex Alimentaire

‘Européen, mais manquant .de conformité avec la présentation ou
-désignation peut, selon le cas, faire juger la marchandise comnie dange-’

reuse pour la santé, avariée, non miire, falsifiée, ou présentée ou désignée
d’une maniére prétant a confusion. Les alinéas suivants expliquent les
critéres de ces dépréciations: Les explications fournissent, avec la con-
naissance des exigences minima correspondant 2 la présentatxon ou dé-.
signation de I'aliment une base de son appréciation exacte. Il devra
toujours étre tenu compte de ces exigences rinima. lors de l’apprecxatlon
d'un aliment par rapport au Codex Alimentaire Européen, car les
chapitres qui traitent des aliments.en détail nc comprennent jamais
I'énumération complete des cas de réclamations, mais seulement des cas
typiques de réclamations, a:titre d’ exemples. : o

- Aliments ddngereux pour la santé

§7

Un aliment sera 'jilgé dan.ge'reux‘ pour la santé lorsque, étant. utilisé
conformément aux prescriptions ou de quelque fagon prévisible il pré-
sente un caractére nuisible pour la santé du groupe de consommateurs
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auquel il est destiné, & moins que ce caractére n apparalsse qu ‘en cas de
réaction anormale ou dans des conditions connues et évitables par tous
ou bien contre 'apparition desquelles on a pris les mesures nécessaires.
On admettra également qu’un aliment est de nature & nuire A la santé
lorsque sa consommation continue (ou renouvelée) peut étre nocive.
Dans ce cas, il faut tenir compte de la qualité susceptible d'étre absorbée
pendant une période déterminée, du fait d'une consommation continue
et renouvelée, qui risque d’étre dangereuse pour la santé par accumu-
lation. Co

§8

Si l'on décele sur ou dans une marchandise des agents pathogénes

vivants (virus, microorganismes ou organismes supérieurs pathogénes) .
soit encore des produits de métabolisme propres & engendrer une mala- -

die, il faudra, lors de 'appréciation du caractére nocif de cet aliment,
determmer si, l]a marchandise étant utilisée conformément aux prescrip-

tions ou de fagon prévisible, ces agents pathogénes e seront pas détruits . |

et de ce fait rendus inoffensifs (par exemple au cours d’opérations de

lavage ou de préparation ou bien sous l'influence d’éléments biologiques.

ou chimiques lors de la consommation).

Si au contraire il faut craindre que les agents pathogencs ment10nnés~.

ci-dessus aient la possibilité d’avoir une action nocive sur l'organisme

humain, on devra considérer cette marchandise comme dangereuse’

pour la santé. ‘
59

On devra, dans certaines circonstances déclarer dangereux pour la

santé les aliments qui, bien que ne présentant pas le moindre caractére

nocif pour le consommateur normal, sont expressément présentés
comme étant destinés i une catégorié déterminée de consommateurs

(par exemple diabétiques, nourrissons ou enfants en bas 4ge) qui, con-

sommés selon les prescriptions ou de tout autre fagon prévisible, pré-
* sentent un caractére nuisible pour la santé de cette catégorxe de con-
sommateurs.

§10

Si toutefois le caractére nocif de la marchandise n’apparait qu'en

cas de réaction anormale d’un individu 3 la consommation de cet ali-

ment, une telle réaction ne justifie pas de réclamations sur le caractére '

nocif de la marchandise. C'est é. Ja science médicale qu'il revient de




- 55 -

déterminer dans quel cas il y a réaction anormale d’'un consommateur.
Si par contre, le caractére nocif de la marchandlse ne provient pas d'une
réaction anormale du consommateur mais s'il a pour origine certains
modes @'utilisation prévisibles, on est en général pleinement autorisé a
déclarer la marchandise comme dangereuse pour la santé, sauf dans les
cas olt I'on peut prendre des mesures suffisantes pour empécher la mani-
festation de cette nocivité. Par mesure suffisantes, on entend, dans des
cas bien déterminés, une mise en garde ne prétant A aucun malentendu
contre une utilisation contre-indiquée de la marchandise, i laquelle on
peut s’attendre (par exemple, mise en garde contre la consommation
a I'état cru de fruits séchés exagérement soufrés) ou bien des indications
ne prétant & aucun malentendu sur les précautions qu'il y a A prendre
lors de I'utilisation de la marchandise et qui ne sont pas connues géné-
ralement, ou bien sur le danger qu'il y aurait 4 ne pas prendre ces pré-
cautions. :
§11
De méme, l'abus ou la consommation irréfléchie d’un aliment ne
représente que l'une des conditions nécessaires pour qu’une marchan-
dise normalement inoffensive devienne nocive. Par contre, ¢ette condi-
tion est généralement connue et facilement évitable, et n’apparait que
par la faute du consommateur lui-méme. On peut citer la consommation
exagérée de mets ou de boissons (en particulier celles qui ont un effet
“enivrant) ou a Ja consommation simultanée d’aliments présentant des
incompatibilités et dont il peut résulter des suites néfastes pour la santé,
méme lorsque la marchandise consommée est irréprochable. Dans tous
ces cas, on ne devra porter un jugement défavorable contre la marchan-
dise s’il est.admis que sa consommation en quantité moderee et raison-
nable est sans danger.

Aliments avariés
§12

Un aliment doit étre considéré spécialement comme avarié, quand
par suite de modifications ou sous l'action d’influences extérieures,
n’ayant pas le caractére de falsifications, il se présente dans un état ne
répondant pas a l'attente justifiée du consommateur, que son utilisation
dans les conditions normalement prévues (aptitude 4 étre consommée)
ou que sa conservabilité normale sont considérablement diminuées,
voire méme impossibles, ou bien quand il a été soumis, contrairement a
'usage et aux nécessités techniques, A un traitement qui provoque le
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dégoat du consommateur normal ou qui, si celui-ci en a connaissance,
I'empéchera dc consommer I'aliment. Un produit avarié peut, dans cer-
tains cas, devenir dangereux pour la santé. Des produits alimentaires
avariés peuvent parfois encore étre utilisables de fagon limitée, donc
tolerés dans le commerce, quand leur moindre valeur et leur possibilité
restreinte d’utilisation sont correcteinent signalées. .

Aliments non mdrs

. L§13 A

Un aliment doit &tre considéré comme non mir quand il arrive dans
le commerce ‘avant d’étre parfaitement utilisable conformément i sa
destination, cette destination ne devant pas obligatoirement étre la
consommation imniédiaie ou sans transformation. Quand la parfaite
aptitude A étré consommé d'un aliment non mir peut étre attéinte par
un mirissement ultérieur chez I'acheteur, en vue d’une utilisation dé-
terminée et que I'acquéreur est suffisamment informé, soit par I'aspact,
soit par les indications, de 1'état réel de I'aliment mis dans le commerce
avant maturité, et qu'il sait aussi'que I'aliment ne sera éventuellement
qu’en partie utilisable aprés sa mataration ultérieure, cet aliment non
mor peut étre mis dans le commerce. ' '

/
Falsification, imitation
§14

Un aliment est A considérer comme falsifié quand il est mis dans le
commerce aprés que certains éléments intrinséques de sa valeur, él¢é-
ments dont la présence est primordiale, en ont été soustraits totalement
ou partiellement, ou bien aprés addition d'ur élément étranger dimi-
nuant sa valeur et causant son altération, ou bien apr#s additions ou
manipulations quelconques lui donnant I’apparence d’une meilleure qua-
lité ou masquant sa mauvaise qualité. L’omission de déclaration d'une
soustraction préalable d'éléments diminuant la valeur d'un aliment mis
dans‘le commerce, ainsi que I'imitation d’un aliment en vue de tromper,
doivent également étre considérés comme ure fraude, donc a juger
comme telle. Mais les produits falsifiés dont la nature réelle est claire-
ment reconnaissable ou indiquée sans équivoque par leur désignation
peuvent étre mis dans le commerce dans la mesure ou ce fait n’est pas
en contravention avec la législation du pays destinataire (voir § 2). Les .
produits de remplacement, s’ils sunt déclarés comme tels, ne doivent
pas-étre considérés comme constituant une fraude.
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Présentation trompeuse, désigndtion /rauduléuse; circonstances spéciales -
concernant l'usage de désignations d’origine géographiques

§15

\Un aliment doit étre considéré comme susceptible d’induire en erreur
par sa présentation ou par sa désignation quand il est offert ou mis en
vente de telle maniére que par son aspect extérieur, son emballage, ou
sa désignation, il laisse espérer au consommateur quelque chose d’autre
que ce qui lui est réellement offert; ou qui du moins lui permet d’attendre
certaines propriétés que la marchandise ne posséde pas. De telles pro-
priétés ou de telles particularités peuvent concerner la provenance, la
valeur hygiénique, la valeur nutritive, l'utilisation, I'ancienneté, la
quantité de la marchandise. Quand la présentation ou désignation
frauduleuse d’un aliment sert & masquer le danger pour la santé,
I'avarie, 'immaturité ou la falsification, la marchandise d01t indiscuta-
blement étre considérée comme dangereuse pour la santé, qu’elle soit
avariée, non mire ou falsifiée.

§16

' Les indications de provenance comportant une désignation géogra-
phique doivent, en principe, donner l'indication exacte du pays, de la
région, du lieu ot 'aliment ainsi dés’igné a été récolté ou fabriqué ou -
bien ol il a subi son dernier traitement essentiel. Un traitement influen-
¢ant d’une maniére déterminante les propriétés de I'aliment justifie, le
cas échéant, l'indication du pays ou du lieu ou ce traitement a été fait
comme indication d’origine, quand les matiéres premiéres qui ont subi.
ce traitement proviennent d'un autre pays ou d'un autre lieu. L’indi-
cation de provenance, basée sur le pays ou le lieu du traitement ne doit
pas pouvoir induire en erreur sur l'origine des matiéres premiéres.

§17

Une dénomination géographique inexacte et trompeuse d'une denrée
alimentaire est patente lorsque la marchandlse ne provient pas de la
région mentionnée, & moins que cette désxgnatlon géographique ne soit
devenue une dénomination générique caractérisant les propriétés du
produit. Dans ce cas, I'emploi Jd'une désignation géographique ne cor-
respondant pas a la provenance de la. marchandise. ne peut étre jugée
comme «induisant en erreur », que si les: propriétés de la marchandise ne
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- répondent pas A l'attente éveillée chez le consommateur par cette dé-
nomination de provenance. Il en est de méme lorsque la dénomination
géographique, devenue une désignation générique, est’ accompagnée

d’unc mention telle que «original» ou «véritable» lui rendant son sens

]

antérieur.

Une information correcte, telle est Uidée fondamentale du

" Codex Alimentairé Européen .

!
H

§18

. " Les directives ci-dessus doivent avoir pour effet d’assurer I'informa- -

" tion correcte de I'acheteur de tout produit alimentaire sur les propriétés
~ essentielles de celui-ci. Telle est I'idée fondamentale du Codex Alimen-
-taire Européen dont il est nécessaire de tenir compte dans les échanges
internationaux. . ' :




ANNEXE E,.2

Projet de norme examiné en premidre lecture par 1la Commigsion
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux ouvernements
‘ Pour observations détaillées

Eitrait du projet de Code alimentaire
latino~américain

PRINCIPES GENERAUX

>

Article premier. Touts personne, toute sociéteé commerciale ou tout
établissement qui élabore, fractionne, cunserve, transporte, vend, expose
ou manipule des aliments, des articles & usage domestique ou les matidres
premidres correspondant 3 ces aliments ou articles, est tenu d'appliquer
les dispositions du présent Code.

Art. 2. Tout aliment, tout article & usage domestique ou toute matidre
premidre correspondante qui est élabors, fractionn§, conservé, transport§,
vendu ou exposé, doit répondre aux conditions etipulées dans le présent Code
et 1l'autorisation de vente doit 8tre délivide par les autoritée sanitaires
compétentes sans pouvoir 1'8tre en aucun cas par la police ou par des .person—
nes de droit privé. : ' ‘

Art. 3. Toute opération qui ne figure dans le présent Code ni comme
opération régulidre, ni comme opération facultative, est néanmoins licite si
elle ne modifie pas la composition du produit, si elle n'introduit pas d'81é-
ment éiranger 'indésirable ou prohibé qui eoit susceptible de constituer un °
danger pour le oonsommateur ou ne diminue pas la valeur alimentaire du produi% -
et s8i elle ne fait pas varier ses "8léments constitutifs dans une proportion
supérieure 3 celle qui résu;terait:de causes naturelles, )

Art. 4. Tout terme qui est défini dans un paragrapbe quelconque du
présent Code a le m8me- sens dans tous les autres passages ol il figure,

Art. 5. | Aux fins»hn'ﬁrééent~Code, 1es.mots §i4aprés sont définis de la .
manidre -suivantes :

1) - Consommateur: toute personne, tOut:groupe de personnéa, toute raison
sociale ou toute. institution qui qa prooureAdes aliments pour sa




3)

4). ’

)

6)
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consommation pereonnellé ou pour ocelle de tiers.

Aliment: produit naturel ou artificiel, élaboré ou non, dont
1'absorption apporte 4 1'organisme les matidres et 1'énergie néces-
saires au déroulement des progessus biologiques. Par extension, ‘

sont considérées comme aliments les substances dotées ou non de
qualités nutritives qui sont ajoutéee aux aliments et repas i titre

de correctifs ou d'adjuvants ou qui sont absorbées par habitude ou

par plaisir, 4 des fins alimentaires ou non. Par conséquent, lorsqu'il
est fait mention d'aliments dans le présent Code, il faut entendre par
14 non seulement les produits alimentaires solides, liquides ou gazeux,
mais aussi les matidres premidres correspondant & ces produits alimen-
taires, et les additifs ajoutés pour en améliorer 1l'aspect, la couleur,
1'ar8me, la conservation, etc.j les produits acidifiants, alcanisants,
anti-ébullition, anti-oxygetne, aromatisants, colorants, édulcorants,
émulesifiants, épaississants, stabilisants, moussants et anti-moussants,
bydrolysants, protecteurs,.parfumants, etc.

Produit authentique, normal ou légal: employés & propos d'un aliment,
ces mots désignent 1l'aliment oconforme aux spécifications réglementaires,
qui .ne contient ni substances non-autorisées ni agrégats qui constituent
on fait une adultération, et qui se vend sous la dénomination et 1'éti-.
quette 1égale sans indication, signe ou dessin qui puisse induire en
erreur sur son origine, sa nature et sa qualité.

11 est interdit de dire de ces produits qu'ils sont "purs".

Aliment avarié: ‘c'est celui dont la composition intrinséque a été
altérée, détériorée ou endommagée par 1l'aotion de causes naturelles
telles que 1'humidité, la température, 1l'air, la lumidre, les enzymes,
les micro-organismes et les parasites.

Aliment contaminé: aliment qui a été manufacturé, manipulé ou mis en
récipient dans des conditions défectueuses du point de®™ue de 1'hygidne,
ou qui contient des impuretés minérales ou organiques de caractdre in-
commodant, répugnant ou toxique. Est compris dans cette catégorie tout

‘aliment provenant d'animaux malades et risquant de renfermer les agents

qui ont causé la maladie, sauf dans les cas autorisés par l'inspecteur
vétérinaire officiel.

Aliment adultéré:s aliment que l'on & privé partiellement ou totalement
d'éléments utiles ou de principes alimentaires qui lui sont caracté-
ristiques pour leur substituer des éléments inertes ou étrangers, ou
que 1'on a additionné & 1'excds d'eau ou de toute autre matidre de ,
remplissage, ou que l'on a coloré artificiellement, ou que 1'on a traité
artificiellement pour dissimuler des altérations, des défauts d'élabo-
ration ou des matidres premidres de mauvaise qualité, ou que l'on a
additionnéd de substances non autorisées, ou dont la composition, les
qualités ou autres caraotéristiques ne correspondent pas aux dénomina-
tions et appellations sous lesquelles il se vend.

Par &léments étrangers ou matidres étrangdres dans un aliment pr8t a &tre
consommé, il faut entendre les 8léments ou matidres qui, aux termes du présent
Code, ne sont ni des composants, ni des ingrédients inoffensifs (additifs techni-
ques ajoutés pour stabiliser, protéger, parfumer, aromatiser ou colorer.).

7)

Aliment falsifids aliment qui a l'apparence et les ocaractdres généraux’
d'un produit 1égitime — protégé ou non par une marque de fabrique - et
qui est appelé comme ce dernier sans 8tre identique, ou qui ne provient
pas de ses véritables fabricants et de sa zone de production connue
et/ou déclarée. '




Art. 6. L'exprasaion intoxioation alimentaire désigne les processus
pathologiques provoqués non ssulement par des aliments avariés, mais aussei
~par l'ingestion d'aliments qui, malgré leur apparence normale, oontiennent

des produite nooifs & 1'organisme, d'origine végétale, animaleou minérale..
Les médeoins qui soignent ces’ cas d'intoxication doivent les déolarer immé-.
diatement aux autorités sanitaires locales pour que celles~oi puisseent pren-
dre les mesures qui s'imposent et ils leur communiquent pourcela les renseigne-
ments qu'ils jugent utiles. - 4

Art. Te ' Les articles fabriqués dans un pays & 1'imitation de prodults '
étrangers devront 1'8tre conformément aux procédures du lieu d'origine et
répondre aux caractéristiques propres des produits originaux (vins de Porto,
Malaga, Marsales, etc.; fromages de Roquefort, Gruydre, etc.).

Art. -8. La propagande faite par voie orale, radiophoniqué ou éorite a
propos.de ces produits devra respecter les définitions et autres conditions
stipulées dans le present Code. ' Aucune annonce sur. la composition, les pro-
priétés, les qualités, les effets ou les équivalences nutritives des produits
dletethues, ne pourra étre falte sans l'approbatlon écrite des autorités
compétentes,

Il est interdit de falre de la propagande en faveur .des boissons alcoolleéeq
en conseillant de les consommer parce qu'elles sont stimulantes ou produisent -
'le .bien-8tre ou pour toute autre raison analogue,. ou d'inciter & fumer en
faisant oroire que l'emploi @'un filtre pour les cigarettes ou les fume—czga—
rettes les rend. inoffensifs. -

' Art. 9.A Les pays qui adopteront. le present Code promulgueront les dispoai—~
tlons compléementaires locales sous forme de réglementations concordantes, grou~
pées. ou non sous le titre de Reglement allmentalre ou bromatologique. )

Art. 10. La présence de métaux et meta1101des (additifs fortults ou resl—
duele) mentionnés ci-aprds est tolérée dans les aliments (& l'exoeption des
eaux destinées & 1la consommatlon, des poissons et des mollusques) & oondltion
qu 'elle soit naturelle et ne depasee pas lee limites—-fixées, .

Aluminium cseecsesseso maximums’ 250 »&,‘parties par million.
Antimoine cisseceecnes maxlmumz_ - 2 . parties par million °
Arsenios . . N
llquide'g,......;..,maximum::r,’ 0,1 partie par million
801id@ seceeesesees maximums . 1 .. partie par million
Baryum ececeeesseevosse maximums = 500 . parties par million
BOT® eosssscscnsssosees Maximums . 80 . parties par million
Cadmium ceeoesesessces maximums - 5. . parties par million
2inc sevesesvesvecseoes maximum: .100 ‘- parties par million
Cuivre on'o_ooocoootaooo maximums 10 ) partieB Pa-r million
Etain seseescessscecees maximums: 300 parties par million
"FlUOTr ¢voveeesceracecss maximums -~ - 1,5 . partie par million
Mercure cssececcocsees maximums - . - 0,05 partie par million
Argent cseesesesccosos maximums S - 1 . partie par million
Plombs : T s : .
llquide.a.......... maximums "2 '+ parties par million
solide ooooo.-oo-oo m',aJdmum! w0 20. . parties par: million
" 861éniums | S S
liquide’ ..;........ maximum: .. 0,05. partie par million
-8olide 0‘0‘0..‘.00.'. :naximumt ] 0,3 B partie par million

' Pour 1les quantitee de produitschimiques pesticides autorisédes dane lea
aliments, voir les articles 739 740 et 741 du présent Codes




Projet de norme examiné en premidre lecture
_du Codex Alimentarius et maintenant soumis a

ANNEXE F

' Texte .préparé par 1'ancien

pour observations détaillées

Commission mixte FAO/OMS du Codex Alimentarius"

ECHANTILLONNAGE

Iutroduction

, §1

Il est indispensable que celui qui a la charge d’effectuer des préléve-
ments d’échantillons de produits alimentaires en vue du contréle de-
leur qualité, que ce soit au niveau du circuit commercial ou avant son
introduction dans ce circuit, prenne conscience que les experts mis en
possession de I'échantillon ne pourront réaliser une expertise valable
et utile, que si cet échantillon répond au but poursuivi ct est susceptible
de permettre les essais qu'il est appelé 4 subir en fonction des méthodes
de controle appropriées. L’agent chargé d’effectuer le prélévement doit,
cn conséquence, prendre en considération non seulement la quantité
de matiére nécessaire pour 'exécution de I'essai de 'aliment en question
en fonction des méthodes usuelles, mais encore prendre soin que I'échan-
tillon soit emballé, identifié et transporté au laboratoire de contréle
dans des conditions susceptibles d’éviter toute confusion, et que la qua-
lité de I'échantillon, au moment de sa remise a 'expert, soit identique
a la qualité qu'il présentait lors de la prise d’échantillon. Les échantillons
de marchandises facilement périssables doivent parvenir dans les plus
courts délais entre les mains de I'expert qui devra procéder a leur exa-
men le plus rapidement possible, méme s'il dispose de moyens capables
d’éviter leur dégradation. '

Les régles ci-aprés s’appliquent également 2 I'échantillonnage des
additifs alimentaires, .des ustensiles et des matériaux d’emballage des
aliments.

Echantillons destinés a Vanalyse contradictoire (contre expertise)
§2
1’échantillon _ destiné 2 I'analyse contradictoire est un échantillon .
qui est confi¢ 4 la garde du propriétaire de la marchandise et sur sa
demande expresse lors du prélévement de I'échantilion. Il est prélevé
de la méme maniére, en quantité égale et en observant les mémes pré-
cautions que pour le prélévement de 1'échantillon original, afin qu'il
puisse présenter des garanties identiques d’examen et d’appréciation.

ar la Commission
WX gouvernements

"Conseil européen du Codex Alimen—
tarius", actuellement "Groupe consultatif pour 1'Europe de la
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Emballage des échantillons

§3

~ L’échantillon et également, le cas échéant, l'échantillon contradic-
toire’ doivent étre immédiatement emballés d’une maniére appropriée
au moment du prélévement de I'échantillon. Un emballage est considéré
comme approprié s'il est capable d’empécher toute modification de
I'échantillon jusqu'au moment de son arrivée au laboratoire de controle.
Le genre de '’emballage & choisir ou du récipient destiné a contenir
I'échantillon dépend non seulement de la nature de la marchandise pré-
levée, mais aussi de la nature des essais a réaliser, si toutefois, I'agent
chargé du prélévement connait le but recherché. Ainsi par exemple,
I'utilisation d’un récipient stérilisé ou d’'un matériel d’emballage stéri-
lisé est obligatoire et indispensable pour I’emballage d’'un échantillon
destiné 4 un examen microbiologique (voir aussi les paragraphes 19 et 20).

§4

' En régle générale, il suffit d’emballer les substances granuleuses et
" pulvérulentes, sous réserve qu'elles ne soient pas hygroscopiques, dans
des sachets en papier. Pour l'emballage des matiéres grasses ou des
-substances contenant des graisses, ainsi que des produits humides et
‘hygroscopiques (viandes, etc.) il est recommandé d’utiliser des réci-
pients en verre, en terre vernissée ou tout autre récipient approprié. Les
échantillons d’aliments liqliides sont, d’'une maniére générale, mis en
bouteilles. Les échantillons d’aliménts en emballages d’origine n’ont
habituellement pas besoin d’un emballage spécial et peuvent étre lais-
sés dans leurs emballages d’origine (voir aussi les paragraphes 7 et 18).

Mise sous scelldés des échantillons

§5

La mise sous scellés des emballages d’échantillons prélevés et, le cas
échéant, des échantillons destinés a I'analyse contradictoire, doit étre
capable de préserver le contenu de ’emballage scellé contre toute modi-
fication intentionnelle. On comprend sous la dénomination «mise sous
scellés», non seulement l'application de cachets de cire, mais aussi
l'utilisation d'autres types de fermeture appropriée & l'emballage
d’échantillons, fermetures qu’il est impossible d’ouvrir sans que cela soit
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apparent, tel que plombs munis d'impressions, des boutons A pression -
ne pouvant ¢tre fermés qu'une seule fois, ot autres dispositifs semblables

pouvant convenir pour la mise sous seellés des échantillons, ainsi que

des ¢chantillons destinés & 'analvse contradictoire. -

§{ 6

Comme emballage extérieur peuvent étre utilisés des sacs en papier
fort, munis des fermetures susmentionnées («mise sous scellés») pour
échantillons de toute espéce de denrées alimentaires. L'emploi de sacs
de-papier cachetés est notamment recommandé dans tous les cas ot il est
difficile de fixer la fermeture au récipient contenant I'échantillon et dans
les cas o cette fermeture risque de ne pas résister. Dans le cas de pré-
levement simultané de plusicurs échantillons, la mise sous scellc’s peut
étre réalisée de facon a ce que les divers récipients d’échantillons, pré-
levés au méme moment, soient réunis dans un méme récipicnt-collecteur
qui devra, lui-méme étre fermé selon les indications susmentionnées.

Diésignation des échantillons

§7

Chaque échantillon, ainsi que chaque échantillon réservé a l'analyse
contradictoire, doit présenter une marque distinctive, capable d’exclure

.toute confusion. Dans le cas des emballages en papier, on y inscrit sim-

plement la désignation. Pour les récipients ne permettant pas d'inscrip-
tion directe (par exemple des bouteilles), il faut appliquer soit des éti-
quettes collées ou des étiquettes fixées par un dispositif d’attache résis-
tant, sur lesquelles la dénomination peut étre inscrite. Pour les échan-
tillons prélevés dans des emballages d’origine, il faut veiller & ce que la
dénomination de la marchandise et d’autres indications importantes,
figurant sur I'emballage original, nc soient pas rendues illisibles par le
marquage de 'échantillon.

Euvoi des échantillons aw laboratoire de contrélc

§8

L’envoi, au laboratoire de controle désigné, d'un échantillon ‘p'l'él(.:vé
doit étre exéeuté sans retard ‘et en tenant compte de la raison de 'ana-
lyse (iui pourrait étre influencée par le choix d'1:1'n mode d'expédition
non approprié¢, par exemple de trop longue durée ou faisant courir des -
risques de casse au récipient contenant l'échantillon.

!
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Procés verbal de prélévement accbmpagnan_t les échantillons
§9

Lors de I'envoi au laboratoire de contréle, chaque é¢chantillon prélevé
doit étre accompagné d’unc note contenant les observations, remarques
et constatations de I'agent chargé du prélévement et susceptibles d’inté-
resser I'expert (par exemple le moment et la raison de la prise d’échan-
tillon, constatation de la dénomination de la marchandise, indication du
. mode éventuel de conservation de I'échantillon, défauts apparerits, ré-
sultats d'une analyse déja réalisée, origine de la marchandise, date de
son achat ou de sa fabrication, mode et durée d’entreposage, ainsi qu'une
¢évaluation du stock de la marchandise existant au moment du préléve-
ment.de I'échantillon). 11 est également recommandé d’'indiquer dans la
note la remise ¢ventuelle d’'un prélévement d’échantillon destiné a une
analyse contradictoire. ' ' ‘

Technique de prélévement d'échantillons sur des lots importants de
marchandiscs non homogénes

§10

S'il s’agit d’évaluer un stock relativement important d'une marchan-
dise supposée de composition non homogéne (par exemple tendance des
divers constituants a se séparer les uns des autres) il est nécessaire de
prélever des échantillons en différents points du stock (ou dans diffé-
rents récipients d’entreposage). S'il y a lieu de soupgonner que certaines
parties du stock sont d’une nature ne permettant pas le mélange avec
d’autres parties de la marchandise stockée, ces parties ne peuvent pas
étre utilisées pour la constitution d’un échantillon moyen du stock total.
Il faut, en conséquence, prélever.de ces parties des échantillons distincts.

§11

Pour I'obtention d’un échantillon, permettant I'évaluation de la qua-
lité moyenne du stock total ou d’une partie de ce stock se prétant au
mélange, il faut prendre toutes precautlons pour que la composition de
I'échantillon soit représentative de celle du lot entier, qui doit subir un
mélange préalable d’autant plus soigneux avant le prélévement, que ce
prélévement ne présente qu'une quantlté minime par rapport a la masse
totale du lot.
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Pour apprécier la qualité moyenne d'un stock, il est nécessaire d’effec-
tuer un nombre de prélévements d’autant plus grand 4 la fois en divers
puints du récipient et dans des récipients différents, que le stock est
plus important. Ces prélévements sont ensuite intimement melangés et
sur ceux-ci on prélévera la quantité nécessaire & la constitution de

‘I'échantillon destiné au laboratoire de contrdle. Des impuretés visibles
de la marchandise ne doivent étre éliminées avant 1'échantillonnage que
si de telles impuretés devaient, conformément aux usages ;commefciaux,
&tre éliminées normalement avant la livraison de celle-ci au consomma-
teur,

§12

Le prélévement moyen a partir d'un lot important de marchandises
ne peut étre exécuté correctement qu’en tenant compte du mode et des
quantités minima sous lesquelles la marchandise en question est livrée par '
I'entreprise contrélée A ses clients. On doit- étre assuré que chaque
acheteur recoit sa marchandise dans des conditions telles qu'il est a .
méme d'effectuer le mélange dans les mémes conditions avant la re-
vente de cette marchandise a sa clientéle. ‘

§13

Lors de la prise d’échantillons de produits alimentaires stockés dans
des sacs, fiits, caisses ou autres grands récipients (ainsi que des marchan-
dises composées de produit d’ un certain volume, par exemple pommes de
terre, fruits, etc.), il est, sous certairies condltlons inévitable de vider
les recxplents pour l'obtention d'un échantillon moyen convenable en-
tenant compte de toutes les couches de la marchandise. Lorsqu'’il s’agit
de réserves importantes de produits alimentaires ainsi stockés, supposés
homogénes, il suffit de prendre I'échantillon' moyen dans un seul réci-
pient, si leur nombre ne dépasse pas 5; 10%, de prises d'échantilions dans
tous les récipients, si leur nombre ne dépasse pas 100, avec un minimum
de 5 récipients; 5%, de tous les récipients, si leur nombre ne dépasse pas
500, avec un minimum de 10 récipients; 3% de tous les récipients si le
nombre ne dépasse pas 2000, avec un minimum de 25; 1%, de tous les
récipients, si leur- nombre ‘dépasse 2000, avec un minimum de 60. S'il
s’agit de chargements de voitures, ou de tas importants, la prise
d’échantillon est effectuée en différents pomts ceux-ci'étant au minimum’’
au nombre de 5 en tenant compte de la grosseur dilférente des mor-
ccaux ct du nombre correspondant A leur répartition dans la totalité
des différentes couches du stock.
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§14

Pour les graines (par exemple céréales, légurﬁineuses, etc.) les diffé-
rentes parties constituantes ne sont jamais réguliérement réparties.
- Les parties plus petites ou plus lourdes, comme par-exemple la terre, le -
sable, les petites graines des mauvaises herbes, se déposent au fond des

* -tiroirs ou dans la partie inférieure des sacs. A

Lors de la prise d'un échantillon moyen, il faut tenir compte de
I'existence éventuelle de- différentes couches. Le contenu de petits
tiroirs ou de petites caisses devra étre vidé et mis en tas, la prise de
I'échantillon étant précédée d’un mélange soigneux. B

§15

Le contenu de sacs est échantilloriné en prélevant un échantillon par-
tiel 4 la partie supérieure, dans le milieu et le fond du sac."Ces'éc}'xantilf
lons partiels sont réunis et bien mélangés; il en résulte de cette maniére
un échantillon moyen. Pour des quantités importantes de marchandises
en sacs, le nombre des sacs & échantillonner est effectué d’aprésle schéma -
* indiqué au § 13. Un échantillon prélevé en un seul point, est désigné par
la mention «Echantillon prélevé au hasard», il ne permet pas de tirer
de conclusions formelles sur la qualité d’un lot important de marchan-
dises. ‘

§16

Pour des liquides se.séparant facilement, un. mélange soigneux est
nécessaire avant la prise de I'échantillon. Les liquides contenus dans des
petits fits peuvent étre mélangés intimement par roulement des futail-
les. Le contenu de bidons est mélangé par agitation de hait en bas, avant .
la prise d’échantillon. Des petites quantités de liquide sont mél’a'ngées
par transvasement répété dans d’autres récipients, ‘par agitation et
par secousses. Les liquides homogénes sont prélevés au moyen d’un
siphon ou d'un tuyau, de préférence dans la couche moyenne du liquide.
Les liquides congelés partiellement ou totalement, cristallisés ou figés,
doivent étre complétement liquéfiés avant la prise d’échantillon et
soigneusement mélangés comme ‘spécifié ci-dessus. ‘

Si la marchandise dont. on désire prélever un échantillon est de cofi-
sistance huileuse-liquide, pateuse ou onctueuse, on . procede d’une
manicre analogue A celle décrite pour la prise d’échantillon de marchan-
dises liquides. Si cependant, le mélange’ d'une telle marchandise, par
retournement ou agitation du récipient, s’avére impossible et si on ne
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_ peut pas procéder a une agitation comme pour les liquides, la marchan-
dise doit étre soigneusement mélangée, au. moyen d’'une pelle ou d'un

outil appropné avant I’ echantlllonnagc

§17

Il est évident que le procés-verbal d’ accompagnement, correspondant
a différents échantillons de certaines parties d’un important stock de
marchandises ou 4 un échantillon moyen d'un stock de marchandises
supposées non homogénes, doit comprendre; lors de ’envoi de 1'échan-
tillon & P'organisme de contréle, non seulement les indications usuelles,
mais encore des indications particuliéres relatives aux constatations
qui ont pu étre faites sur les différences apparentes de qualité de cer-
taines parties du stock ou tous autres details pouvant présenter une

utilité pour l'évaluation.

Techniques d’échantillonnage de-marchandises emballées on conditionndes

§18

\

Pour les marchandises en emballage d’origine de petites dlmensmns,
la prise d’échantillon s’effectue en prélevant un emballage entier, ou,
éventuellement, plusieurs emballages. Pour les marchandises en embal- °
lage d’origine de grandes dimensions ou en grands récipients, un mélange
soigneux du contenu doit étre effectué avant la prise de 1'échantillon
si besoin en est, et s'il s’agit d'une marchandise de constitution: non
homogéne ayant tendance a se séparer. Car le conditionneur qui trans-

, ! vase ou fait transvaser par son personnel une marchandise ayant ten-
dance &'se séparer, dans des emballages ou récipients (ffits, bouteilles,
bocaux en verre, etc.), destinés A la clientéle, est tenu de livrer une mar-
chandise ne devant pas préter i contestation. C’est-a-dire qu’une mar-
chandise de composition non homogeéne et ayant tendance a se séparer,
doit contenir dans chaque emballage ou dans tout autre récipient, une"
quantité de produit en parfait état de mélange et correspondant aux
exigences minima prévues pour ces marchandises. Si Péchantillonnage
d’aliments emballés a 1'origine a pour but de contréler si un stock im- -
portant de marchandiscs emballées A lorlgmc est impeccable dans sa
totalité, lc nombre d'échantillons 4 prélever sous forme conditionnée

est donné par le schéma du § 13.
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Drélévements en vue d'essais microbiologiques

§19

!
La prise d'un échantillon, destiné A un examen microbiologique doit
sc faire dans des conditions excluant toute contamination au cours du
prélévement et de la conservation jusqu'au moment de'l’analyse et,
autant que possible, ne permettant pas la croissance des bactéries, pré-
scutes sur ou dans I'échantillon au moment du prélévement et jusqu'au
moment de son analyse. La prise d'échantillons destinés a 'examen
microbiologique ne peut rencontrer de difficultés notables que s'il s'agit
de marchandises protégées par leur emballage contre la pénétration des
microorganismes (par exemple bocaux en verre, bouteilles, boites en fer
blanc, sacs en matiére plastique, etc., & fermeture étanche). Quand il
s'agit de marchandises de nature solide destinées & un examen micro-
" biologique (par exemple certains produits alimentaires, produits de char-
cuterie, pain, certaines espéces de fromage en état non divisé, etc.) qui,
du fait de leur constitution méme ne permettent pas la pénétration des
micro-organismes, dans leur masse, et cela du moment de prélévement
et jusqu'au moment de I'analyse, on peut procéder au prélévement sans
mesures spéciales de précaution. Il est toutefois nécessaire, dans ces cas,
que 'analyse microbiologique soit effectuée aussi rapidement que pos-
sible aprés le moment du prélévement. '

§ 20.

Un soin tout particuliér doit étre apporté au prélévement des échan-
tillons, destinés a une analyse microbiologique, de marchandises liquides
ou semi-solides {par exemple eau, lait, vin, marmelades, crémes glacées,
etc.) — cas ou les échantillons doivent étre prélevés dans des tuyauteries

ou des récipients de capacité importante et ou il est souvent méme diffi-

cile d’effectuer le prélévement .dans des conditions appropriées de stéri-
lité. De tels échantillons, placés en bouteilles ou bocaux en verre préala-
blement stérilisés, d'une capacité de 100 a 150 cm?®, doivent étre analysés
aussi rapidement que possible aprés le prélévement. Au cas ou le trans-
port de I'échantillon au laboratoire de contréle demanderait un délai
prolongé, les échantillons devront étre munis d’un dispositif de réfrigé-
ration (glace, neige carbonique, etc.) pour empécher la prolifération des
microorganismes qui auraient ¢ventuellement pu contaminer 1'*¢échan-
tillon et pour p'ouyoir'tircr des conclusions précises sur l'état de la
marchandise lors du prélévement de l'échantillon.

rd



ANNEXE G

Projet de norme examiné en premidre lecture* par la Commission
du Codex Alimeritarius et maintenent soumis aux gouvernements
pour observations dStaillées

FRINCIPES CENERAUX DE L?UTILISATION DES ADDITIFS ALIMENTAIRES
- (et pour 1'4tablissement de listes autorisées)

Texte préparé par le Secrétariat sur la base de rapports du
Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires

1. Aux fins des principes généraux ci-aprés, 1l'expression "additif alimen-
taire" s'entend de substances non nutritives ajoutées intentionnelle-
ment aux aliments, le plus souvent en faible quantité, pour en empécher
la détérioration, en stabiliser ou en améliorer les propriétés de con-
servation, la consistance, la sdveur ou l'apparence et en faciliter
le traitement. Cette définition n'exclut pas pour 1l'avenir la pos-
8ibilité de convenir d'une acceptation plus large aux fins du Codex.

2, L'emploi d'additifs alimentaires ne se justifie que lorsqu'il répond
aux fins suivants:

ag préservation de la valeur nutritive d'un aliment;

b amé8lioration .-des qualités de conservation ou de stabilité des
denrées alimentaires et, par conséquent, diminution des pertes;

c) augmentation de l'attrait des denrées pour le consommateur,
sans que celui-ci risque d'é&tre induit en erreur; A

d) apport d'adjuvants nécessaires 3 1'industrie alimentaire.

3. Les additifs alimentaires actuellement utilisés devraient faire 1l'objet
d'une étude critique appropriée en vue de réduire au minimum les risques
résultant de leur emploi, sauf si cette précaution a d46ja été prise
ou si les renseignements disponibles montrent que cette étude est
superflue, '

4. Tous les additifs alimentaires proposés A l'avenir devraient faire
1l'objet, avant d'&tre acceptés, d'une étude toxicologique en vue de
réduire au minimum les risques résultant de leur emploi.

5 L'utilisation des additifs alimentaires autorisés devrait &tre soumise '
& une surveillance permanente, afin que l'on puisse déceler l'apparition . . .
éventuelle d'effets nuisibles si les conditions d'emploi se modifient;
ces produits devraient faire 1l'objet d'une nouvelle évaluation chaque
fois que lesprogrés scientifiques semblent le justifier. !
6. Les additifs alimentaires & inclure dans les listes d'additifs autorisés
qui seront publides dans le Codex Alimentarius ont &6t6 examinés par-le
Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires qui a évalué
les données toxicologiques disponibles et a &tabli & leur sujet des taux
d'absorption quotidienne admissibles ainsi que des normes d'identité

et de pureté. _
* Aprds modifications d'ordre rédactionnel apportées par le Secrétariat.
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9.

10,

Dans des cas particuliers, on pourra placer & titre provisoire des
additifs alimentaires dans les listes autorisées et lés y laisser
jusqu'd ce que le Comité mixte FAO/OMS d'esperts se trouve en mesure
d'évaluer les données toxicologiques disponibles et d'établir des
normes d'identité et de pureté. '

Si 1'on désire inclure de nouvelles substances dans les listes autorisées,
il convient d'adresser & la FAO/ONS une demande indiquant en dé&tail
les composés supplémentaires proposés et donnant en méme temps les

" renseignements publiés ou inédits sur les normes d'identité et de
-pureté, ainsi que des rapports détaillés sur les analyses toxicologiques

et les examens connexes. Tous les documents doivent 8tre présentés
en double exemplaire.:

Les listes autorisées d'additifs alimentaires dans le Codex Alimentarius
indiquent des marges admissibles d4'absorption quotidienne. Par marges
admissibles on entend les limites d'absorption qui peuvent &tre consi-
dérées comme dépourvues de risques significatifs d'aprés les faits
connus, . Toutefois, l'introduction d'un additif dans 1l'alimentation
peut poser des problémes complexes, exigeant quelquefois des études
supplémentaires par des experts en matidre de nutrition ou d'autres
domaines connexes. Cela risque surtout de se produire lorsqu'on
établit des doses élevées ou si 1'additif alimentaire doit &tre utilisé
dans des aliments coriommés essentiellement par un groupe spécial de

la communauté, tel que les enfants,

On recherchera 1'avis d'éxperts chague fois que des doses plus élevées
de certains zdditifs seront utilisées ou lorsque des circonstances

‘spéciales surgiront. A cet effet, la marge admissible a été fractionnée

en deux parties dans certains cas. La premiére partie a &té dénommée
marge admissible sans réserve et elle représente une conceniration

qui est efficace du point de vve technologique, au moins pour certaines
fins, et peut 8tre employée sans.danger sans avis d'experts complémentaires.
la seconde partie se compose d'une marge admissible sous certaines
réserves, qui est également acceptable et représente des concentrations
qui peuvent &tre employées sans danger; & ces doses, il parait cependant
souhaitable de pouvoir, dans une certaine mesure, faire exercer facilement
wn contrdle et de disposer d ‘*avis d'experis. Il convient donc de
considérer les marges admissibles sans réserve comme &tant destinées

3 guider les pays en voie de développement qui pourraient ne pas étre

en mesure de demander 3 des experts appropriés de les aider 4 traiter
certains problémes particuliers dans ce domaine. Par contre, il est
plus probable que les marges admissibles sous certaines réserves seront
intéressantes pour les pays ol une organisation plus complexex est
chargée de s'occuper des questions de politique alimentaire et des
risques pour la santé du consommateur. - Il faut 'souligner que la marge
admissible peut &tre utilisée avec sécurité dans sa totalité.  Elle
constitue une.marge de sécurité suffisante, car elle a 6té établie

aprés examen approfondi de tous les faits connus. Les précautions
supplémentaires imposées par les restrictions spéciales de la marge
admissible sans réserve ne sont nécessaires que dans les circonstances
spéciales déji décrites. ’ :

>~




11.

12.

130

On ne saurait trop insister sur le fait que les additifs alimentaires

sont des substances & utiliser seulement en cas de nécessité et que

la dose d'emploi ne doit pas dépasser les concentrations les plus faibles
qui, avec une technique satisfaisante,. permettent d'obtenir le résultat
recherché. )

On ne devrait pas utiliser les murges admissibles d'absorption quotidienne
qui sont indiquées dans les listes autorisées du Codex Alimentarius,

sans tenir compte de leur contexte. Avant de les utiliser, il faut
consulter le rapport pertinent du Comité mixte FAO/OMS d'experts.

La méthode indiquée ci-aprés montre comment il est possible de tirer
effectivement parti des données disponibles sur les .doses d'absorption
quotidienne: ' '

~a) Déterminer & quelle concentration 1l'additif alimentaire considéré
devrait &tre employé pour 8tre efficace en tunt que tel avec une
technique satisfaisante. : !

b) Rechercher quels seraient les emplois possibles et dresser la
liste de tous les aliments pour lesquels 1l'additif peut &tre
utilieé, ' .

¢) Calculer, d'aprds le taux moyen de consommation des denrées
en cause, le taux d'absorption quotidienne auquel donnerait lieu
1'addition du produit & tous les aliments dans lesquels il serait
utile. Le taux moyen de consommation des denrées en cause
pour les groupes appropriés de population est fourni par les
enquétes nationales de consommation alimentaire. Pour certains
types d'aliments, il faut tenir compte des variations relative-
ment importantes de consommation selon les individus ou les
groupes de population. Si le calcul est basé sur les tawx
moyens fournis par les enquétes de consommation alimentaire,
il se pourrait que certains individus ou groupes soient ‘exposés
34 des quantités excessives d'additif, On peut citer comme
exemple les enfants qui sont appelés & consommer des boissons
douces et des bonbons en quantités beaucoup plus élevées que
la moyenne de la population.

d) Réunir les renseignements nécessaires pour calculer le poids
corporel moyen du groupe de population inféressé (habituel-~
lement entre 50 et 70 kg). _ .

e) En se fondant sur ces donnéeé, calculer quelle serait l‘absorption
de 1l'additif en mg par kg de poids corporel et par jour.

f) Comparer le chiffre ainsi obtenu avec les doses admissibles
indiquées pour la substance dans le tableau. S'il ne dépasse
pas la marge d'absorption admissible sans réserve, aucun. danger
n'est & craindre et la concentration proposée peut étre acceptée.
Par contre, si ce chiffre correspond aux doses d'absorption '
admissibles cous certains réserves,. il faut faire appel & nouveau -
aux avis d'une autorité scientifique avant d'accepter la con-

centration proposée.




3)

4)

5)
6)

Exemple

Une substance X est proposée comme additif pour plusieurs denrées
alimentaires & une dose de 100 mg par kg d'aliment prét 4 la consom-
mation., :

'On dresse la liste des denrées qui pourraient contenir l'additif et

on calcule les quantités susceptibles d'étre consommées quotidien—
nement d'apréds une enquéte nationale de consommation alimentaire.

En admettant que 1'absorption moyénne totale des aliments traités soit,
chez un homme moyen, de 500 g par Jour, 1'absorption quotidienne du
produit X serait de 50 mg. :

Le poids Corporel d'un homme moyen de la vopulation en question est

de 70 kg. -
L'absorption de X serait donc de 0,7_mg/kg de poids corporel par jour.

D'aprés le tableau de 1'Annexe A, les doses quotidiennes admissibles
pour le produit X sont: : o -

doses admissibles sans réserves 0-1 mg/kg de poids corporel

doses admissibles sous certaines ’
réservess . : 1-7,5 mg/kg de poids corporel.

Ainsi, l'emploi proposéd du produit X provoquerait 1'absorption d'une
dose qui se situerait dans la marge d'absorption sans réserve. . Ce

produit peut donc 8tre autorisé sans autre avis. (Le produit X est

wne substance imaginaire et les chiffres donnéds ici ne le sont qu'a -
titre d'exemple). '
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ANNEXE H.1

Projet de norme examiné en premiére lecture* par la Commission

du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux gouvernements

pour observations détaillées

LISTE AUTORISEE D'AGENTS ANTISEPTIQUES DE CONSERVATION

(préparée par le Secrétariat sur la base des rapports du
Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires)

'

Substances

Sans réserves

©

_‘Margee d'absorption quotidienne

admissibles** chez l'homme en

mg/kg de poids corporel

Acide benzolique

p-hydroxybenzoate de méthyle
p~-hydroxybenzoate d'é&thyle
p-hydroxybenzoate de propyle

Diacétate de sodium

Diphenyle

Acide formigue

Nitrate de sodium et nitrate de potassium
Nitrite de sodium et nitrite de potassium
Ortho-phénylphénol o
Ortho-phénylphénate de sodium
Propionate de sodium, propionate de potassium
et propionate de calcium '

Acide sorbique :

Anhydride sulfureux e

Sulfite de sodium (calculé en SOp)
Métabisulfite de sodium-(calculé en S0,)"
Bisulfite de sodium (calculé en S02)

NOTL

Le Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires a jugé inacceptables e
comme additifs alimentaires 1l'acide borique, le borax, 1'hexaméthyléne-tétramine

et 1'acide salicylique.

OCO0OO0O0O00 O0O00 O0O00OO0OO0O0

OO0V O-NN MU,
o
)

0.35
0.35

oo35

0.35

Sous certaines

réserves

5 ~
.2 -
2 -
2 -

10
T

1

1

30
0.25
5

% Aprés modifications d'ordre rédactionnel apportées par. le Secrétariat.

#% Tes doses admissibles indiquées ci-dessus ne comprennent pas les quantités

présentes naturellement dans les aliments.




ANNEXE H.2

Projet de nofme’examiné en‘premiéie lecture* ﬁaf la Commission

du Codex Alimentarius et maintenant soumies aux gouvernements

~pour observations détaillées

LISTE AUTORISEE D'AGENTS ANTIOXYDANTS ET SYNERGIQUES

(préparée par le Secrétariat sur la base des rapports du
Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires)

Substances

Acide-ascorbique

Ascorbate de sodium

Acide isoascorbique
Isoascorbate de sodium
Palmitate d'ascorbyle
Butylhydroxyanisol
Butylhydroxytoludne

Acide citrique

‘Mélange de citrates isopropyliques
Gallate de propyle

Gallate d'octyle

Gallate de dcdécyle

Résine de galac

Acide phosphorique

Acide tartrique

Acide thiodipropionique
Thiodipropionate de dilauryle
Thiodipropionate de distéaryle
Tocophérols

NOTE

Marges d'absorption quotidienne
admissibles** chez 1'homme en

ngkg de poids. corporel

Sans réserves Sous certaines
réserves
0 - 2.5 2.5 - 7.5
0 - 2.5 2.5 - 7.5
0 - 2.5 2.5 = 7.5
0 - 2.5 2.5 - 7.5
0 - 0.25 0.25 - 0.5
0 - 0.5 0.5 - 2
- 0 - 0.5
0 - 60 60 - 120
0 -1 7 - 20
0 - 0.2 0.2 - 0.5
0 - 0.2 0.2 - 0.5
0 - 0.2 0.2 - 0.5
0 -2 2 -4
0-5 - 5-15
0 =3 3-10
0-3 3 -15
0-3 3 -15
0-3 3 =-15
0 -1 1 -2

Le Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires a 6tudié 1'acide

nordihydroguaiarétique (ANDG).

Vu l'absence de données toxicologiques

suffisantes, cette substance n'a pas §té incluse dans la liste oci-dessus,

* Aprés modifications 4'ordre rédactionnel apportées par le Secrétariat.
** Les doses admissibles indiquées ci-dessus ne comprennent pas les.
quantités présentes naturellement.dans les aliments,
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ANNEXE H.3

Projét de norme examiné en premidre lecture* par la Commission.
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux gouvernements
pour observations détaillées

LISTE AUTORISEE D'EMULSIFIANTS ET DE STABILISATEURS
(préparée par le Secrétariat sur la base des rapports du
Comité mixte FAO/QMS d'experts des additifs alimentaires)

. ‘ ' chez 1'homme en mg/kg de poids corporel

|
|
Substances o o o Marges d'absorption quotidienne admissi

; . Sans réserves Sous certaines réserves
- Phosphate monosodique
: Phosphate disodique
‘ Phosphate trisodique

Phosphate monopotassique _ ' '

Phosphate dipotassique ' jusqu'a 30 30 - 70

Phosphate tripotassique :

Phosphate disodique o (Quantité totale absorbée sous forme d'alimen

Pyrophosphate tétrasodique , et d'additifs alimentaires)

Triphosphate pentasodique

Polyphosphate de sodium :

‘Acétate de calcium : non limité

-Chlorure de calcium . o ‘ non limité

"Citrate de sodium ' ‘non limité

Citrate de potassium non-limité

Citrate de calcivm . ' . non limité :

Tartrate de sodium ’ ; - 0-6 : . 6 -20

Tartrate' 'de potassium et de sodium (calculd en acide tartrique)
~ Gélose

Alginate de sodium . .

Alginate de potassium ' 0 - 50 : -

Alginate d'ammonium -
Alginate de calcium
Acide alginique

Méthyl-cellulose ; . 0-130 o -
Carboxyméthylcellulose de sodium ' 4

Sorbitol ' ~ 0~-150 ' non limité
‘Monopalmitate de sorbitol A

Monostéarate de sorbitol § 0-25 25 - 50
Tristéarate de sorbitol ' o . '
Propyléneglycol ) ‘ : 0= 20 20 - 40
Stéarate de polyoxyéthyldne §8) . 0 -25 : 25 - 50
Stéarate de polyoxyéthyléne (40) A '

Monolaurate de polyoxyéthyléne(20)sorbitol

Monooléate de polyoxyéthyléne(20)sorbitol ‘ :
Monopalmitate de polyoxyéthyléne(20)sorbitol)0 - 25. . 25 = 50
Monostéarate de polyoxyéthylédne(20)sorbitol
‘Tristéarate de polyoxyéthyléne(20)sorbitol : : , :
Mono et diglycérides : - 0 =-125 non 1limité
Léoithine . 4 - 0=-50- . 50 - 100

-

* Aprds modifications d'ordre rédactiornel apportées par le Secrétariat.




ANNEXE H.4

- Projet de norme examiné en remiére lecture* par la Commission
"~ du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux gouvernement s
: pour observations détaillées - : ‘

(
)

LISTE AUTORISEE D'AGENTS DE_MATURATION ET DE BLANCHIMENT
(préparée par le Secrétariat sur la base des rapports du

Comité mixte FAO/OMS d'experts des additifs alimentaires)

Substances , . Doaes:admissibles our le traitement
~J : . 4 de la farine en mg}kg
‘ ‘ Concentration normale Concentrations 3 des
C fins spéciales, par

exemple pour certaines
farines de biscuiterie

quoxyde de benzoyle A ... 0<=40 ' ’ - 40 - 75

Peroxyde de thore - 0-30 . . 30-175
Bromate.de potassium - 0 - 20 : - | 20 - 75

* Aprés modifications d'o:drd rédactionnel}apportées par le Secrétariat.



ANNEXE 1.1

Projet de norme examind en premidre lecture par la Commission

du Codex Alimentarius et maintenant soumig aux gouvernements

tarius", actuellement "Group

pour observations détaillées

' .Texte préparé par 1l'ancien "Conseil européen du Codex AlimenQAf
e ‘consultatif pour 1'Europe de la

Commission mixte FAO/OMS du Codex Alimentarius"

- CHAMPIGNONS ET PRODUITS A BASE DE CHAMPIGNONS

I
DESCRIPTION

Directives générales

§1

Les champignons comestibles sont les fructifications d'un embranche-
ment déterminé de végétaux (fungi), poussant i I'état sauvage ou,
parfois, cultivés (par exemple champignons de couche) et qui, aprés A
une préparation appropriée peuvent servir d’aliments. Par suite de leur
constitution et de leur composition chimique, ils s’altérent généralement
facilement et ils doivent étre mis en vente aussi rapidement que possible
apres leur récolte, s'ils doivent étre présentés comme des champignons
frais. Les champignons destinés & une longue conservation ou a fournir
des produits de conservation prolongée et qui sont mis dans le commerce
dans cet état, doivent étre soumis i un traitement approprié ou a la
fabrication, immédiatement aprés la récolte, avant qu’'une altération ne
se manifeste. : :

§2

Du fait de I'existence de champignons comestibles ayant une ressem- .
blance avec des champignions non comestibles, voire méme vénéneux,
les champignons destinés a la vente & ’état frais ou A la conservation, ou
encore a la fabrication de produits & base de champignons, doivent étre
soigneusemerit examinés, en vue du dépistage des champignons non
comestibles ou vénéneux qui devront en étre éliminés. D'une maniére
générale, les champignons doivent étre triés, soit qu’ils fussent destinés
a la vente A I'état frais, & la conserve ou A la fabrication de produits a -
base de champignons, si au cours de la cueillette les soins nécessaires
n'ont pas été pris A récolter une seule espéce, car les mélanges de cham-
pignons ne sont pas d’un usage général dans le commerce. Ainsi, pour
les produits & base de champignons, ne portant pas distinctement la.
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désignation de l'existence d'un mélange (espéce et quantité) le consom-
mateur est en droit de s’attendre A ce que ces produits soient fabriqués
A partir d'une seule espéce. Les champignons comestibles de variétés
¢troitement apparentées (par excmple holets et cépes, morillons et
morilles coniques) sont considérés comme appartenant 4 la méme espéce.

§3

Il n’existe dans le commerce international que peu d’espéces de cham-
pignons ou de produits & base de champignons ayant de l'importance.
Ces espéces sont les suivantes:

a) Champignons de couche - Agaricus (Psalliota)  hortensis (Cook),
Champignons de Paris — Agaricus (Psalliota) bisporus (Lange).

- b) Bolets ou cépes (Boletus edulis Bull. ex. Fr.).

¢) Truffes (Tuber brumale Vitt. et Tuber melanbsporum Vitt.).

d) Chanterelle ou girolle (Cantharellus cibarius Fr.).

e) Morille comestible ou morillon (Morchella esculenta Pers.) ou morille
" conique (Morchella conica Pers.). ’

f} Helvelle crépue (Gvromitra esculenta Pers.) — qui ne peut étre mise
dans le commerce international que sous forme séchée. ‘

§4

Les espéces les plus importantes de champignons conservés ou de pro-
duits A base de champignons, se trouvant dans le commerce internatio-
nal sont: champignons séchés, granulés de champignons, poudres de
champignons, champignons au vinaigre, champignons salés, cham-
pignons ensilés, champignons surgelés, extraits de champignons, con-
~ centrés de champignons, poudre de concentré de champignons, cham-
pignons stérilisés (conserves de champignons). Ne peuvent étre utilisés,
pour la fabrication de tous ces produits 4 base de champignons,
que des champignons frais, sains, bien nettoyés et dans toute la
mesure du possible exempts de vers. L’addition de matiéres colo-
rantes, d’'agents de blanchiment, de substances aromatiques synthé-
tiques et d’agents de conservation, aux produits ci-dessus mentionnés
est interdite 4 I'exception de sel commun et des acides acétique, lactique;
" citrique et ascorbique. Tous les produits A base de champignons sont
commercialisés sous une dénomination correspondant a leur composition
et avec l'indication de I'espéce du champignon ayant servi  la fabrica-
tion du produit. Pour les marchandises en emballage d'origine, l'indi-
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cation du.nom latin du champignon utilisé est particuliérement recom-

mandée. En ce qui concerne la dénomination des produits & base de "

mélanges de champignons, voir § 2.

L’emballage d’origife devra toujours porter le nom et I'adresse du
producteur. Si les étiquettes sont illustrées et représentent les champi--
gnons du contenu, ces images doivent étte en couleur pour faciliter la
reconnaissance de l'espéce dit champignon (pour les produits mélangés,
toutes les espéces de champignons utilisées pour la production doivent
étre reproduites). Eventuellement, les emballages d’origine des produits
A base de cliampignons (étiquettes) devront porter le poidset le vol'ume,'
ceux-ci doivent correspondre au poids net (volume net) du contenu.
Pour les produits de champignons conservés en liquides, plus parti- .
culiérement les consefves de champignons frais, le poids est comptis
pour les champignons égouttés (poids a I'état égoutté).

Champignons frass

. §5
Les champignons frais mis en vente ‘doivent étre sains, nettoyés et
pratiquement exempts de vers et autant que possible sans pigire.
La teneur en sable, provenant principalement de la présence de corps
étrangers, comme terre, feuilles, aiguilles de sapin, etc., ne doit pas
dépasser 0,5% du poids total des champignons.. Quant aux cham-
pignons frais de couche, A condition qu'ils soient mis dans le commerce
avec l'indication-«nettoyés, aucun corps étranger n’est toléré. Les
champignons comestibles frais sont désignés par leur nom d’espéce.

Champignons séchés, granulés et poudres de champignons

§6

. Les champignons séchés sont des champignons comestibles dont la
teneur en eau a été réduite A un taux ne dépassant pas 129,. La teneur
de ces champignons en matiéres insolubles dans 1’acide chlorhydrique,
aprés incinération, ne doit pas dépasser 2%. Les champignons séchés
sont hygroscopiques et facilement. attaqués par les insectes (plus
particuliérement par les mites) et les acariens. Ces particularités
doivent étre prises en considération en cas d’entreposage.
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§7

Sous la dénomination de granulés, on comprend des champignons
séchés, moulus & gros grains; sous celle de poudre de champignons on
comprend des champignons séchés, finement moulus. Les granulés et
poudres de champignons ne doivent pas avoir une teneur en.eau supé-
rieure 4 99, et ne peuvent étre mis en vente que sous un emballage d’ori-
gine, protégeant leur contenu contre i’absorption d’eau, présente dans
I'air ambiant et contre l'attaque par les insectes. Les champignons
séchés, ‘granulés et les poudres de champignons sont quelquefois
mélangés & d'autres produits (potages de champignons, pites de cham-
pignons), par exemple condiments ou amidon et, de ce fait, ne peuvent
plus, dans le sens strict, étre '(:onSidérés' comme étant des produits 4 base
de champignons et n’entrent ainsi plus sous les dispositions de ce chapi-
tre.

C hampignons an vinm"gre
§8

()n comprend sous la dénomination de champlgnons au vinaigre, des
champignons qui, peu aprés la récolte, subissent un traitement appro-
prié, avant d'étre placés dans le vinaigre, de fagon 4 en assvrer leur
conservation pendant un temps prolongé. :

Champignons salés
§9

 On complend sous cette dénomination des champignons comestibles
qui, peu aprés la récolte, sont placés dans une “solution de sel commun,
soit en entier, soit en tranches, préalablement ébouillantés (blanchis) ou
non, et qui peuvent étre conservés pendant un temps prolongé.

Champignons ensilés
§10 -

On comprend sous cette dénomination des champignons comestibles
qui, peu aprés la récolte, sont mis en tonneaux ou réservoirs d’ensi-
lage (chambres d’ ensilage), et soumis i une fermentation lactique et
peuvent ainsi étre conservés pendant un temps prolongé.
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Champignons surgelés

§11

Sous la dénomination de champignons surgelés on comprend des
champignons comesfibles qui, peu aprés la récolte, sont soumis a une
température de — 18° C et restent entreposés dans les conditions prati-
quées en général pour les produits alimentaires surgelés.

Extraits de champignons, concentrés de champignons. et poudres de
concentrés de champignons

§12

" On comprend sous la dénomination d’extraits dé champignons, des
extraits fluides, aqueux- de champignons comestibles, stabilisés au
moyen de sel commun; les concentrés sont des extraits concentrés
jusqu’a consistance de liquide visqueux. Les poudres de concentrés de.
champignons, sont les produits de la dessiccation d'un concentré dont la
teneur en eau ne dépasse pas 99%,. Le teneur en sel commun des extraits

- et des concentrés de champignons, stabilisés au moyen de cet agent; ne

doit pas dépasser 209, ; pour les poudres de champignons cette limite est
de 59%,.

Champignons stérilisés (Champignons en boites)

§13

On comprend généralement sous la dénomination de champignons
stérilisés (champignons en boites), des conserves fabr.iquéés a partir
d’une matiére premiére fraiche ou surgelée, ayant subi un traitement
préalable, suivi d’'un chauffage détruisant les microorganismes nuisi-
bles; la matiére premiére est stérilisée dans des récipients hermétique-
ment clos et le produit peut se conserver durant des années. Des con-
serves de champignons en boites, qui ne sont pas fabriquées a partir

Y

de champignons frais ou surgelés, mais a partir de champignons au
vinaigre, de champignons salés ou ensilés, doivent étre désignées
de maniére 4 ce que leur dénomination explique clairement I'origine de
la matiére premiére.
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APPRIECIATION

I'ndications générales
§14

" Parmi la multitude des cas de contestation, prévus par les prescrip-
tions du chapitre général, ne seront, par la suite, mis en évidence que
ceux dont les caractéristiques des marchandises entrent dans le cadre
de ce chapitré. \

Danger pour la santé

§15

Les produits de champignons doivent étre considérés comme étant
nuisibles 2 la santé lorsqu’on utilise pour leur fabrication, en tout ou en
partie, des champignons vénéneux ou en état de décomposition putride.

Altérations
§16

a) Sont a considérer comme altérés, plus particuliérement les champi-
gnons frais qui sont trop vieux et de ce fait mous et spongieux, ou
‘encore ceux qui sont attaqués ou contaminés par les moisissures;

b) les produits i base de champignons de tous genres, attaqués par des
moisissures, des insectes (mites) et acariens ou ayant une odeur ou
une saveur étrangére ou étant fortement endommagés par suite
d’un entreposage non approprié ou trop prolongé, ou encore présen-
tant d’autres altérations.

Falsifications
§17 : :
Comme étant falsxfles sont & considérer plus pzutlculxolement

‘a) les produits & base de champignons fabrlqum a p’ll‘tll‘ de p]uswuv:
espéces, sans que cela apparaisse clairement dans leur (Iennmmdtnon
dans le sens propre du § 2 (sdon leur espéce et lenr quantité):
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les champignons comestibles frais, dont les corps étrangers, tels que
terre, feuilles, aiguilles de sapin, etc. sont responsables d'une teneur

dépassant 0,5%, en constituants insolubles dans l'acide chlor-

hydrique aprés incinération;

les champignons de couche, frais et nettoyés, n'étant pas totalement
exempts de corps étrangers;

les champignons stérilisés (conserves de:champignons en liquides)
qui ne sont pas fabriqués a partir de matiére premniére consistant en
champignons frais ou surgelés, mais A partir de champignons marinés
au vinaigre, champignons salés ou ensilés et dont la désignation ne
définit pas nettement le genre de leur origine;

les champignons séchés, dont la teneur en eau dépasse 129%,, granulés

" et poudres de champignons dont la teneur en eau dépasse 99, ainsi

f)

que chacun des produits mentionnés dont la teneur en sable dépasse
2%;

les extraits et concentrés de champignons, stabilisés au moyen de sel
commun, dont la teneur dépasse 20%,; poudres de concentrés de
champignons dont la teneur en sel commun dépasse 59, ;

les produits A base de champignons de tous genres additionnés de
matiéres colorantes, d’agents de blanchiment, de substances aro-
matiques synthétiques ou d’agents chimiques de conservation, &
Pexception de sel commun, et des acides acétique, lactique, citrique
et ascorbique.

Dénomination trompeuse

§18

Sont 4 considérer comme faisant Pobjet d'une dénomination trom-

peuse:

A

b).

Les champignons frais et les produits & basc de champignons ne por-
tant pas la désignation cxacte de P'espéce des champignons utilisée;
les produits & base de champignons en emballage d'origine, dont I
désignation ne correspond pas aux cxigences du § 4 et ne présentant

* ainsi pas un cas de falsification selon le sens propre des paragraphes

17 a) et d);

les produits A basc de champignons qui, par rapport A-leur mode de
fabrication ou 3 leurs additifs, nc sont pas correctement dénommeés.
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ANNEXE I.2

Projet de norme examiné en .remiére lecture par la Commission
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux gouvernements
pour obgervations détaillées

Extrait du proget de Code alimentaire

latino américain

CHAMPIGNONS COMESTIBLES

1

Artig;gﬁégg - Le terme "champignon" désigne le produit composé de

cellules fralches ou.séchées de plantea acotylédonées (ba81d1omycetes,
hyménomycétes et gastromycdtes).

La plupart des champignms comestihbles croissant & 1'état sauvage
appartiennent & 1l'un des trois genres suivants: ' .

: 1. Genre Boletus: Chamnlgnonsa chapeau charnu, de couleur brune,
brun foncé ou jaune- bdllle, porté par un stipe plein plus ou moins cy-
lindrique. La face inférieure du chapeau présente des myriades de rores’
qui sont les orifices d'autant de tubes. . : :

2. Genre Agzaricus: Champignons & chapeau charnu, blanc, porté
'par un stipe blanc plus ou moins cylindrique. La face inférieure du
chapeau est garnie de nombreuses lamelles d'abord roses qui deviennent

ensuite brun foncé.

'3. .Genre Laotarlns. Champignons dont le chapeau présente une
dépr6581on en son centre et est porté par un stipe fraglle, creux et
Jjaune-orange. .

02703/F.




-Article 621 -~ Les champignons cultlvés, apvelés également "champignons .

de couche", offrent en général les mémes caractérlsthuee qu'Agarlcus
(Psalliotas campestris, Fr. ex L.

Les conserves de champignons en boites revétues .de 1'inscription
"champignone au naturel" doivent 8tre préparées avec des champignons
frais, entiers et provres, en bon état de conservation, ainsi qu'avec
de 1'eau naturelle ou de l'eau de cuisson-des champignons; 1'adjonction
de sel, d'épices, d'agen%ts aromatisants, d'acide citrique, de vinaigre
et d'acide ascorbique, est facultative. Les bcites doivent contenjr
autant de champignons qulelles le peuvent normalemant.

Art1ole 622 -~ Aucun champignon vénéneux anpartenant ad 1'un des
'genres 1nd1qués ci-aprés ne doit étre offert & la consommation, méme
8'il a -subi un traitement spéclal visant 4 en élimlner les principes
toxiquess :

1. Genre Amanlta' ‘Champignons & chapeau ‘charnu coloré en vert N
(amanite phalloides ou en rouge &vec des 8cailles blanches (amanite. panthére)~
ou foncées (amanite tue—mouches) dlsposées en cercles concentriques; les :
stipes sont d'abord pleins puis deviennent creux et dégagent en aéréral
‘une odeur désagréable. en partlculler chez les spécimens ayant attent
leur plein développement,

2. Genre Conripus: Champignons & chapeau peu charnu, porté par
un stipe court et creux. Ils se résolvent en un liquide noir (Coprins
hoir d4'encre). ' .

Article 623 -~ Ies champignons frais vendus sur le marché ne doivent
pas avoir atteint leur pleine maturité; ils doivent présenter tous les
caractéres voulus pour lour 1dent1f1cat10n et se trouver en parfait &tz3
de conservatlon, et 8tre exempts de 1arves, d!'insectes ou de vers; ‘chocue
espéce doit 8tre vendue séparément.

Les champipnons ne peuvent étre séchés et conservés que sous contrdle
officiel. Les champignons séchés ne doivent pas étre découpés en morceaux
d'une dimension telle que leur 1dent1flcatlon en soit rendue difficile ou
impossible.

Article 624 - Les champignons frais ou séchés vendus sur le murché’
ne doivent ftre ni suspects ni vénéneux et d01vent étre en parfait &tat
de corservatlon, exempts de vers, d'1nsectes et d'acariens. Les champlﬂnons
séchés doivent 8tre maintenus propres et & l'abri de l'humidité, et ewma-.
"gasinés et vendus dans des emballages clos (papler hydrofuze, papier d'étain,
flacons de verre, ccllophane, etcag Ils doivent renfermer moins de 10
pour cent de cendres totales et moins de 2 pour cent de cendres insolubles




dans «e l'acide chlorhydrique & 10 pour cent. Les solutions alcooliques
de champignons comestxb]es séchés se colorent lorsqu'elles sont exnosées
A la lumidre ultraviolette (1ampe de Wood), tandis que celles des champi-
gnons vénéneux du genre Amanita demeurent 1ncolores.

I1 est interdit de vendre des mélanges comprenant plusieurs es;éces
ae champlgnons.

Les champignons destinés & la consommation peuvent &tre blanchis
au moyen d'anhydride sulfureux pur ou de bisulfures alcalins vurs; il
convient de n'employer & cet effet que la quantité de substance siricte-
ment nécessaire, L'emp101 de sels stanniques pour blanchir les ch:mpi-
gnons est interdit, méme si les champ1 nons sont sozgneusement lavés
apres décoxorat1on.

article 625 - Le terme '"truffe'" désigne le produit constitué :arv
1'appareil sporoséne de divers tyres de champignons souterrains. s
truftes doivent étre vendues arrés lnvage et brossage roiznaux et 1'éti-

quette qui les concerne doit préciser s'il s'agit de truffes. n01ras ;“uras),

noir violacé, blanches ou grises (non entidrement mures) et indiquer
leur provenance (lieu de récolte) :
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ANNEXE K.1
. Normes pour les fruits et légumes frais
réparées par la Commission Economique pour 1'Euro

o : I ;
maintéenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
aprzs examen en premiére lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 1

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des
POMMES ET POIRES

: livrées au trafic entre des pays européens

oo,

DEFINITION DES PRODUITS
" La présente norme vise les pomﬁgs et les poires de table, fruits frais des

variétés issues du "Pyrus Malus" L. et du "Pyrus Communis® L. destinés & Stre -
livrés au consommateur & 1'état frais, & 1'exclusion des ‘pommes et des poires

destinées & la transformation.

CARACTERISTIQUES DE QUALITE

A. Généralités
‘La norme a pour obje£ de définir les quelités que doivent brésenter au
stade de 1l'expédition, aprés conditionnement et emballage, les pommes et les
poires de table;
‘La norme ne vise que 1'espdce réservant éventuellement & 1'initiative de
chaqpé»pay54intéressé‘1a désignation des variétés spécifiques qui y seraient.

soumises.

.B. Caxactéristiques minimums

i) Les fruits doivent &tre :
- entiers;
- sains (sous réscrve des.dispositions particulidres admises pour
. chaque catégorie);
- propres (suns résidus de froduits de traitement);
- dépourvus d'humidité,extérieuré anormale;

~ dépourvus d'odeur ou de suveur étrangéres.

ii) Les fruits doivent avoir &té soigneusement cueillis & la main et
atteinf un développement suffisant. L'état de maturité doit étre tel qu'il per-
mette aux fruits de supporter le transport et la manutention, d'8tre comservés
dans de bonnes conditions jusqu'wu moment de la consommation, et de répondre aux

exigences commerciales au lieu de destination.




C. Classification
i) Catégorie "Extra"

Les fruits classés dans cette catégorie doivent €tre de qualité supérieure.

Ils doivent présenter la fbrme,.ie_développement et la coloration typiques
de la variété et &tre ' pourvus du pédoncule intact. '

" Ile doivent étre exempts de tout défaut.

ii) Qajégoxig niv
Les fruits classés dans cette c&tegorle doivent étre de bonne qpallté

I1s doivent présenter les caractérxsthues typiques de le varlété. ToutefOLS,

peuvent etre edmis :
. - une légére déformation; _

- un léger défaut de développement;

- un léger défaut de coloration.

Le pédoncule peut Stre légérement endommagé. :

La pulpe doit ®tre indemne de toute détérioration. Cependant;iles défauts
d'épiderme non susceptibles de nuire ni a 1'aspect général ni 3 lu consefvation
éont admis pour chaque fruit dens les limites suivantes : _

=.les défauts de forme allongée sont limités & 2 cm de longueur;.

- pour les autres défauts, la surface totale ne doit pas excéder 1. cmz,

h l'exceptlon de la tavelure qui ne Qoit pas présenter ‘une surface supé-

rieure & 1/4 cmz,

- les poires ne doivent pas &tre pierreusésf_
iii) Catégorie "II" - .

.Cette catégorie comporte les fruits de qualité marchande qul ne peuvent &étre
' classés dans les catégories supérleures, mais correspondent aux caractérlsthpes
'm1n1mums ci~dessus définies.

Des défauts de forme, de’ développement et de coloration sont adm1s a condl-
tion que les fruits gardent leurs caractérlst1qpes. Le pédoncule peut feire défaut
sans détérioration de l'épaderme. S

La pulpe ne doit pas présenter de défuut essentiel, Cependant des defauus
d'épiderme sont admis pour chaque fruit dans les 11m1tes sulvantes :

- défauts de forme: ullongée ¢ meximum'4 cm de longueur o _ )

= pour les autres défauts, la surface totale est 11m1tée”8:2,5 c&z:"g liexceﬁ-

tion de la tavelure qui ne doit pas présenter unc surface supériecure & 1 cm2;




III - CALIBRAGS

Le calibrage est déterminé par le diamdtre maximum de la section équatoriale.
.La différenceé de diamdtre entre les fruits d'un m%ﬁe colis est limitée § 5 mm.

1) pour-les fruits de la catégorie "Extra" . '

2) pour les fruits des catégories I-qt II présentés en couches raﬁéées;

La différence de diametre peut, attéindrele mm pour les fruits de la caté-
gorie I présentés én vrac dans 1'emballage. ' .

- Aucune liﬁitation.nfest exigée pour les fruits de la catégorie II présentés
en vrac dans 1'emballage. |

-Le calibrage est: oblxgat01re pour les frults de la catégorie "Extra". y

En outre, un calibre minimum est exigé. pour toutes les categorles, selon

le dispositif suivant :

Pommes ’ Extre R | - IX

Variétés & gros fruits : ' 65 mm - 60 mm .55 mm

Autres varlétes : ' . o : 60 mm 55 mm 50 mm
Poires

Variétés a gros fruits : S 7 60 mm 55 mm 50 mm

Autres variétés : ' : . 55 mm - 50 ‘'mm 45 mm'p

Par exceptlon, et pour des varletes de p01res d'été figurunt sur une llste

limitative communiquée par les pays 1ntéresses, il ne sera pas exlge de’ callbre

minimum pour les envois effectués avant le ler aolit.

IV - TOLERANCES

‘Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaqpe colis pour

-les produ1ts non conformes.

A. Tolérances de gualité ‘ S _ ;

i) Catégorie "Extra" : 5 % en nombre ‘ou en poids de fruits ne correspondant‘
pas aux caractéristiques de la catégorie, ma1s conformes & celles de la catégorie
immédiatement inférieure (catégorie "I") ou exceptlonnellemeqt a celles des fruits

admis dans les tolérances de cette catégorie.

ii) Catégorie "I" : 10 % en.nombre ou en poids.de fruits ne correspondant pas

aux caractéristiques de la catégorie, mais conformes & cclles de la catégorie




inférieure (catégorie "IIM) - et, exceptionnellement & celles des fruits admis

dens les tolérences de cette catégorie.’

iii) Catémorie "II" : 10 % en nombre ou en poids de frdité«ne réyondant‘pas
aux caractéristiques de la catégorie, & 1'exclusion de fruits visiBlement atteints
de pourriture ou prérseniazantdes meurtfisSures pronoricées ou des crevasses non cica-
triséés., ‘ _

En_suveun cas, et ﬁour toutes les catépories, les_tolérances ci-dessus prévues

ne_pourront dépasser 2 % pour les fruits véreux_ ‘ou tarés.

B. ZTolérances_de calibre

Lour toutes catégories : 10 % en nombre ou en poids de fruits par colis

répondent au calibre immédiatement inférieur ou supérieur & celui qui est men~

tionné sur le colis.

C. Cuml_des tolérancas

Bu tout état de cause; les tolérances de qualité et de calibre ne peuvent
ensemble excéder : ’

10 % pour la catégorie "Extra"

(2]

15 % pour les caiégories "I" et "IIM, '
Yous ies pourcentages ci-dessus sont applicables aux échantillons examinés

au couvrs An zontrdle.

n
e coutenu de chaque colis doit &tre homogine et ne comporter que des fruits
de méme ovigire. variété et qualité, et de méme état de maturité.

En ce qui concerne la catégorie "Extra" 1'homogénéité s'éntend en outre en

calibrce et en coloraticn.

B.
Le conditionnemsut doit @tre tel qu'il assure une protection convenable du
produiv.

S

Les papisrs ou autres matériaux utilisés & 1'intérieur du colis doivent Stre
neufs et non nocify pour l'alimenfation humeaine. Dans le cas ol ils portent .des
mentions imprimée=, celles—ci ne doivent figurer que sur la face extérieure de
fagon 3 nn pos se Lrouver cn contact avee les fruits. Les fruits doivent &tre

exempt3 au conditionnement de corps étrangers tels que feuilles ou brindilles.




VI - M&BQQAQE

Chaque colis doit porter & 1'extérieur, en caractdres lisibles et indélé-
biles, les mentions suivantes :
A, Identifi 10
" Emballeur ) . Cos . y
Expéditeur) Nom et adresse ou 1d§nt1f}cat1on symbolique
B. Neture du produit |
- "pommes" ou "poires" pour les emballages fermés;

- nom de la variété pour les catégories "Extra" et "IV,

1

C. Oxrigi ui ‘
Zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.
D. Ceractéristiques commexcieles
- Catégorie

- Calibre ou nombre de pidces (sauf pour les produits en vfac em.

emballage).
E. Marque officielle de contrdle (facultative)-

(Pour les emballages de plus de 15 kg, les étiquettes ufilisées poui '

le marquage doivent présenter une surface minimum de 40 cmz).

Note du Secrétariat

Il convient d'examiner cette norme en tenant compte des explications qui
figurent dans la brochure illustrée de photographies en couleur qu'a
publide 1'OCDE pour faciliter le classement des fruits par qualité. On
peut obtenir cette publication, "Documentation agricole et alimentaire,
série 1961, No 47", auprds de 1'OCDE ou de ses dépositaires. '
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Normes pour les fruits et légunes frais

ANNEXE K,2

réparées par la Commission Economigue pour 1'Europe
maintenant soumises. aux Gouvernements pour observations détaillées
apres examen en premiere lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 2
concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des

TOMATES

livrées au trafic entre pays europbens

T.  DuFINITION DLS PRODUITS

- La’ presente norme vise les tomates, fruits frais de varlétés issues du
"Lycoper81cum Esculentum" M111., destinées & &tre 11vrees au consommateur a 1'état

frais, a l'exclu51on des tomates destinédes & la transformation.

II. CARACTERISTIOU*S De QUALITu

A.  Généralités

La norme a pour objet de . f1n1r la qualité que doivent présenter les tomates

au stade de 1! expcdltlon, apres condltlonnement et emballage.
B. ._._Camct_sz‘.as_ﬁ.,lgys..s_m_l_mu_ms

i) 1les tomates doivent Ztre :
- entiéres .. ‘ ,
- saines (sous réserve des dispositions particulidres admlses pour. chaquu
categorle)

propres (sans re51dus de produits de traitement)

dépourvues d'bhumidité extérizurz anormale

dépourvues d'odeur ou saveur étrangdres.

ii) 1'état de maturité doit &tre tel gu'il permette aux tomates de éupporter
le transport et la manutention, d'étre conservées dans de bonnes condi-
tions Jusqu au moment de la consommation et de repondre aux exlgences com-

merclales au lleu de destlnatlon.
C. C1a551f1cat10n

i) Catégorie "Extra".

Les tomates classées dans cette catégorie doivent &tre de qualité su-
périeurec. Elles doivent &tre de chair ferme et réunir toutes les carac-
téristiques typiqués ¢ leur variété. Elles doivent &tre exemptes de tout

défaut. Les "dos verti" sont exclus.




III.

On distingue :

- les tometes "rondes" o _
- les tomates "h cOtes" qui sont de forme régulidre mais comportent des
cbtes qui, toutefois, ne doivent pes s'étendre sur plus d'un tiers de la

distance périphérique entre le point pistillaire et le point pédonculaire.

ii) Catégorie "I
Les tomates classées dans cette catégorié doivent &tre dé'ponne qualité.
&lles doivent 8tre suffisamment fermes, exemptes de défauts graves ¢t pré-
" senter toutes les caractéristiques typiqués.de leur variété. Elles peuvent
présenter de légéres meurtrissures. . '
Sont exclus les crevasses fratchég-bu-cicatrisées ¢t les "dos verts"
apparents. .
On distingue :
- les tomates "rondes"
-~ les tomates "a cbtes“. Ces tomates doivent avoir, toutefois, une
forme réguliere.
iii) Catégorie "II"
A Cefie catégorie compdftc les tomates deﬁqualité maerchande qui ‘ne peuvent
8tre classées. dans .les catégories supérieures. “ '
Ces tomates peuvent 8tre de forme irrégulidre et doivent répondre aux
caractéristiques minimums ci-dessus définies.
£lles doivent 8&tre asséz fermes et ne doivent pas présenter de crevasses
frafches, ' |
Les crevasses cicafrisées de 3 cm de longucur au maximum sont admises.
CALIBKAG.S

Le calibrage est obligatoire pour les tomates de la catégorie "uxtra", Le cali-

brage est déterminé par le diamdtre maximum dé la section équatoriale.

Les tomates sont calibrées selon 1l'échelle suivante @

- de 35 mm inclus & .40 mm exclu

- de 40 " mooaarn
- de 47 " "ooasTm
- de 57 " L O A
-de 67" " a7 "
- de 77 " "ooaBTM M




N

Les tomates b cOtes ecrrespondant au calibre le plus élevé ne peuvent pas &tre classées

dons la Catégoric "Extra". Dans le cas des tomates xon calibfées des. catégories "I"

et "II", le¢ diamdtre minimum sera de 35 mm.
IV. TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises, dans chaque colis, pour

les procduits non conformes.

\

Ae - Tolérances de quelité

i) Catégorie "ixtra" : 5 % en nombre ou en poids de tomates ne correspondant
pas aux caractéristiques de la catégorie, mais conformes 4 celles de la .
catégorie immédiatement inférieure (Catégorie "I") avec 2 % au maximum des

tomates comportant des crevasses.

ii) Catégorie "I" : 10 % en nombre ou en poids de tomates ne correspondant pas
’ aux caractéristiques de la catégorie, mais conformes 3 celles de la caté-
gorie inférieure (Catégorie "II") avec 5 % au maximum de tomates comportent

des crevassesS.

iii) Catégorie "II" : 10 % en nombre ou en poids de tomates ne correspondant

. { .
pas aux caractéristiques de la catégorie, mais propres a la consommation.

B. Tolérances de calibre

- Pour toutes catégories : 10 % en nombre ou en poids de tomates par colis, ré-
pondant au calibre immédiatement inférieur ou supérieur 3 celui qui est mentionné

sur le colis, avec un minimum de 33 mm.

C. Cumul des tolérances

Zn tout ¢tat de cause, les tolérances de qualité et de calibre ne peuvent.
snsemble excéder @
- 10 % pour la catégorie "Extra"

- 15 % pour les catégories "I" et "II".

y,  EMBALLAGE ET PRESENTATION
L Homogénéité
Le contenu de chaque colis doit &tre homogéne et ne doit comporter que des tomat.s
de méme origine,variété et qualité. En outre; pour les catégories "Extra' et "I", les
tomates doivent &tre de coloration et de maturité.uniformeg.‘ '
. Dans 1€ cés ou les tomates sont calibrées, cﬁaque col#S'ne'doit contenir que

ces tomates de méme calibre.




B. Conditionnemcnt

Le conditionnement doit 8tre tel qu'il assure une protection convenable du pro-

‘duit. Pour les catégories "Extra” et "I" la masse de la marchandise doit 2tre sépa~

rée du fond, des c8tes et, s'il y a lieu, du couvercle, par un moyen de protectioﬁ.

Les papiers ou autres matériaux utilisés & l'intérieur du colis doivent 8tre
pap :

" neufs et non nocifs pour 1l'alimentation humaine. Dans le.cas ou ils portent des men-

tions impriméevs, celles-ci ne doivent figurer que sur la face extérieure de fagon & ne
pas se trouver en contact avec les produits. Les tomates doivent .8tre exemptes au

conditionnement de tout corps étranger,

VI. MARQUAGS

Chaque colis doit porter & l'extérieur, en caractdres lisibles et indélébiles,,

les indications suivantes
A, Identification

Emballeur )

Expéditeur ) ﬂom et adresse ou idegt1f1cat1on symbolique

B, Nature du produit ,

"Tomates" (pour les emballages fermés)

C. Origine du produit

Zone de production ou appellation nationale, régionale ou-locale.

D. Caractéristigues commercisles
" - catégorie
- indication "a c6tes" s'il y a lieu

~ calibre, ou mention "non calibrées"

E. Marque officielle de contrfle (facultativé)

Si les renseignements ci-dessus sont inscrits sur une étiquette, cette derniére

_ : . . 2
doit 8tre fixée & 1l'extérieur du colis et avoir une superficie d'au moins 40 cm .

Note du Sécrétariat

Il convient d'examiner cette norme en tenant compte des explications qui
figurent dans la brochure illustrée de photographies en couleur gu'a

publiée 1'OCDE pour faciliter le classement des fruits par qualité. On
peut obtenir cette publication, "Documentation agricole et alimentaire,
série 1963, No 54", auprds de 1'OCDE ou de ses dépositaires.
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: ANNEXE K.3
Normes pour les fruits et 16gumes frais

préparées par la Commission Economique pour l'Europe,
maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
.aprés examen en_ premiere lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No, 3

—ad

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des

~ CHOUX-FLEURS

livrés au trafic entre pays européens

I. DEFINITYON DES PROMITTS

La présente norme vise les inflorescences du Brassica Oleracea L. variété
botrytis L. destindes & &tre livrées au consommateur & 1l'état frais, i 1l'exclu-

sion de celles destindes & la transformation.

II. CARACTFRISTIQUES DE JUALITE

A. Genéralités
. La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les

choux--fleurs au stade de 1'expédition, aprds conditionnement et emballage.

B. Caractéristiques minimums

Les inflorescences doivent étfe:
- d'aspect frais
- entidres

- saines (sous réserve des dispositions particulidres admises pour chaque
catégorie)

- .propres, en particulier exemptes de résidus d'engrais ou de produits de
' traitement . :

- dépourvues d'humidité extérieure anormale

- dépourvues d'odeur ou saveur étrangdres

C. Classification

i) Ceatégorie "Extra"

Les choux-fleurs ciassés dans cette catégorie doivent &tre de qua-
lité supérieure. ' - | V A
I1s doivent présénter la forme, le dé#eloppement et la coloration
typiques de la varidté.
* Les inflorescences doivent 8tres
- bien formées, fermes, compactes‘

- de grain trds serrd

- de teinte uniforme blanche ou 1gdrement créme

. - -exemptea de tout défaut.




I1I. CALIBRAGE

Iv,

Les choux-~-fleurs font l'objet d'un calibrage déterminé par le diamdtre

. maximum de leur section équatoriale, ou par l'are mesuréd sur la plus grande
. dimension de la partie supérieure de 1'inf}orescence. (Le calibrege d'aprds

l'arc a ét6 retenu & titre transitoire).
Le diamdtre minimum est f£ixé 2 11 em et 1'arc minimum 3 13 cm; la diffé-
rence de calibre entre l'inflorescence la plus petite et la plus grosse conte-

nue dans un mfme colis ne peut excéder 4 cm pour le calibrage par le diamdtre

"ou 5 om pour le celibrage par l'arc.

TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de celibre sont admises dans chaque colis pour

les produits non conformes:

A. Tolérances de Qualité
i) Catégorie "Extra" 5 % en nombre d'inflorescences ne correspondant pas aux

caractéristiques de la catégorie mais conformes & celles de la catégorie

immédiatement inférieure (cat. "I").

ii) Catégorie "I" 10 % en nombre d'inflorescences ne correspondent pas aux

caractéristiques de la catégorie, mais conformes & celles de la catégorie

jnférieure (cat, "II").

iii) Catégorie "II" 10 % en nombre d'inflorescences ne correspondant paé aux

caractéristiques de la catégorie, mais propres a la consommation.

B. Tolérances de calibre

Pour toutes cgtégories: 10 % en nombre d'inflorescences par colis répondant
au calibre immédiatement suﬁérieur ou inférieur & celui qui est mentionné sur
le colis avec un‘minimﬂm de 10 cm de diamdtre (6u de 12 cm d'arc) pour les

inflorescences classées dans le calibre le plus petit.

C. Cumul des Tolérances
' En tout état de cause, les tolérences de qualité et d; calibre ne peuvent
ensemble excéder: |

- 10 % pour la catégorie "Extra"

- 15 % pour les catégories "I" et "II"




1),

iii)

En outre, si les choux-fleurs sont présentés "en feuilles" ou

"oouronnés", les feuilles doivent étre'd'aspect frais,

Catégorie "I

Les choux-fleurs classés dans cette categorie doivent 8tre de

~bonne qualité

Ils deoivent presenter les caractéristiques typiques de la variété,
Toutef01s, peuvent 8tre admis:
- un léger défaut de forme ou de’ développement
- un léger défaut de coloration .
- un trés léger duvet, _

" En tout état de cause, les inflorescences doivent 8tre:

- feimes _ '
- de grain serré
-~ de teinte blanche & ivoire (& l'exclus1on de toute autre teinte)

- exemptes de défaut tel que: tache, excroissance de feullles dans la
pomme, attaque de rongeur, d'insecte ou de maladie, trace de gel,
meurtrissure,

‘En outre, si les choux-fleurs sont présentés "en feuilles" ou

"couronnds", les feuilles doivent &tre d'aspéct frais.

Catégorie "II"
Cette catégorie comporte les choux-fleurs de qualité marchande qui

ne peuvent @tre classés dans les catégories supérieures, mais qui cor-
respondent aux caractéristiques minimums c?~de§sus,déf;nies.
Les inflorescences peuvent &tre:
- légérement déformées
- de grains légérement dessefrés
- de coloration jaﬁnatre
Elles peuvent préserter:
- de légtres brfllures de soleil

- au maximum cinqg petites feuilles vert p8le en excr01ssance dans les
corymbes

- un léger duvet (A 1'exclusion de tout duvet humide et gras au toucher)
Elles peuvent également présenter deux des défauts suivantss

~ légére trace d'attaque d'insecte, de réngeur ou de maladie

- 1léger dommage superficiel dQ au gel

- légére meurtrissure

sous réserve qu'ilé ne soient pas ﬁuisibles 3 la conservation du pro- . -

duit et n'affectent pas sérieusement sa valeur commerciale.




V..

EMBALLAGE ET PRESENTATION

A.

3.

C.

Mode de présentation
Les choux-fleurs peuvent 8tre présentés selon trois modes:
i) "eén feuilles": choux-fleurs rev8tus de feuilles saines et vertes de
. nombre et de longueur suffisants pour couvrir et protéger entidrement
-l'inflorescence.‘Le trognon doit 2tre coupé légéremehﬁ au-dessous des

feuilles de protection.

ii) "effeuillés": choux-fleurs dépourvus de toutes les feuilles et .de la

partie non comestlble du trognon. On peut admettre au maximum cing
petites feuilles tendres, de coloration vert plle, entidres et serrées

sur 1l'inflorescence.

iii) "couronnds": choux-fleurs demeurant garnis d'un nombre suffisant de

feuilles pour protéger l'inflorescence. Les feuilles doivent 8tre vertes
et saines et dlaguées & 3 cm au plus du ras de l'inflorescence.

Le trognon doit @tre coupé légeérement au-dessous des feuilles de protec-

tlon.

Homopéndité .

Le contenu de chaque colis doit étrelhomogéne.et ne comporter notamment
que des inflorescences de méme quelité, calibre, type et forme. En outre, les
inflorescences classées dans la catézgorie "Extra" doivent 8tre de teinte uni-

forme 4 l'intérieur d'un méme colis.

Cond1t10nnenent

Les choux-fleurs doivert étre bien serrés dans 1'emballage. Toutefois,
les inflorescences ne doivent pas &tre détériorées par une pression excessive.
Les papiers ou autres matériaux utilisés & 1'intérieur du colis doivent &tre
neufs et non nocifs pour 1lalimentation humaine. Dzns le cas ou ils comportent
des mentions imprimées, celles-ci mne doivent figurer que sur la face exté-
rieure de fagon i ne paé se trouver en contact avec le produit, Les choux-
fleurs doivent 8tre exempts eu conditionnement de tout corps étranger, Les
choux-fleurs de la catégorie "Extra" doiven? &tre emballds avecjun soin par-
‘ticulier, de facon & assurer le plus grande protection possible aux inflo-

rescences,




VI. MARQUAGE
Chaque colis doit porter & l'extérieur,‘en'caractéres lisibles et indélé-

biles, les indications suivantes:

A, Jdentification

Emballeur ) , . . .
tificat 1li
Expéditeur ) Nom et adresse ou identification sy?borfquq'

B. Nature du prdduit "Choux-fleurs" (pour les emballages fermés)

ot
C. Origine du produit

. Zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.!

D, Caractéristiques commerciales

- Catégorie
-~ Mdéthode de calibrage

- = Calibre ou nombre de pidces

E. Marque officielle de contr8le (facultative)

Note du Secrétariat

Il convient 4'examiner cette norme en tenant compte des explications qui
figurent dans la brochure illustrée de rhotographies en couleur quta
publide 1'OCDE pour faciliter le classement des fruits par qualité. On
peut obtenir cette publication, "Documentation agricole et alimentaire,
série 1963, No 54",auprds de 1'OCDE ou de ses dépositaires. .
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ANNEXE K.4

Normes pour les fruits et légumes frais
réparées par la Commission Economique our l!'Europe

maintenant soumises _aux (Jouvernements pour observations détaillées.
aprSs examen en premiare lecture par la Commiesion du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 4

oconcermant la commercialisation et le contr8le de 1la qualité des
| - OIONONS |

livrés au trafic entre pays europeené

. I. DEFINITION DES PRODUITS

La présente norme vise les oignons de l'espéce "A111um Cepa L." & l'exceptlon

des oignons "argentés" et des oignons verts a feullles entléres.

If.'CARACTERISTIgUES Di QUALITE

. A, Généralités

-La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter eu stade

. de 1'expéd1t1on, apres cond1t1onnement et emballage, les oignons visés au pare~

graphe I.

B. Caractéristiques minimums

.Les bulbes. doivent 8tre : ‘ ) . . !

.entiers

sains (sous réserve des dlspos1t10ns particulidres admises pour chaque
catégor1e)

propres (sans résidus- d'engrals ou de produits de tra1tement)
exempts de dommages' dus au gel

suffisamment secs aux fins de l'utilisation prevue (pour les o1gnons des-
tinés & la conservation, les deux premidres pellicules extérieures au moins,
ainsi que la tige doivent etre complétement desséchees)

dépourvus d'humidité extérleure anormale

dépourvus d'odeur ou saveur étrangéres‘

enfin, la tige doit &tre tordue ou présenter une coupure nette et ne pas

dépasser 4 cm de longueur (sauf pour les oignons présentés en nattes)

C. Classification

i) Catégorie "I" : Les oignons classés dans cette catégorie doivent 8tre de

bonne qualité. Ils doivent présenter la forme et la coloration typiques de
la variété.

Les bulbes doivent &tre :

fermes et consistants

non germés




III.

avec

1v.

- dépourvus de tige creuse et résistente

- exempts de renflements provoqués par un développement végétatif anormal

- pfatiquement dépourvué de touffe radiculaire.
De petites crevasses sur la pellicﬁle extérieure du bulbe sont admises.

3i) Catégorie "II" : Les 01gnons classés dans cette catégorie doivent répondre

aux caractéristiques m1n1nums.c1—dessus définies, mais peuvent présenter, par

'rapport & la catégorie I, les;dlfférences suivantes :

-  bulbes surfisamment fermes,

- aéfauts adms : '
- forme et coloration non typiques de la variété
-~ début de germination-(dans la limite de 10 % pour un lot donné)
- traces de frottement . .‘; ‘
- marques légeres résultant'd'attaques parasitgires~oh‘de meladies
- petites crevasses cicatrisées | ‘

-~ légdres meurtrissures clcatrlséos, nou susceptlbles de nu1nzh la bonne

conservation,
CALIBRAGE '

Les oignons doivent éfre calibrés. Le .calibrage est déterminé par le
dlamétre max1mum de la séction - equatoriale, selon les modelités suivantes :
i) Olgnons destinés & la conservation au v1na1g¥kfou par tout autre<p;océde

- 10 mm inclus & 15 mm exclus

- 15 mm " & 20 mm "

~20mm " 330mm ¥

-30mm " 2 45mm "’ .
une tolérance de 2 mm au~dessous du minimum ou au dessus du maximum.

ii) Oignons destinés & la cénsommation 'a 1'état frais

Diemdtre minimum : 40 mm, avec un écart maximum de 20 mm entre les bulbes d'un
m8me colis portant mention d‘un seul calibre.

TOLERANCES '

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis pour
les produits non conformes.

A. Tolérances de qualité

i) _Catégorie "I" : 10 % en poids de produits non conformes, mais présentant les

caractéristiques de la catégorie II.




VI.

ii) Catégoric "II" : 10 % en poids de produits non conformes aux caractéris-

tiques minimums mais propres & la consommation.

B. Tolérance de calibre

Pour les oignons destinés & le consommation & 1'état frais 10 % en poids
par colis de bulbes correspondant au calibre immédiatement inféricur ou su-

périeur & celui qui est mentionné sur le colis.

c. Cumul de tolérances

En tout état de cause, les tolérances de qua11té et de callbre ne peuvent :

- onsemble excéder 15 %.

EMBALLAGE ET PRESENTATION

A, Le contenu de chaque 00118 doit 8tre homogdne et ne comporter que des

oignons- de m2me variétd, qual1tg et callbre.

B. Condltlonnement

Les oignons peuvent 8tre présentés :

- ‘rangés en couches dans 1'emballage
- en vrac dans 1l'emballage ‘
- en nattes (les nattes doivent %tre formées de 16 bulbes au m1n1mum

ayant une tige compldtement desséchée) _
Ils doivent 2tre exempts. au cond;tlongemgnt de tout corps étranger.
MARQUAGE
Chaque‘colis doit porter les indications suivantes 3

A. Identification

Emballeur )
Expéditeur )

Nomlét adresse, ou identification éymbolique

B. Nature du prodult "01gnons" (pour les emballages fermés)

. cC. Origine du produit

Zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

" D. Caractérlsthues "ommerc1alos .

- ‘catégorle
- calibre
- - poids

E. Marque officielle de contr8le (facﬁitdtive)




! - 105 -

. ANNEXE K,
Normea pour les fruits et lézumes frais : <

préparées par la Commission Economique pour 1'EBuroype,
maintenant soumises aux Gcuvernements pour observationg détaillées

gp:SE examen_en premlere lecture par la Commission du . Codex Alimentarius
NORME EUROPEENNE No. 5

ooncernant la commeroialisation et le ooﬁtrale de la qualité des
LAITUES, CHICOREES FRISEES ET SCAROLES

livrées au trafic entre pays européens

' I. DEFINITTON DES FRODUITS

La présente norme vise les laltues (varletés dérlvées de la Lactucéae sativa L.

2 1'exclusion des "laitues & couper"), les chicorées frlsées (Clchorlum

+endivia L, Var. crispa. ) et les scaroles (Cichorium endivia L. Var. latifolia):

destindes A &tre livrées au consommateur h l'état frais.

II. CARACTERISTIQUES DR QUALITE
"A. Générulités L
I.a norme a powm.:objet de déZinir 1°s qualltes que d01vent présenter

aprds emballage et presentat1on, les prodults,cl—dessus mentlonnés.

B, Caractéristiques minimums

‘i) Les salades dcivent &tre:

" ‘= entiéres . !

saines (sous réservé des dispositions particulidres admises
.. pour chaque catégorie)- '
- d'aspect frais
- propres et parées, c'est-a-dire pratiquement débarassées de toutes
. feuilles soulllees de terre, terreau ou sable et dépourvues de
.. xésidus d'engrals ou de prodults de traitement -
-=_ turgescentes '
- non.monfées'
-~ dépourvues d'humidité extérieure anormale
. - dépourvues d'odeur ou de saveur étrangéres
ii) Les salades doi#eht.préseﬁter un développement normal; compte tenu de
la période de production et de commercialisation. En ce qui concerne
les laitues, un défaut de coloration tirant sur le rouge, causé -par une
" température basse pendant la pousse est permis, & moins qu'il n'en affecte
sérieusement l'apparence. .
iii)f&es racines doivent &tre coupées au ras des dernidres feuilles, et

la doupe lors de l'expéditioh doit &tre franche.




c.
(1)

(ii)

III.

Classification

Catégorie "1"

Les salades clessées dans cette catégorie doivent &tre :
- bien formées '
~ fermes (& l'exception des laitues sous verre)
- non éclatées )
- exemptes d‘attaques de parasites animaux, de maladies et de défauts
affectant leur comestibilité
- exemptes de toute trace de gei et pratiquement exemptes de dommages
physiques ' '
- de coloration normale pour leur vafiété:'
Les laitues doivent présenter une seule pomme;iﬁien formée; toutefois, en
ce qui concerne les laitues sous verre, il est<admis qué la pomme peut étrg
moins bien formée. |
"La partie centrale des chicordes frisées ot des scaroles doit.8tre
de couleur jaune sur au moins un tiers de.la plante.

Catégorie "1I"

Cette catégbrie comporte les salades de qualité marchande qui ne
peuvent pas 8tre classées dans la catégorie supérieure, mais correspondent
aux caractéristiques minimums ci-dessus définies.

Les salades classées dans cette catégorie doivent &tre:
' - assez bien formées

- exemptes d'attaques de parasites animaux ou de maladies qui peuvent

en affecter sérieusement la comestibilité

- exemptes de dommages physiques graves.

Les salades peuvent présenter un léger défaut de coloration.

Les laltues peuvent avoir une pomme réduite; toutefois, pour les laltues
cultivées sous verre, l'absence de pomme est admise.

Les chicorées frisées et les scaroles coivent présenter une partie centrale
de couleur jaune. |
CALIBRAGE

Le calibrage est déterminé par le poids net de cent pieds ou per celui
d'une piéce. '

poids minimum

(i) Laitues :

Les laitues de plein air doivent peser au minimum 15 kg pour 160 pieds,

soit 150 g par piéce. -Les laitues sous verre doivent peser au minimum 8 kg pour

10C pieds, soit 80 g par pidce.




{(ii) Chicorées frisées et scaroles

Les. chicorées frisées et les scaroles de plein air doivent peser au__ .’
minimum 20 kg pour 100 :pieds,.soit 200 g par pidce. . A
Les chicorées frisées et les scaroles sous verre doivent peser au
minimum 15 kg pour 10C pieds, soit 150 g par piéce.
B. Homogénéité
(i) Laitues : _ '
Dans un méme colis, l'écart entre la masse des pieds les plus légers
et les plus lourds ne d01t pas excéder: '
- 20 g pour les laitues d'un poids inférieur a 11 kg pour
100 pieds (110 g par pidce)
.= 40 g pour les laitues d'un poids compris entre 11 kg et 20 kg
.pour 1CC pieds (entre 11C g et 200 g par pitce)
- 100 g pour les laitues d'un poids supérieur & 20 kg pour 1CO pieds
{(2C0 g par piéce).: ' '
(ii) Chicorées frisdes et scaroles :
Dens un méme colis, 1'écart entre la masse des pieds les plus 1légers et les
plus lourds ne doit pas excéder :
- 150 g pour les chicorées frisées et scaroles de plein air

- 100 g pour les chicorées frisées et scaroles sous verre -’

IV. TOLERANCES3
Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis
pour lés produits non conformes.

A, Tolérances de qualité

(i) Catégorie "I": 10 % de pieds ne répondant pas aux caractéristiques

S

de la catégorie mais conformes & celles de la catégorie "II".

(ii) Catégorie "II": 1C % de pieds ne répondant pas aux caractéristiques

de la catégorie mais ne présentant, en aucun cas, des. défauts les rendant
impropres a la consommation. '

B. Tolérances de calibre

10 % de pieds ne répondant pas au calibre défini mais d'un poids’
. inférieur ou supérieur de 10 % au maximum & celui-ci.
V. EMBALLAGE ET PRESENTATION

A. Homogénéité
Le contenu de chaque colls doit 8tre homogene, et ne comporter que des

prodults de méme variétdé, quallté et calibre.




B. Conditionnement

Le conditionnement doit &tre rationnel pour un calibre et un emballage
" donnés, c'est-h~dire sens vide ni pressioﬁ excessive..
La marchandise doit &tre séparée du fond, des c8tés longs et du couvercle
par un moyen de protection approprié.
' Les laitues et les chicorées frisées d01vent 8tre placées sur deux
-couches, coeur a coeur, (3 couches dans le cas d'emballages de réemploz),
les laitues "romaines" et les "scaroles" peuvent &tre présentées couchées.
Les papiers ou autres materlaux utilisés doivent 8tre neufs et nou
nocifs pour 1l'alimentation humaine. Dans le cas ot 118 portent des mentlons
imprimées, celles-ci ne doivent figurer que sur la face extérieure de fagon
a4 ne pas =~ trouver en contact avec les produits. Les colis de salades
Joivent &tre exemptes au conditionnement de tout corps étranger, notamment

de feuilles détachézss et de parties de trognon.

VI. MARCIJAGE

Chaque colis doit porter

N

a2 lt'extérieur, en caractéres lisibles et indélébiles,
les mentions suivantes :

A, Identification

Zmballeur )
) nom et adresse ou identifica‘ion symbolique
. Expéditeur)

B. Nature du produit

- "Laitues", chicorées frisées" ou "scaroles" (pour les emballages fermés)
- éventuellement le nom de la variété et, le cas échéant la mention "sous-
verre".

C. Origine du produit

Zone de production, ou appellation nationale, régionale ou locale,

D, Caractéristiques commerciales

-~ catégorie
- calibre (1nd1que par le poids minimum pour 1CO p1ed3 - exprimé er kg -
ou par le p01ds minimum par pied) ou nombre de pieds.

E. Marque officielle de contrSle (facultative)

Note du Secrétariat

I1 convient d'examiner cette norme en tenant compte des explications qui
figurent dans.la brochure illustrée de photographies en couleur qu'a
" publiée 1'OCDE pour faciliter le classement des fruits par qualité. On
peut obtenir cette publication, "Documentation. agricole et alimentaire, ,
série 1963, No 54", auprés de l'OCDE ou de ses dépositaires. - : !
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AWNEXE K.6

Normes pour les fruits et 16gumes frais
préparées par la Commission Economique pour 1'Europe,

maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées

aprés examen en premidre lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 6.A, B, C

3

concernant la commercialisation et le contrdle. de la qualité des

Péches, Abricots et Prunes
livrés au trafic entre pays européens

A. PECHES

I. DEFINITION DES-PRODU1TS

‘La présente norme vise les péches des variétés issues du Prunus Persica

Sieb. et.Zucc., destinées a &tre livrées au consommateur d 1'état frais &

l'exclusion des pé&ches destinées & la transformation.

II. CARACTERISTIQUES DE QUALITE A ) P

A, Généralités

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les

péches au stade de lréxpéditfbn, aprés conditionnement et emballage.

La norme ne vise que l'espéce, réservant éventuellement & 1l'initiative de

chaque pays intéressé la désignation des variétés spécifiques qui-y seront

soumises.

B. Caractéristiques minimums

i)

ii)

Les fruits doivent &tre :

- entiers _

- sains (sous réserve des dispositions particulidres admises pour chaque
catégorie) R .

- propres (sans résidus de produits de traitement)

- dépourvus d'humidité extérieure anormale

~ dépourvus d"odeur ou saveur étrangéres

Les fruits doivent avoir été soigneusement cueillis & la main et atteint un
développement suffisant. L'état de maturité doit &tre tel qu'il permette
aux fruits de supporter le transport et la manutention, d'étre conservés
dans de bonnes conditions jusqu'au moment de la consommation et de répopdre

aux exigences commerciales au lieu de destination.




C. Classification

i)

ii)

iii)

. Catégorie "Extra"

Les fruits classés dans cette ‘catégorie doivent 8tre de qualité supérieure.
Ils doivent présenter la formé, le dé#éidﬁpementAet-la coloration typiques
de la'variété, compte tenu de 1l'aire de production.’ Ils doivent &tre

exempts de tout défaut,
Catégorie "I" ,
Les fruits classés dnns cette catégorie doivent 6tre de ‘bonne. qnalité

Ils doivent présenter les caractérlsthues typiques de la varlété, compte

tenu de 1'airé de productlon. Toutef01s, peut 8tre admls un 1éger défaut

:de forme, de développement ou de coloratlon.

La pulpe doit &tre indemne de toute deter1oration..“

Des défauts d'épiderme non susceptlbles de nulre n1 a l’aspect général ni
& la conservation sont admis. s :

Les défauts de forme allongée ne doivent pas dépasser l.dm. de longueur.

) ‘ 2
Pour les autres défauts, la surface totale ne doit pas excéder 0,5 cm”.

Catégorie "II"

Cette catégorie comporte les fruits de qualité. marchande qu1 ne peuvent
pas étre classés dans les catégories supérieures mais correspondent aux
caractéristiques minimums ci-dessus définies.

Les défauts d'épiderme non susceptibies'de nuire ni’ & 1'aspe~t général ni
& la conservation sont admis, sous réserve qu'ils n'excédent pas 2 cm.

de longusur. pour les défants de forme allongée ou 1,5 émz de surface

totale pour tous les autres défauts.

III. CALIBRAGE

Le calibrage est déterminé :

- soit par la circonférence,

© = soit par le diamdtre maximum de la section équatoriale.




Les fruits sont calibrés selpn 1'échelle suivente 3

Diamdtre ‘ Identification du calibre Circonférence

90 mm et aurdessus : SV VY TR E 28 cm et au-dessus

de 81 mm inclus & 90 mm exclu AAA . A de. 25 cmfinclus'h:28 cm exclu
R4 "wgyn " AL L B R SR N T o n .
" oegn  w wggw o A L N R R I
" 62", m megn . ow B mol9m m Ty h om
56N .M - mgom o C Wo17,5 oo nﬁié'ﬁ "
mo50M m w56 w D "olett e w375 .

Le calibre minimum admls pour la catégorle "Extra" est de 17,5-%h5(b£;65ﬁférénce) 1
et 56 mm (diemdtre). _ , g , e T : |
En outre, les péches (exception faite poﬁr celles de la 6&tég6fié$hﬁ£%fa“):h'hne
circonférence de 15/16 cm ou d'un dlamétre ‘de 47/50 mm seront admlses Jusqu tau
31 juillet.

Le calibrage ‘est. obligatoire pour toutés les catégories.

« Tolérances ,
Des tolérances de quallté et de calibre sont admxses dans.- -chaque- colls pour les pro-

duits non conformes.

A&_Tolérances de quallte~

i) Categprle "Extra" : 5 % en nombre ou en poids, de frults ne; correspondant -pas

aux caractérlsthues de la catégorie, mals conformes a. celles de la _eatégorie

1mméd1atement 1nfer1eure (catégorle "I")

ii) Catégorie "I" : 10 % en nombre ou en poids, de fruits ne correspondant pas. aux-

caracterlsthues de la catégor1e, mals .conformes & celles de la catégorie 1mmé-

'-d1atement inférieure (Catégorle "II")

iii) Catégorie "II" : 10 % en nombre ou en poids, de fruits ne- rqpendant pas aux

'caractérlsthnes m1n1mums mais propres h la. consommatlon.

B. Yolérances de callbre

Pour toutes catégories : 10 % en nombre ou en poids de fruitg;pgp‘qplié, dans le

limite de 1 cm en plus ou en moins paer rapport eu .calibre mentionné sur le colis.




‘Y;

Ce Cumul des tolérances

En tout état de cause, les tolérances de qpallté et de callbre ne peuvent ensembl
excéder 1

‘= 10 % pour la catégorie -"Extra"

~ 15 %.pour les cetégories "I" ot "II"

ilt

EMBALLAGE ET PRESENTATION

A- Homogénéxté

Be

0

Le contenu Je chaque colis doit étre homogdne ot ne comporter que des frults da méme
varlété, qualité, état de maturité et callbre et, pour la catégorxe “Extra". e colo

‘ration unlforme.

Conditionnament

Le conditionnement doit &tre tel qu'il assure une protection convenable du produit.

. Les papiers ou autres matériaux utilisés & l'intérieur du colis doivent 8tre neufs’

vi.

2t non nocifs pour 1l'alimentation humaine. Dans le cas ol ils portent des mentions

" imprimées, celles—ci -ne doivent figurer que sur la face extérieure, de facon & me

pes se trouver en contact avec les fruits. Les fruits peuvent 8tre emballés de l'une

des fagons suivantes : )

I
v«

1. en petlts emballages unltalres, pour la vente directe au consommateur‘

2. sur une scule couche, dans la catégorie "Extra".

Chaque fruit de cette catégorie doit 8tre enveloppé d'un emballage protecteur-1!ido~
lant de ses voisins; e

3. sur une ou deux couches, dans les catégories I et I1I.

Les fruits doivent &tre exempts au condltlonnement de tout corps étranger.

MARQUAGE A

Chaque colis doit porter & l'éx{érieur, en caractdres lisibles et‘fndéiébiles, les
mentions suivantes : : A

A. Identification

Emballeur ) . 4
) Nom et adresse ou identification symbolique
Expéditeur ) : :

B. Neture du produit

"= “‘mpaches" (pour les emballages fermés)

- nom de la variété pour les catégories "Extra" et I.

7
\




C. Origine du produit

Zone de productlon, ou appellatlon natlonale, reglonale ou lozale

D. Caracterlsthues commerclales

- Catégorle

- Calibre et/ou nombre ae pléces','

E. Marque officielle de contr61e (facultatlve).




II.

Ao

B,

Co

B, LBRICOTS

- DTFINITION DES PRODUITS

La présente norme vise les fruits des variétés issues du Prunus armeniace L. desti-

nés a 8tre'livrés au consommateur & 1l'état frais, & l'exclusion de ceux destinés &

.+2 transformation.

CARACTERISTIQUES DE_QUALITE

Ginéralités

La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les abricots de

table éu stade de 1l'expédition, aprés conditionnement et emballage.-

Caractéristiques minimums

i)

Les fruits doivent &tre :

- enliers |

- sainc (sous réserve des dispositions particulidres admises pour chaque
catégorie) ) | o

- pr0p£es (sans résidus de prdduitS‘de traitement)

- dépourvus d'humidité extérieure anormale

- dépourvus d'odeur ou de saveur étrangéres.
P

ii) ZLes fruits doivent avoir été soigneusement cueillis 2 le main et avoir atteint -
un développement suffisant. L'état de maturité doit &tre tel qu'il permette aux.
aw: fruits de supporter le transport et la manutention, d'&tre conservés dans
ce bonnes conditions jusqu'au moment de la consommation et de répondre aux exi-
gences commerciales au lieu de destination. : s

Classification

i) Catégorie "Extra"

Les fruits classés dans cette catégorie doivent &tre de qualité supérieure. Ils
doivent présenter la forme, le développementiet la coloration typique de la va-
riété, compte tenu de 1l'aire de production. Ils doivent &tre exempts de tout

défaut.

\

L S R




III.

- i) Categorle "
Les fruits classés dans cette catégorle doivent Btre de bonne qualité.

Ils doivent presenter les caractéristiques typlques de la variété, ‘compte
tenu de l'aire de production. La pulpe doit &tre indemne de toute dété—
rioration. Toutefois peut &tre admis l'un des défauts suivents : .

- léger défaut de forme ou de développement

léger défauv de coloration

léger frottement

.~ légére brllure

w’

condition qu'ils ne nuisent ni a l'aspect extérieur du frult ni a sa
conservation. Les défauts dc furme allongée ne doivent pas dépasser 1 cm
de longueur; pour tous les autres défauts, la surf&ce'totalé ne doit pas-

excéder 0.5 cmz.

“iii) Catégorie "II™

Cette catégoriv comporte les fruits de qualité marchande qui. ne peuvent
8tre classés dans les catégories supérieures mais correspondent aux carac-
téristiques minimums ci-dessus définies.

Les défauts a'épiderme non susceptibles de nuire ni 3 1taspect général
ni & la conservation sont admis sous véserve qu'ils n'excédent pas 2 cm

de longueur pour les défauts de forme allongée ou 1 cm2 pour tous les -

autres défauts.

CAL1BRAGE

Le calibrage est déterminé soit par la circonférence soit par le diamétre max1mum
de la section équatoriale; il est obligatoirs pour les catégories "Extra" et "I".
Pour les catégories."I" et "II" le calibre minimum est fixé 3 30 mm en diemetre
(10. em en cifconférénce), l'écarf maximum pour les fruits d'un mZme calibre

devant étre de 10 mm en diamdtre (3 cm en circonférence)

Four la catégorie "Extra" le calxbre minimum devra &tre au moins égal ou superleur
au calibre fixé pour les autres categorles, le soin de déterminer ce calibre etant
laissé & l'initiative des pays, en fonction des variétés. En tout état de cause,
1'écart maximum pour les fruits d'un méme calibre devra &tre de 5 mm en diamdire

(1.5 cm en circonférence)




Iv.

A%,;Homogenélté

. Le condltlonnement doit étre tel qu’ 'il .assure une protectlon convenable au’”’

: 'EMBALLAGE ET PRESENTATION |

-de coloratlon unlforme.

TOLERANCES

- Des tolérances.de qualité et de calibre sont admises dans chééueiédlisdpouiries

‘produits:non conformes.

N
Tolérances de qualité

i) Catégorie "Extra" : 5 % en nombre-ou en poids de.fruits ne correspondant
pes aux caractéristiques de la catégorie mais conformes & .celles de la

catégorie immédiatement inférieure (catégorie "I").

Cii) Catégorr» "I" : 10 ‘% en nombre ou en poids de fruits ne correspondant

pas aux caracterlsthues de la catégorie, mais conformes & celles

de 1la categorle 1nfér1eure (categorle "II")

1ii) - Catégorie "II" . : 10 % en nombre ou en p01ds de frults ‘ne correspondant

pas aux caractéristiques m1n1mums, mais propre -} la consommatlon.

Tolérances de calibre

. Pour toutes;catégories : 10 % en nombre ou en poids de frults par-colis,

.dans ' la limite de 1 cm en plus ou en m01ns par rapport au cal1bre mentlonné

sur le colis.

Cumul des tolérances

En tout état de cause, les ‘tolérances: de. qualité et de.calibre ne peuvent
ensemble exceder s Lot ey
- 10 % pour la catégorie "Extra"

- 15 % pour les catégories nIn et "IINM.

Le contenu de chaque colls d01t shré’ homogéne et ne- comporter que des:

frults de méme varleté, quallté et calibre et, pour 1la catégorie "Extra"y.

Condltlonnement

imprimées, celles-ci ne d01vent figurer que sur la face exbérleure, de fhgon h

prodult. Les papiers ou autres matérxaux utlllsés do1vent étre neufs ¢t non

nocifs pour l'alimentation humaine. Dans le cas ou 115 portent des mentions




ne pas se trouver en contact avec les fruits. Les fruits doivent &tre exempts
au conditionnement de tout cérps étranger.
Les fruits peuvent &tre présentés de 1l'une des fagons sui@antes H
1. en petits emballages uni taires pour la vente directe au
| consommateur; -
2. disposés en une ou plusieurs couches séparées entre elles;:

3. en vrac, sauf pour la catégorie "Extra'.

VI. MARQUAGE
| Chaque colis doit porter & 1'extérieur en caractdres lisibles et indélé-

biles, les mentions suivantes :

A. Idéntification
‘ Embnlleu? ) Nom et adresse ou identification.symbolique
Expédi teur) . .

B. Nature du produit

- "abricots" pour. les. emballages fermés

-~ nom de la variété, pour les catégories "Extra" et "I".

C. Origine du produit

Zone de production 6u~appellation nationale, régionale ou locale.

D. Caractéristiques commerciales

- catégorie )
- calibre et/ou nombre de pidces (sauf pour les produits en vrac.

en emballage).

E. Marque officielle de.contrdle (facultétive).




II.

B.

DEFINITION DES PRODUITS. .

La présente norme vise les prunes.des variétés issues du

- Prunus domgstlca L.

"'~ Prunus institis L.

- Prunus salicina Llndley (Prunus trlflora Roxburgh)

destinées. b &tre livides au ‘consommateur & 1'état frais, a l'exc1u81on des

prunes destindes a la ‘transformation.

CARACTERI STIQUES DE QUALITE .

Généralités

La norme

a pour obJet de aéfinir les qnal1tes que d01vent présenter les

prunes de table:au "stade de l'expédltlon, apres cohd1t1onnement et emballager

Caractéristiques minimums

i) Les fruits doivent &tre.

ii) Les

entiers v S e

sains (sous réserve des di5positibaéiﬁéfficuiiéfés,édmiéés'pdnr
chdaque catégorle) o .

propres (sans résidus de produ1ts de traltement)

dépourvus d'humldlté extérleure anormale

dépourvus d'odeur ou de saveur étrangéres.

fruits doivent avoir ‘abteint un developpement spffisant.:

"L'état de maturité doit &tre tel qu'il permette aux fruits de supporter

le transport et la manutention, df&tre éonse;Vés dens de bonnes conditions

jusqu'au moment de la consommation, et de répondre aux exigences commer-

~ciales au lieu de destination.




C. Classification

i)

Catégorie "Extra"

Les fruits clessés dans cette catégofie doivent 8tre de qualité supé-

‘rieure. Ils doivent présenter la forme, le développement et la coloration

typlque de la variété.
Ils doivent Btre
- exempts de tout défaut '
- pratiquement recouverts de lecur pruine selon la variété'y
~ de chair ferme : ,
Les fruits de la catégorie "Extra"‘doivéni avoir été soigneusement

cueillis & la main.

.11) Catégorie "I": '
Les fruits classés dans cette catégorie doivent 2tre de bonne qualité..Ils
doivent présenter les caractéristiques de la variété.. . \
"On admet. toutefois :

- une légére déformation o

- un léger défaut de développement

- un léger défaut de coloration )

Des défauts d’épiderhé non susceptibles de nuire ni a 1'aspect extérieur
ni & la conservation sont admis pour chaque frult, sous réserve de la
disposition suivante : .

- les défeuts de forme allongée n~ doivent bas s'étendre sur unz longueur
de plus dtun tiérs du diemdtre maximum du fruit. En particulier, on
tolére dee crevasses cicatrisées pour les variétés "Reines-Claudes
dorées". 1/ ‘ '

Le pédoncule peut 2tre endommagé ou frire défaut b condition qutil n'en
résulto pas de possibilité d'altération. _ ' ,
Les frults de la categorle "I" doivent avoir éte 501gneusement cuelllls
& la main.

1/ Définition : Reines-Claudes (Abricots verts, Dauphines, Greengages) ayant

un épiderme vert & reflets légdrement jaunfitres.




IV,

Al

\B.

C.

III. :

iii) Catdgorie II

Cette catégorie comporte les fruits de qualité marchande qul ne
peuvent étre clusses dans les catégories supérieures, mals corres-
pondent aux caracterlsthues minimums ci-dessus déflnles.,

Les defauts d'eplderne non susceptibles de nuire ni & 1lt'aspect
extérleur ni a la conservatlon sont admis sous réserve qu'ils

‘n'excédent pas un quart de la surface totale.

CALIBRAGE

Les fruits doivent 2tre calibrés & partir d'un calibre minimum fixé par

chaque pays selon la catégorie et la variété.

TOLERANCES

Des tolérances de qualité et de calibre sont admises'dans'chaque colis

pour les produits non conformes.

Tolérdances de qualité

i} Catégorie "Extra"

5 % en nombre 'ou en poids de fruits ne'correspondant pas aux
caractéristiques de la catégorie mais conformes 3 celles de la

catégorie immédiatement inférieure (catégorie "I").

ii) Catégorie "IV

10 % en nombre oa en:poidé de fruits ne correspondant pas aux
caractéristiques de la catégorie, mais conformes a celles de la

catégorie inférieure (catégorie "II")

iii) Catégorie "LI"

10 % en nombre ou en poids de fruits ne correspondant pas aux

caractéristiques de la catégorie mais propres. & la consommation.
S . N
4 N )

Tolérances de calibre

Pour toutes categorles 10 % en nombre ou en poids de fruits du calibre

immédiatement supér1eur ou inférieur a celui qui est mentlonné sur le colls.

Cumul des tolérances

En tout état de cause, les tolérances de quallté et de-calibre ne peuvent i

ensemble .excéder :

- 10 % pour la catégorie "Extra"
- 15 % pour les catégories I et II.
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EMBALLAGE ET PRESENTATION

A. Homogénédité ‘
Le contenu de chagque colis doit 3tre homogéne et ne comporter que des

fruits de mdme variété, qualité et calibre et, pour la catégorie "Extra",

de coloration uniforme.

B. Conditionnement

Le conditionnement doit @tre tel qu'il assure une protection convenable du
produit. Les papiers ou autres matériaux utilisés doivent 2tre neufs et non
nocifs pour l'alimentation humainé..Dans le cas ol ils portent d%s mentions
imprimées, celles-ci ne doivent figﬁrer que sur la face extérieure de

fagon & ne pas se trouver en contact avec les fruits. Les fruits doivent
8tre exempts au conditionnement de tout corps étranger.

Les fruits peuvent 8tre présentés de 1'une des fagons suivantes N

1. en petits emballages unitaires pour la vente directe au consommateur; -
2. disposés en une ou plusieurs couches aséparées entre elles;v

3. en vrac, sauf pour la catégorie "Extra'.

. MARQUAGE

Chaque colis doit porter & llextérieur en caractéres lisibles et indélébiles,

les mentions suivantes :

A. Identification
Emballeur )
Expéditeur 3

Nom et adresse ou identification symbolique

B. Nature'du produit

- "prunes" (pour les emballages fermés) -

- Nom de la variété, pour les catégories "Extra" et I.

C. Origine du produit

Zone de production ou: appellation nationale, régionale ou locale.

1

D. Caractéristiques commerciales

- Catégorie
- Calibre e¢t/ou nombre de pitéces (sauf pour les produits en vrac en

emballage) .

E. Marque officielle de conbtrdle {facultative)

Note du Secrétariat

I1 convient d'examiner cette norme en tenant compte des explications qui
figurent dans la brochure illustrée de photographies en couleur qu'a
publiée 1'OCDE pour faciliter le classement des fruits par qualité. On
peut obtenir cette publication, "Documentation agricole etalimentaire,
série 1563, No 54", auprés de 1'OCDE ou de ses dépositaires,
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Normes pour les fruits et légumes frais :
préparées par la Commission Economigque pour 1'Europe, .
maintenant soumises aux “Qouvernements _pour observations détaillées
aprés examen en premiere lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 7

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des
( .

POMMES. DE TERRE DE PRIMEUR

A e Lire!

"DE‘FINITION B PRODGTT -

La présente norme vise les-poﬁﬁégqﬁ?"ﬁerre de¢ primeur (Solannm:tuberQSupa.des;.u
¢ tinces & 1!alimentationﬁhnmaingi.a,?gxdnsipn.de}cg}lgs de;{iﬁégglhh}g trangfgr—_
v -mation, & - ) ,

Par"pommes:de terre de’ prlmevr“, on‘déblgne des pcmmea ‘de terre récoltées'

' -généra) ement -avamt -leur compldte maturivé, . commerc1a115ées 1mméd1axement aprés

":1'arrachage et dont .la-peau peut &tre,enlevée alsémeux par frottemen&. ‘

Ii.j’ CARACTERISTIQUES DE QUALITE ™
A, Generalltés ' ,
“La horme' a pour objet de définir les qualltés que doivent présenter les"
" ‘poninés de terreide primeur:au stade de l‘expédltlon, aprés condltlonnement
“'et.emballage.;' ' l

B, Caractéristiques minimums

. Les pommes dente:;g,de.primehr doivent ét:é :

- entiéres -

- sa1nes
5:{ propres (sans réS1dus d‘angrals ou de produ1ts de traltement)
~ fe rmes
;= non éclatées '
- sans blessures ou meurtrlssures"'
-~ sans- color"tlon verte
.-‘dépourvues d'humldlté extérleure anormale -
'":”dépourvuas dredeur o “do savéur étrangéres’ .
En outre, les tubercules‘ﬂo;vent gtre de formeyet“d!aspectxgormaug .
, pour 1le typé cpngidéré. -
III. CALIBRAGE
-Les pommes de terre.dé primeur font l'objet d'un calibrage 3 la maille °%ff§e

-

ou au poids. . -




V.

A. Calibroge b la maille carrde -

Le calibre des tubercules ne doit pns 8tre inférieur 3 28 mm,

Toutefois, des tubercules d'un calibre superyaur & 17 mm et 1nfer1eur a 28 mm

.Peuvgnt eﬁpg commercialisés 'sous la @énomlnat;on."grenallle"

- Be Calibrage au poids.

Le calibre des tubercules: ne doit pas &tre inférieur & 20 grammes..
Toutefois, des tubercules d'un celibre supérieur & 5 grammes et inférieur.

"3 20 grammes peuvent: tre commercialisés sous la dénomination "grenaille"..

TOLERANCES

Des’ tolérances de qua11té et de calibre sont admises dans chaque colis pour les
prodults non conformes. ‘

A, Tolérances de qualité :

Il est: tokéré au maximum 4 %'en'poidsﬁdq{Aéchqts et de‘tubefculps ndn'qqnformes
'%auk-cafactéristiques de' qualité,: Toutefois,gda§S'lavliﬁite:de cette pp}érance
globale, il est respectivement %oléré, au meximum : | '
- 1 % en poids de matidre étrangére et notamment de terre.:
‘- 2% en p01ds de tubercules verdis.
- 0,5 % en p01ds de tubercules atteints de pourriture humlde.-
-1,5 % en poids de tubercules attelnts de mildiou.
Les ‘crevasses ou meurtrlssures d'éplderme ne constituent.pas. des. défauts pour
autant qu'elles n entrainent pas une altératlon du - prodult et n'affectent pas

serleusement sa valeur commer01a1e.

B. Tolérances de callbre :

i) Callbrage a la mallle carreeiz

Dans un méme colis il est toléré, au max1mum, 3 % en p01ds de tubercules
. d'un calibre ‘inférieur % 28 mm.: Toutefois, il ne sera toléré aucun ‘tubercule
d'un celibre inférieur d 22 mm,
" Les lots de grenaille peuvent renfermer, au ‘maximum, 3 %._en p01ds de
tuberéules d'un calibre inférieur & 17 mm ou supé:;eur»a 28 mm,

ii) Calibrage au poids

Dans un méme colis il est toléré, au meximum, 3 % en poids de tubercules

d'un calibre inférieur & 20 grammes. Toutefois, il ne sera toléré aucun




Ve

VI,

tubercule d'un celibre inférieur 2 10 grammes. Les lots de grenaille peuvent

renfermer, au meximum, 3 % en poids de tubercules d'un calibre inférieur 21

.

5 grommes ou supérieur a 20 grammes.,

L

IS

EMBALLAGL ET PRESENTATION

Les pommes de terre de primeur doivent §tre logées dans des emballages: appropr1és
(sacs, filets, caisses approprides, etc.) & raison de 20, 25 30 ou 50 kg de poids
net. Toutef01s, l'emballage en sacs de 10 kg nets (ou mo1ns) est acceptable. En
cas d'utilisation de sacs en papier ou matlere plastique, ceux-ci doivent 8tre
perforés pour assurer une aération sufflsante. Tous les emballages d'un méme lot
Qd01vent présenter un poids unlforme'

Dans un méme emballage, les pommes de terre de primeur do1vent &tre homogenes

'respect1vement en ce qui corcerne la couleur de.l'ép1derme et celle de la chair,

MARQUAGE ‘
Chaque colis doit porter & lextérieur les mentions sdi#ah{es’(éaiihéar iﬁp;essién
directe, soit sur une étiquette retenue pé;‘}e systeme de fermeture)‘en caractéres
lisibies et indélébiles : . ’
A, Identification .

Emballeur )

Expéditeur g Nom et adresse ou 1dent?flcat1on symbolique

B. Nature du piroduit
~ POMMES DE TERRE DE PRIMEUR

- nom de la variété (facultative)-

Ce Grlglne du prodult

( Zone de productlon ou appellation nutlonale, régionale ou loocales-

De Caractérlsthues commerciales

. = couleur de la chair (Jaune .ou blanche) et facultat;vement forme du
tubercule (ronde ou longue)
- le cas échéant, "grenaille" ou dénomination équivalente dans la langue

du pays destinataire, pour les. tubercules calibrés . de 17 3 28 mm ou de

5 & 20 grammes.

-~ poids net

E. Marque officielle de contrble (facultative).

e ——————————
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ANNEXE K.8

Normes pour les fruits et lézumes frais
préparées par la Commission Economigque pour 1'Europe,
maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
aprés examen en premiere lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 8

PROTOCOLE

'Relatif 3 la normalisation des fruits et des légumes

I. Les gouvernements, qui auront signifié au Secrétaire exécutif de la Commission
économique pcur 1'Europe qu'ils acceptent ce Protocole, adoptent les dispositions ‘
générales ci-dessous concernant la normelisation des produits st s'engégent 5 assu-
rer leur mise én application en ce qui concerne le commerce international entre les
pays d'Europe, dans un délai d'un an, & compter du ler janvier 1955, selon la procédure

envisagée au chapitre III.

"3
* %

II. Dispositions générales 3 appliguer en Furope pour la normalisation commerciale

et le contrble de la qualité des fruits et légumes frais livrés au t rafic
international o : :

Le présent texte définit les caractéristiques que doivent présenter, au stade
de l'expédition, les seuls fruits et l&gumesdde‘grande production (3 1l'exclusion de
certaines proéuctions spéciales mentionnées au:paragraphe suivant) livrés au trafic,
international entre pays européens et destinés normalement & €tre vendus ou livrés a; .
1'état frais au consommateur. o . B RS -l,{;q-{Aw

Ce Protocole ne s'applique pas aux fruits et aux légumes produits .en quantité
réduite par applicatién de techniques spéciales et cofiteuses, dont les caractéristi-:
ques sbnt supérieures & celles de la catégorie "extra" et dont le conditionnement
exige la ﬁiéé'én oeuvre de matériaux de prix élevé en vue d'aboutir i une présenta-

tion exceptionnellement soignée.

A. Définition des produits

Chaque produit soumis & la normalisation comnerciale de qualité doit étre défini
dans la norme particuliére le concernant, par le nom du genre et de l'espece auxquels

il appartient (nomenclature binaire), en langue latine, avec référence a un auteur,




By Dlspo&ltlouu 1énpra]es conccrndnt la qyalite

1) Ca ractex:stloues minima

‘.

Au moment dc l'eypcdltlon, les frults bu les 1égumes d01v :nt répondre aux ca-

,'racterlsthues minima sulvantes.

a) ils doivent &tre saing ot redlotants, clest-i-dire exempts de défauts sus-
ceptibles ‘d'affecter leur résistance naturelle, tels que traces d altcratlon, de dé-
composition, meurtrissures ou crevasses non cwcatrlsees~
: b) ils -doivent &tre entlers, propres, pratiquement. exanpts de watleres etranreres

sans gofit ou odeur étrsn gers et sans humldlte extérneure dnormale, compte tenu de la

" nature du produvit;

c) ils doivent présentar un aspbct et un developp°ment normaux en rapport avec la

- variété; .la qalqon et la zone de production;

-d). ils doivent ‘avoir ‘atteint, eompts tenu de la durée'normale'du transport' un
degré de maturité tel qu'il permette ltarrivage du prodult dans des conditions satis-

faisantes, en particulier du point de vue du gout, en 1apport avec la variété.

)

‘Bispositidns concernant la’ classification

N
~—r

o
@

claszement éventucl par qualité des produits doit s'effectuer, pour le trafic
internaticnal, selon les catégories corrcspondant aux caracterlstloues suivantes:

Catemgorie Mixtral

Produits de qualité supérieur=s, de forme, apparence, coloration et goit correspon-

- e al . . e . : . : .
dant a lz variétis ), pratiguement exempte de défauts affectant lecur apparence exté-
rieurs st .ds présentzticn partituliérement soignée,

Catégoria, T - . . .o o - B

e et = s

'

- Produits de ‘bonne: qual.ité, commercialement éxempts de de;auts et de preeentatlon

501 'nee

Catéporie II

Produits pouvani présenter quelques Géfauts non nuisibles & la qualité .

e

1) Les normes nat:onales préciseront, autant que possible, les variétés pouvant
entrer dang la’ uatcgozle WExtral,




intrinséque du produiﬂ et satisfaisant aux caractéristiques générales minima définies
ci—deésus.

Pour les produits pour lesquels un classement en trois catégories ne serait pas
nécessaire, et ceux pour lesquels la creation d'une quatriéme catégorie seréit jugée
souhaitable, la correspondance entre les catégories visées ci-dessus et celle (oﬁ
celles) retenues pour chacun de ces produits devra étre précisée en fonction des nor-
mes particuliéres.

Une tolérance est admise dans chaque colis pour les produits ne satisfaisant
pasiaux prescriptions de la catégorie dans laquelle ils sont classés. Toutefois, cette
tolérance ne devra pas dépasser 5% en nombré_pour la catégorie Extra et 10% pour les
vcatégories I et II.

En aucun cas, lss tolérances ne pourront porter sur les produits atteints: de

pourriture ou présentant des meurtrissures prononcées ou des crevasses non cicatrisées.

C. Calibrage

Dans le cas ol les produits sont normalement soumis A un calibrage (il en est
ainsi notammnent pour de nombreux fruits et lewumes de la categorle "Extra") celui-ci
pourra &tre exprimé, selon le prodult con51dcre par un ou plu51eurs des éléments
ci-dessous:

- diamétre, circonférence, ou poids de la plus grosse et de la plus petite

piece comprise dans un méme colis;

-~ nombre de pisces au kilogramme; .

- nombre de pi-ces contenues dans un colis déterminé.

Une tolérance pourra étre &tablié pour les produits ne correspondant pas aux
indications de calibre figurant sur chaque colis. Toutefois, cette tolérance ne devra

1

pas excéder un maximum de 10 % eu nombre de piices d'un calibre supérieur ou infurieur

a celul qui est identifié sur le colis.

D. Présentation
Chaque colis ne doit contenir que des produits de méme variété et. catégorie
et de grosseur sensiblement homoggnes; lorsqu'il existe un calibrage, tous les pro-

duits d'un méme colis doivent &tre du méme calibre.




Les produits doivent &tre conditionnés, dans 1'emballage, sans fardage st d'urie

maniére rationnelle, selon la nature eL les exlgcnces du transport
Dans le cas d'expédition en vrac (methode qui n'est - acceptable que pour certains
produits ct dans cartalnes COddlt;bnS), les produits devront satisfaire aux ex1gences

- minima prévues pour la catégorie II ou, lé cas echeant, pour une catégorie III.

E. Marquage
L eYLerleur dea colis de frults et de- ]cgumes d01vent flcurer 1ses indlcatlons

_sulvanies. ecrltes d'une fagon apparente et en caracteres indélébiles. l):

.r

a) Identification

- ‘émballeur ) , e .
expéditeur ,s nom et adresse on ;dantrfaaathn symbn}lque

b) Nature du prodult

avec, s'il'y a lieu, mention de la varlete

¢) Origine du.produit

Regi@n d'origine ou. appellation nationalz, régionale ou locale

d) Caractéristigues commerciales

- poids moyen standard (dés que la ncnnallsatlon de l'emballage le penmet),
"—: ‘catégorie de quelité,
- calibre (éventuel) ou indications de grosseur ou nombre de piéces;

e) Marque de contrdle (facultative)

- symoole attestant la réalité du controle (cependant un certlflcat d'exportatlon
reut également étre uvllloe pour etabllr que l'env01 con31dere a ete effectl—

vement inspecté. et controle).

Ces dispositions peuvent ne pas &tre appliquées aux produits expédiés en em-
ballages de réeinOi.‘ Les indications prévies dans ce chapitre feront 1'objet d'une "

attestation J01nte aux documentb de transport.

F. Dispositions_annexss

J.) Modalités d'expedition .

Le chargement et 1'arrimage du. produit dans les engins de transport doivent
étre réalisés rationnellement et les conditions du transport doivent &tre réglées
de manieére & assurer l'arrivage du produit. dans les mellleurss conditions, compte

tenu de sa nature, de la saison, de la durée Pt des moyens de transport.

1) Des étiquettes convenablement fixées sont admises.




" 2) Contrdle officiel dans le pays exportateur

a) Organisation

Il.eét nécessaire que les normes & appliquer et les diréctives de contrdle éma-—
nent des pouvoirs publics, Cette disposition ne limite aucunement le droit ce con-
trdéle que peut exercer l'acheteur.

" Le contrdle proprement dit peut &tre effectué par des organes officiels ou par
_des.groupements, établissements ou personnes dlment habilités par les pouvoirs publics.
b) Modalités
Le contrdle peut &tre effectué & différents stades, mais afin de réduire au

maximum les délais d‘'acheminenent, il est recommandé que l1le contréle des normes s'ef-
" fectue au dépgrt et si possible,‘conjointement~avec les autres opérétions de ‘contrdle-
‘6t de dédouanement auxquelles peuvent &tre soumis les produits exportés,

¢} Sanctions V

Sans préjudice des autres sanctions qui peuvent étre appliquées par le Service
de contréle, il doit étre procédé au refoulement des produitsAne répondant pas aux
critéres définis par les normes nationales et internationales.

L'inscription obligatoire des exportateurs dans un registre officiel, ou la
concession par une administration qualifiée d'une licenc d'exercice,~§ont recomman-
dées en tant que moyen de garantir le respect des différentes prescriptions adoptées
dans le cadre des engagements internationaux, - '

3) Les dispositions de ce Protocole n'influent en rien sur 1tapplication des

ré;lements phyto-sanitair:s en vigueur dans les pays importateurs.

%*
o3 *

III. Chacun des gouvernements qui aura accepté ce Protocole s'engage 4 prendre les
mesures exigées par son droit 1nterne en vue d'adapter ses normes de produits aux
dispositions générales exposées au chapitre II 01—dessus. I1 s' engage, en procédant
3 cette adaptation, & se reporter aux normes particuliéres qui seront élaborées par
le Groupe de travail de la normalisation des denrées périssables en fonction des dis-
positions generales ci-dessus, et 3 tenir compte dans toute la mesure du possible,

des dispositions particuliéres élaborées par lzdit Groupe de travail.,

3t .
* I




IV. Le Groupe de tréﬁail de la'normalisation des denrées bérissables examinéra, a

l'igsue'du délai prévu, les“qbservatiqns de chaque pays sur la maniére dont les réa-

lisations ont été effectuées et sur les difficultés rencontrées.
I .

M

A :iLe Groupe de trovall aura la charge de prevoir.. '

'—‘la rédaction de nouvelles normes particulleres et les adaptations possibles
des normes existantes en fonction de 1l'expérience acquise;

~ les délais qui seraient éventuellement nécessaires pour leur mise an applica-
tion complete dans chaque pays; ' A _

- les dispositlfs intéressant l'organlsation des contrdles nationaux dans le sens

. d'une uniformisation des méthodes et des resultats,A

-'la procédure de revision des|nonmes parti#uliéres en fonction de 1l'évolution

technique et économique du marché européen. T !

*

VI. Le Groupe de travail aura également pour mission dfélaborer dans les délais qui
‘lui paraitront les meilleurs, les clauses d'un accord international susceptible de

conférer & la normalisation européenne des fruits et légumes un statut définitif,




Protocole relatif & 1s normalisation

des fruits et des légumes

.. NOTE SUR L'INTERPRETATION A
DONNER AUX DISPOSITIONS CONCLENANT LA PRESENTATION ET
' L'ZMBALLAGE DES PRODUITS ‘

-1, Au cours des débuts qui ont eu lieu lors de sa sixiéme session (2L—27 octobre
1955), le Groupe de travail a été amené A& préciser 1'interprétation & dormer aux dis-
p051t10ns ‘du Protocole rPlatlf 4 la normalisztion dﬂs fruits et des-légumes qui trai—
tent de la nresenoatlon et. de l'emballdge des prodults o

: 2.A Le Protocole stipule, en régle générale, que le produit lui-méme et les‘
condltlons dans lesquelles il est embglle et expédié. d01vent 8tre t els -que le prodult
arrlve a destination dans des conditions satlsfalsantes. 1 appartlent donc,, dans *% ous‘
les cas, a l'exportateur de ch0151r un mode d'emballage et de presentatlon qui assure- .
ra une protection convenable du produit & livrer, comptehéenu de sa plus ou moins
‘grande fraglllte, de la durée du transport, etc

3. Le Groupe de t1ava11 a précisé : .

= Que 1l'expédition "en vrac" (v01f”i?s“ﬁdéfinitions" données ci-aprés) n'est,
normalement appllcable, qu'aux prodults de la categorle II, qui sont suffisamment
résistants pour supporter ce mode de transport; '

- que l'expédition "en vrac" n'est pas autorisée nonnélement pour les produits
des catégories Extra et I. L'expédition "en vrac" est formellement prohibée poﬁr tous
-les fruits de ces deux catégories mais elle peut etre utilisée pour certains légumes
particuliérement résistants tels que les choux; ‘

~ que l'expédition "en vrac en emballage" (voir "Définitions" ci-aprés) ne s'ap-
plique, en principe, qu'aux prodults des catégories I et II; elle ne peut étre
acceptee qu'exceptlonnellement pour des prodults de la categorle Extra, dont la valeur

unitaire est faible,




- qualité des produits soit maintenue jusqﬁ'aux liedx~de.¢”

"~ " chcoie catégorie de produits, en ce qui concerne le

Definitions’

L'expression'"en_vrac", sans autre précision, désigne le chargément direct.

dans un moyen de transport, . | . | L
' . Liexpression "en vrac en emballage" signifie que le produit est emballé sans -

rangement spécial, litage ou autre, . |

L. Etant donné la nécessité d'enco@rager llédoption, par les exportateurs, du

‘mode d'emballage et de transport le plus; économique, sous la réserve absolue que la

1

qggﬁibh;,le'Groupe de .

1 tra&ail a decidé que les normes partiéhliéres devrqn&#ﬁﬂéﬁ%_EHQQué’oas,,ptéciaer les

Jdérogations aux prescriptions ci-dessus qui sont admises_pour cértgins<prbduits. Les

normes particuliéres devront également préciser les{éiépﬁsitions”é appliquer pour

galibrage st'lemode d'emballags

utilisé (rangement, litage ou "en vrac en emballage).

{ et

Fote du Seorétariat

I1 conviant d'exswiner cette norme en tenant compte des explications yui
figurent dans la brochure illustrée de photographies en couleur qu'a
publiée 1'0CDE pour faciliter le olassement des fruits par.qualités - Oa
peut obtenir cette publication, "Dooumentation agricole et alimentaire,
série 1961, No 47", auprds de 1'OCDE ou de ses @4positaires,
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ANNEXE K. 9

Normes pour les fruits et légumes frais
préparées par la Commission Economique pour 1'EBurope,
maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
apreés examen en premidre lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No. 9

concernant la commercialisation et le contrdle de la quulité des
ARTICHAUTS

1livrés au trafic entre pays européens

TI. DEFINITION DES PRODUITS

La présente norme s' appllque aux capitules du Cynara Scolymus L., destinés a

étre 11vrés au consommateur & ltétat frais a l'exclusion de deux destxnes a la

transformat1on.

II. CARACTERISTIQUES DE CUALITE

A. Géunéralités
La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter au stade
de llexpédition, aprés conditionnement et emballage, les artichauts visés au para-

graphe I ci-~dessus.

B. Caractéristiques minimums

Les capitules doivent &tre:
—'d'aspect frais, ne présentant notamment aucun signe de flétrissement;

- entiers;

~ sains, en particulier exempts dtaltération susceptlble de nuire &
leur consommation, et & leur ccaoservation; -

- propres, en partlcullor exempts de souillure et de toute trace de produit
de traitement; : :

~ dépourvus dtodeur ou saveur étrangeres.

C. Classification

Les capitules font l'objet d'un classement en trois catégories ci-aprés définies
dtaprés leurs caractéristiques qualitatives.,

i) Catégorie "EXTRA"

Les capitules classés dans cette catégorie doivent &tre de qualité supérieure.

Ils doivent présenter toutes les caractéristiques (en particulier les bractées

centrales bien serrées) et la couleur spécifiques-de la variété.

Ils doivent &tre exempts de tout défaut.




En outre, les vaisseaux du fond ne doivent pas présenter un début de lignifi-

cation.

ii) Categorle nyn

" Les 0ap1tules classés dans cette catégorie doivent dtre de bonne qualité, 1Ils

doivent présenter la forme spécifique de la variété et les bractées centrales doivent

étre bien serrées en fonction de cette variété; en outre, les vaisseaux du fond no

doivent pasipréSenter un début de'lignificafion.
Ils peuvent présepter exclusivement les défauts suivants ¢
- légére altération consécutive au gel (gergure)

- ‘trds légeére meurtrissure.

iii) Catégorie "II™

Les capiiules classés dans cette catégorie doivent &tre de qualité marchande."
Ils pedvént 8tre légérement ouverts.
En outre ils peuvent présenter ies défauts suivants:
- légdre malformation
- altération consécutive au gel (artichaﬁts "brusqués") -
- légére meurtrissure »
- 1légére tache sur les bractées extérigures

~ début de lignification des vaisseaux du fond.

I1I. CALIBRAGE ' o
Les capitules d'artichauts font l'objet d!'un calibrage determlne par 19 dlamétre

max1ma1 de leur section equaborlale.

L'échelle de calibre fixée 01—apres est OBLIGATOIRE pour les ‘capitules classés

en uatego“lcs "EATRA" et "I"; el]e est FACULTATIVE pour les capitules classés en

categorle "II". ‘
Diametre. de 13 cm ot au—dessus
Dlametre de 11 cm 1nclus a4 13 em exclu
Diemdtre de 9 cm inclus a 11 cm exclu
Diamétre de 7,5 cm inclus & 9 cm exclu
Diamétre de 6 cm inclus & 7,5 cm exclu
Les capitules classés dans la catégorie "II", ne qofrespondant pas a 1féchelle
de calibrage ci-dessus, doivent &tre OBLIGATOIREMENT calibrée dens les conditions

suivantes :




Diamétre de 13 cm et au~-dessus

.

Diamétre de 9 cm inclus & 13 cm exclu
Diameétrc de 6 cm inclus a 9 cm exclu,
Enfin le diomdtre de 3,5 cm inclus & 6 cm excln est.admis pour les artichauts

dits "Poivrade" ou "Bouquet".
IV. TOLERANCES

A, Tolérances de qualité

i) Catéyorie-"EXTRA"

¢ Ponr un méme colis, il est t01416 ‘au maximum 5 % en nombre de capitules ne
révondent pas aux conditions prescrites mais présentant les caractéristiques de

la catégorie "I,

ii) Catégorie "I"
Pour un méme colis, il est toléré au maximum 10 ‘% en nombre de capitules he
répondant pas rux conditions prescrites mais présertant les caractéristiques de la

catégorie "II".

iii) Catégorie "II"

Pour un méme colis, il est toléfé au maximum 10 % en nombre de capitules ne
répondant pas aux conditions prescrltes mais présentant des défauts qui, en aucun cas,

ne doivent rendre les artichauts 1mpropres 3 la consonmation.

B. Tolérance de calibre

Pour un méme colis, il est tolere 10 ﬁ au maximum en nombre de capitules ne
répondent pas aux normes de callbre. Toutef01s, ils doivent se classer dans le calibre .
immédiatement supérieur ou inférieur avec un minimum de 5 cm de dlametre ,pour les
capitules classés dans le calibre le plus petit (6 & 7,5 cm).

Aucune tolérance de calibre n'ésﬁ'accordée aux artichauts dit "Poivrade" ou

"Bouquet" .

" V. FMBALLAGE ET PRESENTATION

A. Homogénéité B
Chaque colis doit contenir des cepitules de m8me variété, de méme qualité et de

méme calibre.

B. Conditionnement

La préscutation doit &tre normale pour un callbre et un emballage donné, clest-

d~dire sans vide ni pr9351on excessive.,




{ -
Les pédoncules ne doivent pas présenter une longueur supérieure & 10 cm. Ils.

doivent présenter une coupe franche.

‘Lorsqu'il est fait usage d!emballage en bois, la masse de la marchandise doit
8tre séparée au moins du fond des deux grands cStés, et du couvercle-si l'emballage
en est muni, par du papier ou tout autre moyen de protection autorisé. Les papiers o
autrés. metiriaux utilisés & 1l'intérieur du colis doivent &tre neufs et non nocifs
pour 1'alimentation humaine. Dans le cas ol ils portent des mentions imprimées,
celles~ci ne doivent figurer que sur la face extérieure, de fagon b ne pas se trouver

en contact avec le produit.

VI. MARQUAGE
Chaque colis doit pofter, a ltextérieur, en caractéres lisibles et iﬁdélébiles;

les mentions suivantes:

A. Identification

Emballeur )

Expéditeur) Nom et adresse ou 1dent1f1cat10n symbolique.

B. Nature du Prodﬁit

- "ARTICHAUT" (lorsque le contenu de l'emballage n'est pas visible de
1textérieur)

- Nom de la variété pour la catégorie "EXTRA"
- La mention "POIVRADE" ou "BOUQUET" pour les capltules d‘un dlamétre

"de 3,5 cm inclus a4 6 cm exclu.

C. Origine du Produit

Zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.

D.. Caractéristiques commerciales

- Catégorie
~ Nombre de capitules’ ou masse nette

- Calibre désigné par les diametres minimum et maximum des capltules.

E. Marque officielle de contrdle (Facultative)
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"ANNEXE K.10

Normes pour les fruits et 1l8sumes frais
préparédes par la Commission Economiqus pour 1'Europs,
maintenant soumises z&ux gouvernements pour observations détaillées
aprds examen an premidre lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME:- EURCPEENNE No.10

concernant la commercialisation et le contrble de la qualité. des
CERI§§§
livrées au trafic entre pays européens

I. DEFINITION DES PRODUITS

La présente norme vise les cerises, fruits frais des variétés issues du
Prunus avium L. ou Prunus cerasus L., destinées & &tre livrées au consommateur

a 1'état frais, & l'exclusion des cerises destinées d la transformation.

II. CARACTERISTIQUES DE CUALITE

A. Généralités
La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter

les cerises au stade de l'expédition, aprés conditionnement et emballage.

B.. Caractéristiques minimums

i) Les fruits doivent &tre 3
- entiers ' .
- sains
- fermes (en fonction de la variété)
- propres (sans résidué de produits de traitement)
-~ dépourvus d'humidité extérieurévanormale
-~ dépourvus d'odeur ou de saveur étrangeres
- munis de leur pédoncule
- exempts d'dttaques'parésitaires
Ils doivent également 8tre commercialement exempts de tout défaut,
et notamment de traces de gréle, brlilurcs, crevasses ou meurtrissures.
ii) L'état de maturité déit 8tre tel qu'il permette aux fruits de supporter
le traﬁsporf et la manutention et de répondre aux exigences commerciales au

lieu de destination.




c.

Classification

i)  Catégorie. "EXTRA"
‘Les fruits classés dans cette catégorie doivent 8tre de qualité

_supéribure. Fls: doivent étre bien développés et présenter toutes les
'ca1acterist1qnes et la coloration typiques de la variéte.

11) Catégorie "If

Les fruits classés daﬁs ce{te catégorieAdbiQént éfre de'. tiofine

.qualite. Toutefois, ils peuvent presenter une - legére déformation et urie

s

coloration moins typique de la variété.

11I. CALIBRAGE

1v.

A

A,

" Les cerises sont calibréééuéqion le diamdtre maximum de 1§ secﬁiqn édua—
- totiale.

Catégorie "EXTRA"

Le diamdtre des fruits classés dans cette catégorie ne doit pas étre

inférieur & 20 mm.

B. Categorie "

Le diameétre des fruits classés dans cette tategorie ne doit pas 8tre
inférieur & 17 mm sauf pour les varlétes hétives, pour lesquelles i1 est
admis des fruits d'un diametre de 15 mm minlmum.

TOLERANCES

Des folerances de quallté et de cn11bre sont admises, dans chaque colis,

podr ‘les produits non conformes .

Tolérances de qualité

“i), Catégorie "EXTRA" -

Pans un méme colis,;il est toléré au maximum 5 % en nombre ou e€n
poids de fruits ne répondant pas aux caractéristiques de la catégorie, mais
conformes & celles .de la catégorie "I" & l'exclusion des fruits blets. Dans

le cadre de cpt$e tolérance, les fruits éclatés ou véreux sont limites a2 %.




ii) Catégorie "I"

Dans un méme colis, il est toléré au maximum iO % enAnombre ou en
poids de fruits ne répondant pas aux caracféristiqﬁes de la catégorie, mais.
propres a la consommation, & 1'exclusion des fruits blets. Dans le cadre de
cette toléranee, les fruits éclatés sont limités 8 4 % et les fruits véreux
a4 %,

B. Tolérances de calibre

Dans un méme col1s, {1 ‘est toléré au maximum 10 % en nombre ou en
p01ds de' fruits ne répordant pas aux: callbres mlnimums prévus, mais n'ayant
pas toutefois un dizmdtre inférieur &'

- 17 -mm en catégorie "EXTRA" L

-. 15 mm et, pour 1es var1étés hat1ves 13 mm, en catégorle uyve,

\
\

V. EMBALLAGE ET PRESENTATION | -
oy

A. Homogenelté
- Le contenu. de chaque colxs doit &tre homogéne et ne doit comporter

que des fruits de méme variété et de méme catégorie qual;tative. La
grosseur des fruits doit 8tre sensiblement homogéne.
En outrn, les fruits classés dans. la catégorle "EXTEA" doivent

presenter une coloratlon et une maturite unlformes.

B. - Condltlonnement .

Le conditionnement doit &tre tel qu'ilvassure une proteetion conve~
nable du prodvit. Le contenu de chaque colis doit Etre exempt de tout
corps étranger. ) ‘ _ ' ' .

Les papiers ou autres metériaux uéiiisés a4 1'intérieur du coiis
doivent &tre neufs et non nocifs pour l'alimentation humaine. Dens le cas
ou ils portent des‘mentiohs imprimées, celles-ci ne doivent figurer que
sur la face exiérieure, de fagon & ne pas se trouver en contact avec les

fruits.

gﬂgQUAGE

Chaque colis doit porter & l'extérieur, en caractéres lisibles et indé1é-

biles, les mentions suivantes

_g/ Disposition transitoire (voir Note du'Secfétariat, paragraphe 5)‘




A,

B.

C.

D.

E.

Jdentification

Emballeur ‘

: nom e% adressé Bubidehtificﬁtion'syhbblique
Expéditeur . L o S

Nature du produit

= M"Carisaesg"

- Nom de la variété, si possible, .pour la catégorie "EXTRA"

Origine du produit

Zone de production ou appellation nationalé, régionale ou locale. 

Caractéristiques commerciales

Catégorie qualitative

‘Marque Officieile'de'conﬁrﬁle‘(facultative)




- 141 -

ANNEXE K, 11
Normes pour les fruits et légumes frais
préparées par la Commission Economique pour 1'Europe
maintenant soumises aux gouvernements pour observations détaillées
apreés examen en premieére lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No,11

oonsernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des
FRAISES

livrées au trafic entre pays européens

Y. ~DEFINITION DES PRODUITS

La présente norme vise les franises des variétés issues du "Fragaria' destinées

& Btre livrées aux consommteurs & 1'état frais, & 1'exclusion de celles destinées
& la transformation. '
'II. CARACTERISTIQUES DE QUALITE
~ A. Généralités

La norme o pour objet de définir les quulités que doivent presenter les
‘fraises au stnde de l'expedition, aprés conditionnement et emballage.
La norme ne vise que l'espéce, réservant éventuellement a 1tinitiative de
- chaque pays intéressé la désignation des variétés.
B. Caractéristiques minimums
i) © Les fruits doivent 8tre :

- ontiers, sans blessures;

- munis de leur calice ot d'un court pédoncule vert et non desséché
(& 1'exclusion des fraises de bois);

~ sainsg; ‘
- exempts d'attoques d'insectes ou de traées de maladies;

- propres, en particulier exempts de souillure et de toutes traces
visibles de produits de traitement; :

- frais, mais non lnvés;
- exempts d'humidité extérieure anormale;
- dépourvus d'odeur ou de. saveur étrangéres,
- 41) Les fruits doivent avoir été soigneusement cueillis & la main et avoir
atteint un développement complet et normal.
L'état de maturité et de coloration doit 8tre tel qu'il permette nux fruits de

supporter le transport ot la manutention, et~de répondre aux exigences commerciales au

lieu de destinatiom,




Ce Clagaification

i) cat égorie '"Extra'

"Les fruits classés dans cette catégorie doivent étre de qualité
~supérieure. '

- ils doivent présenter ln coloration et ln forme typiques de ln
variété et 8tre particulidrement uniformes et rési}iers du point
de vue degré de manturité, coloration et grosseur :

- 1ls doivent avoir un uspect .brillant compte tenu de la variété;
- . = 1ils doivent 8tre e#enmts de terrs.
~44) Categorie ngn "

Les fruits clnssés dnns cette catégorie doivent 8tre de bonne qualité,
- 11, peuvent 8tre moins homogénes quant & la grosseur, & la forme et

a 1l'aspect; .
- ils doivent 8tre pratiquement exempts de terre.

III. CALIBRAGE

Le calibrage est détermine par le diamétre maximum de la section équat.oriale.

Les fralses doivent nvoir le calibre minimum suivant

Cotégorie "Extra" Catégorie "I

- Variétés & gros fruits 30 mm - 25 mn
. . { .

-~ Variétés & petits fruits 20 mm ' 15 mn

-~ Fraises des bois . - - -

(Des listes séparées des variétés & gros fruits et & petits fruits, établies

par les pays individuels en fonction de leur production nationnle, sont reproduites

dans 1l'Annexe I (& établir) du présent document ).

IV. TOLERANCES. ‘
Des tolérances de qunlite et de calibre sont admises dans chaque colis pour
les produits non conformes.
A. Tolérances de. qunlité
1) Catégorie "Extra" :

5 % en noﬁbre ou en poids de fruits ne correspondant pas aux caracté-

ristiques de la,catégbfie, mis conformes & ceux de la catégerie I,

Y Ces exigences d'uniformité pour 1la catégorie "Extra" peuvent 8tre appliquées
un peu moins strictement lorsqu'il s'agit des fraises de bois,




Ve

de tout corps etrunger.

i1) Catégorie "I" :

10 %.&n nombre ow en poids de fruits ne répondant pos aux caractéris-~.
tiques de 1ln catégorié, & l'exclusion de fruits visibhlement atteints
de pourriture ou présentant des meurtrisgsures prononcées.

En- nucun cus, et pour les deux categories, les tolernnces ci-dessus prévues

‘ne peuvent depdsser 2 % pour les fruits tnres.

'B. Tolérances de oulibre

Pour les deux categories :+ 10 % en nombre ou en poids de fruits par colis

‘ne répondant pns au calibre minimum exigé pour la cutégdfié:et~le grbupe de

vnrietes.

_C. Cumul des tolerances .

En tout état .de cause,.leg tolérances de qualité et de dal}bre ne peuvent

_ensemble excédor :

-10% pour la categorie 'Extrn"
- 15 % pour la cntegorie "I"
T'_‘_I@AIL..GE ET PRESENTATION

A mogénéité
Lo contenu de chnque colis doit étre homogene et ne comporter que des

fruits de mé@me origine, vurlete et cntegorie de qualite. Le fardage est

rigoureusement proscrit,

- Be.- Conditionnement

Le conditionnement doit 8tre tel qu'il nssure une protection convenable du
produit. '

Les embqlluges unitﬂires, les papiers ou nutres matériaux utilisés a
l'interieur des embqllages doivent étre neufs et non nocifs pour l'ulimentation
humaine, Dans le cas ol ils portent des mentions imprimées, celles-ci ne
doivent figurer que sur la face extérieure de fuqon .4 .ne pag se trouver.en

ont et avee 1es fruits. Les fruits doivent 8tre . exempts au conditionnement

Sy

Les fruits de 1a categorie "Extral doivent avoir une presentntion

pnrticulidrement soignée.




VI. MRQU/GE | |
Chaque ‘embullage doit porter AA Ltextérieur, en cnractéres lisibles et indélé-~

bilqs, -les indications suivnntes (elles peuvent éventuellement &tre mentionnées sur

une étiquette placée & l'intérieur) :
- Enballour ) ' : : .
: o, nom et adresse ou identification symboliquc
. = Expéditeur )
- Nnture du produit : . fraises . _ ,
- Origine du produit zone de production ou appellation nationale,
‘ régionale ou lscale '
- Carnctéristiques commercinles : - catégorie de qualité

- Marque officielle de contrfle : (facultative).
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ANNEXE K.12

Normes paur les'fruits et lézumes frais
réparées par i1a Commission Economigue pour 1'Europe,

maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées

W v " n .
apreés examen en premiere lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No.12

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des

CHICOREES - WITLOOF | .

livrées au trafic entre payé européens

'I.  DEFINITION DU PRODUIT

La présente norme vise les chicons ou produits du forgage des racines

de la chizorée de Bruxelles ou chicorée-witloof (dérivée de Cichorium intybus -

* L.,var foliosum Hegi), destinds & &tre livrés au consommeteur o’ l'état frais.

I1. CARACTERISTIQUES DE QUALITE

A. Généralités

La norme a pour objet de défiuir les qualités que doiveﬁt présenter les

chicorées-witloof au stede de 1'expédition, aprés conditionnement et embal-

iage.

B. Caractéristiques mirima

i)

Les chicons doivent &tre :

Jjaundtre,

entiers _
sains, c'est-a-dire exempts de taches de rougissement, de brQlure
ou de pourriture, de traces de meurtrissure ou d'attﬁque de ron=
zeurs, de maladigs, d'insectes ou auéres parasites (sous féserve
des dispositions particulidres pour chaque catégorie); o
d'aspect frais, - » o
propres, en particulier débarrassés de toute feuille souillée et
exempts de résidus d}éngrais ou de produits de traitement, ‘
dépourvus d'humidité extérieure anormale,

dépourvus d'odeur ou de saveur Strangdres, '

clairs, c'est-h-direfprésenfer une coloration blanche a blanc

coupés franc et net, immédiabement en-dessous du'collet.

Les chicons doivent présenter un développement suffisant et régulier

et aveir uiz état de frafcheur tel gu'il permefte aux produits de

sgpﬁorter°le transport et la menutention, de reéster en bon état

jusqu'au licu de destination et de répondre aux exigences commer-

ciales au lieu do¢ destination.




C. Classification

Les chicons fout l'objet d'un classement en deux catégories ci-apreés

définies d'gprés leurs caractéristiques quelitatives.

i) Catégoric "Extra"

C " Les chicoas classés dons la catégorie "Extra" doivent 8tre do
qualité supérieure. Ils doivent, en particulier :
~ &tre de forme régulidre,
- 8tre fermes,
- &tre intacts,
- @8tre Lien coiffés, c'ost—a-&ire avoir une partie terminale aigud
et Termde, ‘
- mne présenter pucune colorationrr verdftre ou vitreuse,

- ne pas préseunter la formation d'une hampe dens le partie centrale.

ii) Catézorie "I

Les chicons classés dans cette catézorie doivent &tre de bonne ) =
qualité. Ils doivent, en particulier : |
- 8tre suffisamment fermes,
- ne présenter aucrne colcration verditre,

©

pas orésenter la formation C'une hampe dens la partie centrale.
Ils peuvent #4re de forme moins rézulidre et présenter une partie //;”
terminale moins bien serrde ot moins bien coiffée, sens toutefois

&tre ocuverte,

III. CALIBRAGE

Les chicons font l’dbjet ¢'un coalibrage déterminé, d'une part par le
diamétre maximum de la plus grande section perpendiculeire & 1'axe longitu-
dinel et par leur loagueur d'autre part. :
Le diamdtre des chiccns ne peut, en aucun cas, 8tre inférieur & 2,5 cm
lorsque ceux—ci ont moins de 14 cm de longueur. Il ne peut, en aucun cas,.
8tre inférieur & 3 cm lorsque les chicons ont une longueur de 14 cm et plus.
Les chiconsvclassés en catégore "Extra" ne peuvent avoir un diamétre
supéricur 4 6 cm; les chicons classés en catégorie "I" ne peuvent avoir un
diametre supérieur & 8 cm,
Lo longueur des chicoas peuf varier entre S cm et 17 cm exclus pour la

catégorie "Extra" et entre 9.cm et 20 cm exclus pour le catégorie "I".




Iv.

Dans uix méme cclis

i) la diffdérence meximale de longuéur ertre los chicons est -limitée & 5 cm-
~ pour la catégerie "Extra" et & 8 cm pour lo catégorie "I";'
ii).la différence maximale de diaméﬁre entre ies.éhiéons'est de 2,5 cm pour
la catégorie "Extra" ot de 4 cm pour le catégorie "I,
TOLERANCE
Des tolérances de qualité et de calibre sont admises dans chaque colis

pour les produits ne répondant pas aux carnctéristigues de leur catégzories

" A. Tolérences de quelité

.

i) Catézorie "Extra" : % % en nombre de chicous ue correspoudant pas aux

ceractéristiques de la catégorie, mais conformes i celleg ae le

catégoric "I".

[N
[N
S

Catézcrie "I" : 10 % en nombre de chicoms ne correspondant pas aux

caractéristiques de le catégorie, mais propres & la consommation.

B. Tolérances de calibregce

Péur un. méme colis, 10 % en nombre Ge chicons dent les dimensiOns, en ce
qui concerne tant la longueur que le diamdtre, différent cu maximum d'ua
centimétre en plus ou en moiﬁs déé dimensions extrémes retenues bdur le cali-
brage et 1'homogéndité visés ou point III, sous réserve du mianimum prévu pour

leidiamétre;‘

C. Cumul des tolérances

En tout état de cause, les tolérances de qualité et de calibre ne peuvent
ensemble excéder :
- 10 % pour le catégorie "Extra",

- 15 % pour 1o catégorie "I,

EMBALLAGE ET PRESENTATION

A. Homogenéité ‘

Chaque colis ne doit comporter que des chicons. e méme vaiiété, qualité
et calibre. 7 ' N

Dans un méme colis, les couches doivent &tre homougénces cu point de vue

de 1a qualité et du calibre des chicons.




VI.

B. Conditionuement: : i \

Le conditionncement doit 8tre tel qu'il assure une protection convenable
du produit. Les emballages doivent 8tre propres et inodores. Les papiers ou
autres matéricux utviliséds d 1'intérieur de l'emballage Goivent &tre neufs et

non nocifs pour l'alimentation humcine. Dans le cas ou ils portent des men-:

X
tions imprimées, celles-ci ne doivent‘figurer que sur la face extérieure, de
facon & ne pas se trouver cn contact‘gvec les chicons. Les chicons doivent
8tre exempts de tout corps étranger au conditionnement.

Les chicons pecuvent 8tre emballés :

i) en caisseé, . ' S .

ii) el petits emballoges. L T ' . ‘

Les chicons sont disposés hor}éqntalement en couches superposées et
rangés régulidrement dans chague céuche. Les petits a@ballages peuvent ne
comporter qu'uue scule couche de chiconé. o

Les chicons doivent 8tre séparés du fond cdes parois et du couvercle de-

la caisce par un metdéricl protecteur.

MARQUAGE ‘ |

Chague colis doit porter & l'extérieur, en caractéres lisibles et indé1¢..

biles, les mentioas suivantes :

he -Identificatioi

Embolleur ) . |
" \ > . . . .

Dapen L3 N et adresse identificat symbolique

Expéditeur ; ot adresse ou dentif ion symboligq

B. Nature du sroduit
Lo

. N4 . . “ o ) i
-~ M"chicorée" (witloof ou chicons) (pour les emballages fermés). - <

C. Origine du produit

Zo:e.de production, ou appellation netionmale, régiorele ou locale.

D. Carsctéristiques commerciales

Cotéjgorie .

?j

Marque officielle de contrdle 6facultativé)

‘ . .
, - |]
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ANNEXE K.13

Normes pour les fruits et légumes frais
préparées par la Commission Economique pour 1'Europe,

_ maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
aprés examen en pgpmigre lecture par la Commission du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No.13

concernant la commercialisation et le contrile da la qualité des

EPINARDS

A

DEFINITION DU PRODUIT

' Lo présente norme vise les épinards des voriétés issues de la "Spinnciu

olerncén", destinés & 8tre livrés au consommateur & 1'état frais, & l'exclusion

des produits destinés & la transformation.

. CARACTERISTISUES IE QUALITE -

A. Gfnéralités

1a norme « pour objet de deﬁnlr les ‘qualités que doivent présenter les

.:°pinwrds au stnde de l'expedltion, apres condltionnement 6t emballage, presentés

en feullles ou en touffes.

B. Coractéristiques minimn

Les épinrrds doivent 8tre :

sains,

" - dfaspect frois,

propres, prwtiquement débarra*sésde terre, exempts de résidus visibles" d'en-

gr.LS, de produits .nntipnrasitaires et de parasites,

dépourvus de hirmpes florales,

dépourrug d'odeurs ou saveurs étrnngéres.

Le produit lavé doit étre suf fisamment dgoutté, ,

Pour les épinnrds en touffes ‘1n partie comprenant la racine d01t 8tre coupée
immédiatement en dessous de ln couronne extérieure des feuilles,
L'évnt du produit doit &tre tel qu'il puisse suppafter'ls transport et ln

mnvtention et répondre aux exigences commercinles du lieu de destinntiom.

C. Cleossificotion .
Les épinords font l'objet d'une clnssification en deux catégories qualitatives

définies ci-cpres,
i) Cntégorie VIV
Los épinirds en feuilles et les épinards en touffes peuvent 8tre clnssés: ...

dnns cette catégorie,




Les feuilles doivent 8tre :

-~ entieres
- dé colorntion et d'aspect normhux pour la variété et l'epoque de lu cueillette
. - exemptes de dommages cnusés par le gel, les purﬁsites "nimnux, les mnlndies
qui nifectent leur aspeet ou leur_conestibllitu.' o
En ce qui concerne les épinnrds en feuilles, 1a longueur‘du pétiolé ne

_doit pos dépasser 10 cm,

1i) Catégorie "IIM -

Cette catégorie comparte les épinnrds en feuilles ou en touffes de qualité
mhrchande qui ne peuvent 8tre classés dons 1ln- Qntﬁgorle v, mis-correspon-

dent nux cnro cterigthues minim prevues au point II B.
III, CALIBRAGE
| Le ¢énlibrage des épinnrds n'est pas obligatoire.
IV. TOLERANCES L S . o

Des .tolérances de qualité sont admises dans chaque colis pour les 3 oduits ne

repondant prs nux caractéristiques de leur catégodrie..

: i) Categorle ”I" : 10 %‘en poidsvde produits ne’ correspondant~pds aux caracté-

ristiques de la catégorie, mals conformes & celles.de ln Catégqrie nII",

ii) "Cﬁtégorie-"II" : 10 % en poids de produits rie correspondant pas aux caracté-

ristiques de la catégorie, mis propres & lﬂ consommptlon. S
En outre, en ce qui concerre le produit én touffes, on ndmet 10 % en poids
de touffes dont les racines peuvent atteindre un centlnetre‘au maximum & partir

de ln couronne extériéurefdeS'féui;les..”‘

V. EMBALLAGE ET PRESENTATION | | -

A. Homogénéité
Le contenu de chiaque colis doit 8tre homogéne; chaque ocolis ne doit compar-

ter que des produits de méme voristé et qualité,
Il est interdit de mélionger dans le méme embullage des épinnrds en feuilles

et des épinards en touflfes.




B, Conditionnement

. Le conditionnement doit 8tro tel qu'il assure une protection convenable du
produit,. -Les pnpiers ou autres nhtér;nux utilisés doivent 8tre noufs et non
nocifs pour 1l':limentation humnine, Dans le 'cas ol ils.-portent des mentions.impri-
mées, celles-ci doivent figurer ‘sur:ln fince extérieure, de fagon & ne pus se
trouver en contnoct aveo le produit. : ‘ :

Le produit doit 8tre nu conditionnement exempt de tout oorps étronger, y

compris des hampes florales isolées,des feuilles jaunies et des muvaises herbes,

MARQUAGE

Chaque colis doit porter & l'extériour, en caractéres lisibles et indélébiles,

les mentions suiviontes ¢

A. Identification

Emballeur ) A : )
: ) Nom et ndresse ou identificotion symbolique.
Expéditeur )

B. Nntugg_§u<produit‘

Epinards en feuilles" ou "Epinards en touffes' (pour emballages fermés).

Ci .- Origine du. produit

-Zone de production ou appellation nationale, fégipnnle ouﬁlodale.

D. Caructéristiques commercinles

Cqﬁégcrie.

E. Marque officielle de contrdle du produit (fncultmtive) B
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ANNEXE K,.14 |

v

Normeés pour les fruits et légunes frais
réparées par la Commission Economique our l'Europe

~ maintenant soumises aux Gouvernements pour observations déta1llées
apres examen en premidre lecture par la Commission du Codex Allmentarius

NORME EUROPEENNE No.14

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des

RAISINS DE TABLE ‘ - ’ ‘ !

livrés au trafic entre pays européens

I. DEFINITION DES'PRODUITS

La présente norme vise les ra1s1ns de table, fruits frais des variétés issues

°

du "Vitis vinifera' L., destinés & 8tre 11vrés au consommateur 3 1'état frais et ap-

partenant aux variétés énumérées dans la liste annexe.

1I. CARACTERISTIQUES DE QUALITE
A, Généralités

La norme a pour obJet de définir les qualités que doivent présenter les raisins
de table au stade de 1l'expédition, aprés conditionnement et emballege.

B. Caractéristiques minimums

(i) Les grappes et les grains doivent &tre: -
- sains '

propres (notamment . sans résidus visibles dg produits de traitement)

- dépourvus d'humidité extérieure anormale
- depourvus d'odeur ou saveur étrangeres

(ii) En outre les graln< doivent &tre:
~ bien formés . : »'
- normalement développés '

La pigmentation due au soleil ne constitue pas un défaut. (L'élimina-
tion des grains éclatds ou avariés doit 8tre obtenue par ciselage n'en- .
trainant pas un éclaircissage excessif).

(iii)Les grappés doivent avoir &té soigneusement cueillies.  L'état de metu- -
rité doit Stre tel qu'il permette aux produits de supporter le transport
et lé‘manutention, et de répondre aux exigences commerciales au lieu
de destination.

Les pays exportateurs doivent interdire l'expédition de raisins de table de matu- :
rité insuffisante. Les méthodes d'appréciation de la maturité sont laissées i 1!ini-
tiative de chaque pays, en attendant que des critéres objectifs soient fixés sur le

plan international.




C. Classification

(i) ' Catégorie "Extra" | . | _' } \

a Les reisins de table classés dans cette catégorie doivent &tre de
qualité supérieure.
Les grappes doivent présenter la forme, le développement et lai colo~-
ration typlques du cépage et &tre exemptes de tout défaut. Les gralns
‘doivent Btre fermes, . bien attachés, espacés unlformément sur la rafle
et prathuement recouverts‘de leur pruine.

(ii) Cetégorie "I

Les raisins de table classos dans cette. categorle d01vent ;tre de bonne-
quali’é. »

Les grappes doivent présenter la forme, le développement et 1a uolora-
tion vypiques du cepage. Les grains doivent Stre fermes, bien attaches,
et, dans une mesure aussi grande que posslble, recouverts de leur prulne.
Ils peuvent toutefois &tre moins uniformément espacés sur la rafle que
dans la catégorie "Extra'.

Sont admis: .

- une légére malformation .

~ un léger défaut de coloration :

- de trés légeres briilures de soleil, n'affectant que 1'épiderme.
II1." CALIBRAGE :
Un calibre minimum par greppe est institué, comme suit, pour les raisins cultivés

en serre, les reisins cultivés. en. plein champ, & grcs grains et i petits grains.

Variétés de serre Varletes de‘pleln champ

a4 gros grains - & petits gra1ns
Catégorie "Extra": 300 g. . .200 g. - 150 g.
Catégorie "I"  : 250 g.' 1150 g.. - 100 g.

(Note - La répartltlon des varletés est reportée dans la liste variétale figu-

‘rant en annexe). N

IV. TOLERANCES
Des tolérances sont admises, dans chaque ‘colisy pour les produits ne ‘répondant pas

aux ceractéristiques de leur catégorie.
a




- A.  Tolérances de qualité:

(i) Catégorie "Extra": 5% en poids du prodult ne repondant pas .aux carac-
ter1st1ques de la catégorie "Extra", mais. conformes a 1z catégorie "I".
Dans le cadre de cette tolérance peut &tre également admis un maximum
‘de 3%, en polds des grains detachés aé 1la rafle.
~ (ii) (ii) Cetégorie "I": 10% en poids du’ prodult ne regondant pas aux caracté-
| rlsthpes de 1la categorle, mais propres & la’ consommatlon._ Dans le ca-
dre de cette tolérance peut 8tre egaIement admls un maximum de 3%,
poids des grains détachés de la rafle. '

B. . Tolérances de calibre: S L

(i) Catégorie "Extra": 10% en poids de grappes par co6lis ne répondant pas
au calibre de la catégorle, mais correspondant au callbre de la caté-
gorle nyn, " . Lo T . . _

(ii)”Catégorié ﬁi"; 10% en p01ds de grappes per colis ne répondant pas au calib

‘de’ la catégorle, mals qu1 ne soient pas 1nfér1eures aux calibres minimums

suivants:
| Serre - o Pleinchamp
gfas grains petits grains
par. grappe 200 g. h .. 100 g o 75 g.

C. Cumul des tolérances
' En tout état dédéadéé,iles toléraﬂéeé de qualité et de calibre ne peuvent
ensemble exééder: | | .
- 10% pour la catégorie "Extra" . -

..\. 15% pour la ca:tégor_i'e Ll L LI

Ve EMBALLAGE ET PRESENTATION

A, Homogenelte

Le contenu de cﬁaqueAcqlis doit &tre homogéne et ne do1t comporter que des

grappes de méme variété, a€ méme catégorie et, de méme “Stat de maturlte. ' :
En ce.dui concerne’ la cafégorie "Extra", les grappes.doivent-8tre d%igbiora- ]
tion et de érosseur sensiblement identiques. -~ A e o
| Dens les échanges en Europe centrale, 1tintroduction dans chaque colis de .
grappes de couleur différentes & titre décoratif et & 1la demande. des importatéurs ost

admise.




B. Conditionnement

' Lu conditionnement doit &tre tel qu'il assure une protection con&enable du -
produit. En catégorie "Extra, les raisins doivent $tre présenﬁés en une seule couche
dans le cas ol le contenu du colis pese plus de 1 kg.

Les produits contenus dans chaque colis doivent ¢tre exempts de tout corpé.
étranger.

Les papiers ou autres matériaux utilisés i 1l'intérieur du colis doivent &tre
; neufs et non nocifs pour l'alimentation bumeine.

Dans le cas ol ils portenf des mentions imprimées, celies-ci ne doivent '
figurer que sur la face extérieure de facon'd ne pas se trouver en contact avec les

fruits.

VI. MARQUAGE
Chaque colis doit porter & l'extérieur, en caractéres lisibles et indélébiles, 1les
mentions suivantes: ' ' ,}
'A.  Identification |
Emballeﬁr )

Expéditeur )

nom et adresse ou identification symbolique

B. Nature du produit

- M"raisins de table" pour les emballages fermés
-~ nom de la variété .

C. Origine du produit

Zone de production ou appellution nationale, régionale ou locale.

D. Caractéristiques commerciales
catégorie

E. lMarque officielle de contrSle (facultatives)




Note:

 Raisins produits en plein-champ

(a) Veriéiés 2 gros grains

ALEDO

" ALPHONSE LAVALLEE

AMASYA
AMASYA SIYAHI

" ANGELA
'BARESANA

= Turchesca
-Uva:di Bisceglie
Lattuario Bianco
BLANC D'EDESSA

U 1

' CARDINAL
.COARNA BLANC

" . Nom
DABOUKI -
= Malaga
= % '
- %
DATTIER DE VALANDORO
DEGIRMENDERE SIYAHI
ERENKOY BEYAZI

GEMRE
GLORIA
GROS COLMAN. -
HONUSU
IGNEA.
ITALIA

= Ideal
KOZAK BEYAZI

MUSCAT JULIUS
" MADAME MATHIASZ

NAPOLEON
= %

= Biéé.ne

. OHANEZ

= Uva d‘Almeria
"= Almeria
OLIVETTE BLANCHE

ANNEXE

Le symbole * indique la p0551b111t» d'un qynonymn supplémentalre.»
variétés ou des synonymes sapplémentalres ‘peuvent, -8tre aJoutes a cette liste
~aprés consultation avec l‘Offlce Internatlonal :du V1n. :

3

g Tt
=
=

N

- OLIV'DTTA NERA

= Ol1vella Vlbonese

fPAmqoi\rIA S

.RED' EMPEREUR

Pergolone .
Inzolia Imperlale
Mennavacca Bianca.
Dattler de Beyrouth
Afouz-Ali (Afis-Ali)
Bolgar

Roseki

Réine

% ,

NERA-

Mennavacca Nera
= Lattuario Nero

RN ““u.’ Wou

SCHIAVA GROSSA :

‘Schiavone
,.= : Grossvernatsch
= Frankenthal

 TCHAOUTC

= Chauch
Ciaouss
—1 * . B

n

'VALENCY NOIR

ZIBIBBO ~ ~
S Moscato di Pantelleria
Muscat d'Alexandrie

D'autres




Raisins produits en plein champ (suite)

(b) Varlebes A petits grains

- ADMIRABLE DE COURTILLER
ALBILHO
ANNA MARIA
BALTALI
 GATALANESCA '
- CHASSELA4S (Doré, n‘usque, Rose,
: = Fenlant etcs)
= Gutedel o
= Krachgutedel

= C(Cuarena
CIMINNITA ‘
DAMASCENER WHISS
. DELIZIA DI VAPRIO
GROS VERT
= St. Jeannet
= Trionfo delllEsp051z1one
JAOUMET - : ,
= St. Jacques
= DMadeleine de Jacques
MADELEINES (Angevine, Royale, etc.)
MANTUO '
= Villaneuva
MOSCATO D!ADDA: .
MOSCATO D!AMBURGO .,
= Muiscat de Hambourg
= Hamburski Misket
MOSCATO DI TERRACINA
= DMoscato:.di lMaccarese
OEILLADE- _
= Cinsault sel.: .
PANSE PRECOCE

. SERVANT

: BERLA DI CSABA.

".-= Perle de Czabah
- ¥ )

'PERLETTE-"

PIZZUTELLO :

PRECOCE DE MALINGRE

PRIUS

PRUNESTA = =

REGINA DEI VIGNETI .

Reine des vignes

. Muskat Koningin Weingdrten

" SzGl8skertek Kirflynéj.

o

= Servan
SILERITIS =~
SMEDEREVKA
SCLTANINES .

= Sulteniye
VALENSY BLANC . ...
VERDEA *

= Colombana bianca
YAPINCAK )




¢) Raisins produits en serre

ALPHONSE LAVALLEDR
= Ribier
BLACK ALYCIiNTE
= Granacko
= Granaxa
" CANON HALL
COLMAN
= X
FRANKENTHAL
= Grossvernatsch
= * .
GOLDEN. CH/VPION
GRADISCA
GROS LAROC
LEOPOLD III _
MUSCAT D' ALEXADRID:
MUSCAT DE HAMBOURG
"= Hampro
PROF. ABERSON
.ROYAL
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ANNEXE K.15

- Normes pour les fruits et légumes frais
préparées par la Commission Economigue pour 1l'Europe,
maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
aprés examen en premidre lecture par la Commission du Codex Alimentarius

P

NORME EUROPEENNE No.15

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des

POIS A ECOSSER

{
livrés au trafic entre pays européens

I. DEFINITION DU PRODUIT . . - . \

La présente noxme s'applique aux pois & écosser des veriétés issues du '"Pisum

A

sativum L.", destinés b 8tre livrés aux consommateurs & 1'état frais, & ll'exclusion
’ - ais,

des pois destinés & la transformation.

II. CARACTERISTiQUES DE JUALITE

A. Généralités
La norme a pour objet de deflnlr les qualités gue doivent presenter 1es pois,

au stade de 1l'expédition, qpres condlulonnement et emballage..

B. Caractérlsthues minima

i) Les gousses doivent présenter la couleur verte typlque de la varleté
et doivent &tre :

- entiéres,

saines (sous réserve des dispositions particulidres & chaque catégorie),

propres, sans feuilles,

“dépourvues d'humidité extérieure anormale,

dépourvues d'odeur ou de saveur étrangeres.

ii) Les grains doivent etre :
- frais,
r " .~ bien formés, )
~ sains, c'est;é—dire exempts de dégafs causés par des. attaques d'insectes
ou de maladieé,‘ '
--normalement développés.
iii) L'état du produit doit &tre tel qu'il permette de supporter le transport

et la manutention, et de répondre aux exigences commerciales au lieu de

destination.
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' C. Classification '

Les pois font l'objet d'une classification en deux.catégories qualitatives

délinies ci-aprés.

i)

ii)

Catégorie "I"

= 11s ne doivent pas etre farineux,

Les pois classés dans cette c&tégorie doivent &tre de bonne qualité,

Les gousses doivent :

présente: la forme,
le développement et ,
la colorat1on typique de la var1été eu stade de maturlté
aéfini c1—dessous par les gralns,‘

- &tre munles de 1eur Déuonuule,

'f'gtre exemotes de dégats causés par la’ gréle,
"~ &tre fraiches et turgescentes,.

'~ &tre bien resplies et contenir au moins 5 grains.(4 grains pour les

variétés hﬁtivéé)'
- ne présenter sucuné altération’ due & l‘échauffemen#

Les grains doivent 8tre :

- bien formés, ,

- tendres, //

- juteux et suff1samment fermes, c'est-d~dire que- pfessés entre deux
doigts les grains doivent s técraser sans se d1v1ser,

,-'/

- ils doivent avoir atteint au moins la.moitié dupdévéldpbement'complet
sans avoir cependent atteint celui-ci,

- présenter la coloration typique de la variété,

Catégorie "II"

Les. pois pquvenu'étre-pius mlrs par rapport i-oceux compris dans la -’
catégorie "“I", 4

Les gousses peuvent : A A

- présenter un léger défaut de coloration,

- présenter quelgues tres legers dégats superficiels non évolutifs et

ne r1sqaant pas d'affecter les grains,

Les gousses moins frafches peuvent &tre admises; les gousses flétries

étant cependant exclues.

Les gousses doivent contenir au moins 3 greins,




&
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Les'graihs peuvent &tre :
- moins bien formés;

~ légdrement moins colorés, -
- légéfement plus fermes.

- Les grains frop mfirs doivent &tre exclus.
ITI. CALIBRAGE _
Le calibrege des pois n'est pas obligatcire.
IV, .. TOLERANCES

Des tolérances de qualité sont admises dans chaque ‘colis pour les pfoduits ne

répondant pas aux caractéristiques de leur cdtégorie :

i) Catégorie "I" : 10 % en poids ne correépondaht pos aux caractéristiques

de la catégorie, mais conformes & celles de la catégorie "II".

ii) Cafégorie'"II" : 10 % en poidé'ne correspondant pas aux caractéristiques
de la catégorie, mais propres a la consommation.,

En tout état de cause,'ces tolérances ne portent pas sur des attaques causées

par des maladies évolutives.

V. EMBALLAGE ET PRESENTATION

he Homogenelté

.

Le contenu de chaque colis doit 8tre homogéne; chaque colls ne doit comporter

que des p01s de ménme orlglne, varlete et qua11te.“

B. Conditionnement

Le conditionnement doit &tre tel qu'il assure une protection convenable du
produit.produit. .>

Les paplers ou autrés matériaux utilisés & 1l'intérieur du cOIis doivent &tre
neufs et non nocifs pour 1'al1mentat10n huma1ne. Dans le cas ol 1ls portent des
mentlons 1mpr1nees celles-01 ne d01vent f1gurer que sur la face exter1eure de facon
& ne pas se trouver en contact avec le produit. Les COllS d01vent etre exempts de

feuilles, tlges ou de tout autre corps etranger.,

VI. MARQUAGE Ctan | |
Cheque colis doit porter 3 l'extérieur, en caractires lisibles et indélébiles,

les indications suivantes ':




A,

.C.'

E,
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Identification

Emballeur )

‘ Nom et adresse ou identificetion symbolique
Expéditeur ) : . '

'.Nature du produit . ;

"Pois" (pour les emballageé fermés)

Origine du produit

Zone de production ou nppeﬁlation nationale, régionsle ou locale

Ciractéristiques commerciales

Catégorie

Marque officielle de contrdle (¥acultative)

N

N4

-
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ANNEXE K.16

Normes pour les frvits et légumes fraie ,
préparées par la Commission Economigue pour l'Europe,

maintenant soumises aux Gouvernements pour observations détaillées
aprgs examen en premiere lectivre par la Commlsslon du Codex Alimentarius

NORME EUROPEENNE No.16

concernant la commercialisation et le'contréle de la quaiité des
_ HARICOTS
livrés au trafic entre pays européens

1. DEFINITION DES PRODULTS

La présente norme vise les haricots issus du "Phaseolus vulgarls L" et du
"Phaseolus coccineus L", destinés & 8tre! livrés eu consommateur 2 1'état freis,
% 1'ex:lusion des haricots & écosser ainsi que des haricots destinés & la trans-

formation.

II. CARACTERISTIQUES D QUALITE

A, Généralitis

La norme a pour objet de définir les qualités que doxvent présenter les hari- -
cots au sfade de 1'expédition, apres condltxonnement et emballage.

B. Caractéristiques minima -

i) Les haricotls doivent -8tre

- = entiers,

- sains, .
- d'aspect frais,

- propres (notamment exempts de toute impureté et de tout résidu
visible des produits de traitement, y comprls “tout résidu d'engrm.s
dhimiqﬁe), '

- dépourvus d'odeur ou saveur étrangéres,
- dépourvus d'humidité extérieure anormale. )

ii) Les haricots doivent avoir atteint un aéveloppement sufflsant. L'état d

| produit doit’ 8tre tel qu'il permette de supporter le transpnrt et 1&
manutention et de répondre aux exigences commerciales au lieu de des—
tination.

C. CLASSIFICATION
a) Haricots en filet (karicots eiguilles)

i) Catégorie EXTRA .

Les haricots classés dans’ cette catégorie doivent 8tre de qualité

supérieure. Ils doivent présenter la forme, le développement et la
coloration typiques de la veriété. Ils doivent &tre :.
- turgescents,

- trés tendres

- sens grain, ni fil,
- exempts de tout défaut.
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ii) Catégorie "I" - k
Les haricots classés dans cette catégorié doivent 8tre de bonne ‘
qualité. Ils doivent &tre turgescents, tepdies et p;ésénter la forme, | '
le développement et la coloration typiques de la variété.
Ils peuvent présenter un léger défaut de coloration, des graines

. peu développées et des fils courts et peu fésistants.

111) Catégorie "II"

Cette catégorie comporte des haricots en filet de quallte marchande
qui ne peuvent &tre classés dans les catégories supérieures mais cor-
respondent aux caractéristiques minima ci-dessus définies..

Les haricots doivent. &tre suffisamment tendres. Ils ne doivent pas

" présenter de graines trop développées. |

Ils peuvent présenter de légers défauts superficiels,

b) Haricots, autres

;i) Caﬁégorie nn
Les haricots classés dans cette catégorie doivent &tre de bonne
qualité. Ils doivent présenter la forme; le développement et la colo-
ration typiques de la vaiiété

Les haricots. doivent 8tre :

dans un état tel qu'ils se laissent aisément casser 3 la main (uni-
quement pour les haricots mange—tout),
- Jeunes et tendres,

DY

sans fil, sauf pour les haricots a couper,

pratiquement indemnes de taches provoquées par le vent et exempts

de tout autre défaut.

-1

Les graines ne doivent &tre que peu développées et elles doivent
8tre tendres eu égard & la variété, Les gousses doivent 8tre fermées.
" ii) Catégorie "II" ‘ o : '

. Cette catégorie comprend les harlcots de quallte marchande qui ne

peuvent &tre classés dans la categorle supérleure, ma1s qul corres=-
pondent aux caractéristiques minima ci-dessus deflnles. Les harlcots de

- cette catégorie doivent &tre .

- suffisamment jeunces et tendres.




Les graines peuvent 8tre un peu plus développées par'iapport a
la catégorie "I", mais doivent néanmoins 8tre tendres conformément &
la variété. Toutefois, peuvent 8tre admis de ;égergndéfauts superfi-
ciels, ednsi que de légéres taches provoquées par le vent, Les haricots
doivent 8tre pratiquement indemnes de taches rouillées,

Les haricots avec fils sont admis.

III. CALIBRAGE

Le calibrage n'est obligatoire aue pour les haricots en filet. )

11s font l'objet d'un calibrage déterminé par la 1&rgeur~hdkimum~du tilet,
selon la classification suivante :

- trés fins : largeur du filet ne dépassant pas 6 mﬁ,

- fins * % largeur du filet ne dépassant pas 9 mm,

- moyens . i'largcur du filet pouvant dépasser 9 mm.,

Seuls les haricots "+tr&s fins"™ peuvent -8tre classés en catégorie EXTRA..

Dans l» catégorie I, sont seulement admis les haricots "trés fins" et "fins".

IV, TOLERANCE3
Des tolérances de qualité ¢t de calibre sont admises ddnsféﬂaqﬁé'colis pouf
les prodults ne répondant pas aux caracterlsthues de leur categorle.

A, Tolérance de gualité )
i) Catégorie "EXTRA" : 5 % en p01ds de harlcots ne correspondant pas aux

caracter1st1ques de 1la categorle, mais conformes h la categorle "In,

ii)- Catcgorle "I" : 10 % en p01ds de haricots ne. correspondant pas aux

caractéristiques de la categorle, mals conformes & la catégorie "II",
~dont-5 % au maximum de harlcots avec fils pour les varlétes qui ne
devraient pas présenter des fils. ’ .

iii) Catégorie "II" : 10 % en poids de haricots ne correquhdant pas aux

 caractéristiques minima, mais propres a la consommation. En tout état de
cause, 1l attaque de la maladie "Colletotr1chum (Gloeeosporlum)
Lindemuthianum" est exclue des tolérances.

B. Tolerunces de calibre (harlcots en filet)

Pour toutes categorles : 10 % en p01ds de produit par colls ne corres-—

pondant pas au callbre défini,
C. Cumul de¢ tolérances (haricots en filet)

En tout état de cause, les tolérances de éhalité-ef de calibre ne

peuvent ensemble excéder :
"= 10 % pour la catégorisa "EX&RA"
- 15 % pour les catégories "I et II",




V.

VI
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\.‘1

EMBALLAGE ET PRESENTATION , ' | S

A. Homogéniité
Le contenu de chaque colis doit 8trc homogéne et ne doit comporter
que des haricots de m&me origine, varidété et qualité.

B. Conditionnement

Le conditionnement doit 8tre tel qu'il aséure unc¢ protection conve-
neble du prodﬁit. ‘

Les papiers ou autres matériaux utilisés & 1l'intérieur du colis
.doivent 8tre neufs et non nocifs pour 1'alimentetion humaine. Dens le
cas ol 1ls portent des mentlon impfimées, celles—ci ne doivent figurer
que sur 1la face extérleure, de.fagon & ne pas s@ trouver en contact avec

les produits.

MARQUAGE

Chague c¢colis doit porter & 1l'extérieur, on caracteres lisibles et indélébiles,

les indications suivantes

A., Identification

Emballeur )

Expéditeur ) Nom et adresse ou 1dent1f;cat10n symboligue

B. Nature du produit

Pour les emballages fermés :,indiéation de type ("haricots a couper",

"haricots mange-tout", "haricots -en filet") ou variétés.

W

C. Origine du produit

Zone de production ou appellation nationale, régionale ou locale.
. . ' ‘ . fi. :
D, Caractéristiques commerciales S

-~ Catégorie ) ‘
- Calibrege (facultatif) .
E. Marque officieclle de contrble (facultative).
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ANNEXE K.17

Normes pour les fruits et lézumes frais
préparées par la Commission Economigque pour 1'Europe, )
maintenant soumises aux Gouvelnements pour observations détaillées
aprés examen en rremiére lecture par la Commission du Codex Alimentarius

®

NORME EUROPEENNE No.17

concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des
CAROTTES

livrées au commérce entre pays européens

I. DEFINITION DU PRODUIT

- "La présente norme vise les carottes /Daucus carota L./ destinées a &tre livrées au

consommateur & 1'état frais, & 1l'exclusion des carottes destinées 3 la transformation.
II. CARACTERISTINUES DE QUALITE | | |

A. Généralités
Q ‘ .
La norme a pour objet de définir les qualités que doivent présenter les carottes au

stade de l'expédition, aprés conditionnement et emballage.

B. Caractéristiques minimales

les carottes doivent &tre :

- fermes, non,éclatées,

- non four} ™ 4 et dépourvues de racines secondaires,

- propres, ‘C'est-a-dire pratiquement débarrassées de terre, de sable et de toutes
autres matiéres étrangéres si elles ne sont pas lavéesﬁ{ débarrassées de toute
trace d'impuretés telles que terre, sable et matiéres organiques si elles sont
lﬁvees, '

- saines, exemptes de dommages causés par les 1nsectes, les maladles, etce.,

- — non ligneuses,
- non montées en graines,
- exemptes d'humidité extérieure anormale et suffisamment essuyées aprés lavage,

- exemptes d'odeur ou de saveur étrangéres.

L'état du produit doit &tre tel qu'il permette de supporter le transport et la

manutention et de répondre aux exigences commerciales au lieu de destination.

A}

a/ Chaque pays se réserve le droit de fixer un maximum de terre adhérente; toutefois,
2 » 2st considérd cumee normal wans les oo Wigories 1 et IR,
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C. Classification

Les carottes font 1'objet d'une classification|en trois catégories qualitatives

v

définies ci-aprés: S ‘ 1 : i
. i .
1. Catégorie "Extral

Lles carottes de cette catégorie doivent étre de qualité supérieure.
Les racines doivent, &tre :
- prdpreé, c'est-a~dire débarrassées de toute trace de terre et autre impureté,
. = entiéres,
- lisses, i

- d'aspect frais,

- de forme réguliére, o . ‘ .
- exemptes de meurtrissures et crevasses,

' - non attaquées par le froid.

de la variété, A l'exclusién de toute coloration verte ou pourpre au collet.

2. Catégorie I ‘
Les carottes de cette catégorie doivent &tre de bonne qualité. Les racines

'

v

Ies carottes de cette caﬁégorie doivent préSenter les caractéristiques typiques
|
|
i

doivent étre : '

- entiéres, : ~§ t

- d'aspect frais. ' .

Les carottes de cette catégorie doivent, en outre, posséder les caractéristiques

”, )

typiques de la variété. . _ A
les caractéristiques de cétte catégbrie-doiVentﬂéatisfaire aux conditions mini-
males énoncées plus haut, mais peuvent présenter, par rapport i la catégorie
Yextra', les différences suivantes : | : -
- légéres défectuosités de forme,
—~ légéres défectuosités de couleur,
- légéres crevasses cicatrisées.
Sont en outre tolérées de légéres crevasses causées par la manutention ou le
lavage. Pour les racines d'une longueur ne dépassant pas 8 cm, la partie supérieurc
. . )

_verte ou pourpre peut avoir jusqu'a 1 cm de long; pourilés autres racines, elle

_peut avoir jusqu'a 2,0 cm.®
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3. Catégorie IT

Cette catégorie comprend les carottes de quélité marckande qui, sons remplir les
cond*tions prescrites pour &tre rangées dans les catégories supérieurcs, satisfont
aux conditions minimiles énoncdes plus hout,

Les crevrsses clentrisées sont tolérées dens cette catégorie. En outre, pour les
racines d'anc longueur ne déonssant phs 10 em, 1la fnrtie supérieure verte ou pourpre

pout avoir jusqu'd 2 cm de long; powr les autres rncines, elle peut avoir jusqu'a 3 cm.
ITT. CALIBRGE

Le cnlibri.ge des carottes est diterminé par le diométre maximum ou le poids net
de la racine, . ‘

1. Varidtés hiitives et vnriétés A petite racine

Les racines ne doivent pas avoir moins de 10 mm (15 mm dans ls cas de variétés
de forme arrondie) ni plus de 40 mm de Ginmdtre; si elles sont classées au poids
etles nc doivent pas pesor meinc de 8 g ni plus de 150 g .

2. Variétés de la récoltec principale et varidtés i grande racine

)  Cotégoric “Extral

. Les racines ne doivent pns avoir moins de 20 mm ni plus de 40 mm de dia-
métre (60 mm dons le cos de variétés de forme arrondie ou cowrte); si elles
sont clcossées ou poids, elles ne doivent pas peser moins de 50 g ni plus de
50 ¢g .

b) Cotégories "I" et MIIM ‘ _ .

Les racines ne doivent pas avoir moins de 20 mm de diamétré ou peser
moins de 50 g si elles sont classées au poids. Lec racines contenues dans
chuqﬁe colis ne doivent pas pfésenter des écarts de plus de 30 mm dé diamé-
tre ou de 200 g-de poidé. En cas de chargemeht en vrac (catégorie II), les
fncines ne doivent pas avoir moins de 20 mm de diametre ou pesar inns de .

50 g si elles sont clussées nu poids.

IV. TOLER/ICES

N

Des toléronces do qualité et de calibre séqt ndmises dunsg chaque colis pour les

produits ne réponduant pas awx caractéristiques de leur catégorie.




V.

A+ Toléronces de gqunlité h -

B.

EMBALLAGE ET PRESENTATION
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" conformes au calibre spécifié.

1. Catégoric '"Extrao

Cinq pour cont, on poids, de racines ne répondant pas nux caractéristiques

de la catégorie "Extra", mais conformes & celles de lu catégorie I.

2. Catégorie I

Dix pour cent, en poids, de racines ne répondant pus aux caractéristiques

Y

de 1ln catégorie I, mais conformes a celles de la catégorie II.

3. Catégorie II

Dix pour cent, en poids, de racines ne répondant prs aux caract érictiques
minimiles, mis propres & la consommation. En cns de chargement en vroc, celte

tolérance s'applique par unité de transport.

Tolérances de calibre

Pour toutes les catégories, dix pour cent, en -poids, de racines non

Cumul des tolérances

En aucun cas, les tolérances de qualité et de calibre ne peuvent, ensemble,
excéder :
-~ dix pour cent pour lo catégorie "extra'

- quinze pour cent pour les cotégories I et II.

A.

*
Homogénéité

Le contenu de chague colis doit &tre homogéne, Dans chague colis, les
produits doivent 8tre de ln mdme variété, de la mdme qualité et du méme cali-
bre. En oas de chargement en vrac, les produits doivent 6tre de la méme variété

et répondre aux. dispositions concernant le calibrage minimum,

Présentation

Les carottes peuvent 8tre livrées soit lavées, soit non lavées.

Les carottes peuvent 8tro présentées des deux maniéres ci-cpres :




1. Carottes en bottes (variétés hAtives et varidtés é;ﬁptite‘raqine) avec
ou sans fanes ' | ' ‘ T
Les bottco d'un méme colis doivent &tre d'un p01ds ‘ot d'un culibre sensi-”
blement uniformes. Si les carottes. sont presentees avec wanes, les fanes doi-

vont 8tre frafches, vertes, saines, non décolorées ni fanées.

2o Carottoo sans fanes

"Les fﬁnog doivent avoir été arrachées ou coup?es é ln partie superieure

de 1o racine sans que 1n choir ait été endommngée.

C. Enmollch. ‘
’ Le conditionnement doit &tre tel qu'il assure une protection convendble
du produit. ‘ .
Les papiers ou outres mtériaux utillS»S a 1'1nterleur du colis dolvent
8tre neufs et non nocifs pour 1'a11mentnt10n humaine. S'ils pbrtent des men-
tions imprimées, celles-ci ne doivent flgurer que sur la face exterieure,

de fagon & ne pas se trouver en contact avec le produit.

1, Carottes en bottes

Les curottes en bottes peuvent 8tre emballées dans des cﬂgeots, des boftos
de crrton ou d'autres récipients convenables. Les bottes doivent &tre dis~
posées en une ou plusieurs couches. L'emballnge doit 8tre tel qu'il assure

une circulniion suffisonte d'air,

2, Curottes sans fanes

Les corottes sans fones peuvent 8tre embnllees dans des cugeot des
sacs ou d'autres récipients convenables. Les carottes sqns fnnes de la- cnte—

gorie II peuvent également 8tre. livrées en vrac,

VI. MLRJULGE

Chirque colis doit porter les indications su1vuntes, insorites en cnracteres

N

lisibles et indélébiles a ltextérieur :

L. TIdentification

- Bmbnlleur ;

A

Hom et adresse ou identificntion symbolique

-~ Bxpéditeur )




B.

D.
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Nature du produit

- Corottes en bottes ou carottes sans fanes (lorsque_le contenu du colis
n'est pos visible de l'extérieur)

- Pour la catégorie "Extra", nom de lo variété.

Origine du produit

Région d'origine, ou appellation .nationale, fégidnale ou locale.

Caractéristiques commercinles

' - Catégorie de qualité

- Calivbre (facultatif)

S

Pour les carottes en bottes : nombre de bottes (ou poids).

nrgue officielle dé.contrﬁle (facultntif)
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|

Normes pour les fruits et légumes frais

préparées par la Commission Economigue your 1l'Europe,

" malntenant soumlses aux Gouvernements pour observations dgtaillées
apres examen 9n~prem iére lecture par la Commission du Codqx Alimentgzigg
}’ - NORME EUROPEENNE_No.18 -
concernant la commercialisation et le contrdle de la qualité des
- | | AGRUMNES o
1ivrés au trafic-entre pays éﬁropéens
I, DEFINITION DES _JCDUI S

La prisenve norme vise les fruits suivants, classés sous 1& dénominatxon "aérume""

destinés b Stre livrés & 1'état frais au consonmateur, B 1 exclusxon des "a grumes"
destlnes a la trunsformation

citrons : fruits cultivés issus de 1l'espece "Cltrus ulmonla" (Osbeck)

mandarlnes, clémentines, satsunas et wilkings : frults cult1vés~1ssus de l'es~
pece "Citrus r1t1cu1ata" (Blanco) ou de ses hybrldes, - -

- oranges : fruits cultivés issus de 1'espece "Citrus s1nensxs" (Osbeck),

grape-fruits (ou pomelos) : fruits cultivés issus de 1'esgece "Citrus Paradls1"

(¥ac Farlane).

II. CARACTERISTIVUES DI QUALITE

A. Généralités

La noriie a pour objet de définir les caractéristiques.que doivent'yrésenter, au
stade de 1'expédition, apres conditionnement et embailage, lésjagrumes visés au para-

graphe 1. ‘
La norue nre vise que 1'espéce, réservant éventuellement 2 i!ihitiative de chaque

pays intérezsé, la possibilité de désigner les variétés.

p B. Caractéristioues minimales

ij Sans préjudice des grescrlpt1ons internationales et natxon&les plus rigoureuses

en netidre phytosanitaire et concernant 1'eaploi des produ1ts chlnloues de traxtement
les fruits doivent &tre : .

- entiers; ' .

- sains (sous réserve des disﬁositions ﬁ@yticuliéres a&niéesupqu: cﬁgqpe catégorie)

t . , .
et notaiment dépourvus de dommages ou altérations dus au gel;

- propres (sans résidus visibles de produits de traitemeht)}




~ dépourvus, au conditionnement, de tous corps étrangers;
~ dépourvus d'odeur ou de saveur étrangiércs;

~ dépourvus d'humidité extérieure anormale.

ii) Leur état doit &tre tel Aqu'il leur permette de supporter un transpbrt a?gro—
prié et la manutention normale, et de répondre aux ¢xigences commerciales au licu
d'importation. . -

Ils doivent avoir atteint un degré de maturité convenabie selon des criteres
propres 3 la vari®é et & la zone de production. '

Les fruits satisfaisant au critére de maturité ci~-dessus pourront &tre déverdis.
Ce traitement n'est permis que si les autres cafactéres orgdnoieptiﬁues naturels ne
sont pas modifiés., _ S N -

Le traitement considéré devra se faire sous le contr6ieﬁdes,autoriiés.ddministra~
tives de chaque pays.

Les fruits déverdis devront présenter leur coloration spécifigue sur la totalitd
de leur surface, sauf pour les citrons donV les 4/5 au moins de leur surface devront
dtre colorés en jaune. | A , |

Sur la demande de 1'importateur, les docunents qui lui seront destinés et qui

concerneront des fruits déverdis, porteront la mention de ce traitement.

iii) Les fruits doivent présenter les caractérisiiques typiques de la varidé;

ils doivent &tre propres 2 la commnercialisation, exempis de coloration anormale pour

Z

la variété, début Ge dessdchement et de blessures ou weurtrissures cicatrisées étendues.

C. Dispositions particuliéres

Pour chaque espéce, les caractéristiques particulidres suivantes sont retenues :

7

CITRONS
i) Caractéristiques minimeles
“teneur en jus
citrons autres que verdellis 25 %
citrons. verdellis (primo fiore) : 20

ii) Coloration

7 s

Les citrons doivent présenter la couleur typique de la variété, compte tenu de

la période de cueillette ¢t des zones de producticn.
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Cependant, si les caractéristiques naturellesne présentent pas une coloration
jaune sur les 4/5 au moins dé la surface du fruit, l'exportatioﬁAde ces fruits, fera

'

1'objet d'un accord préuléble avec l'imporfateur concerné. !

\ CLERINTINES

i} Carcctéristiques miniaales

- teneur en jus 40 »
ii) Coloration _
- Les fruits doivent présenter leur coloration spécifique sur 2/3 au moins de leur
surface. ‘

MANDARINES, SATSUMAS et WILXKINGS

i) Caractéristiques mininmales
- teneur en jus 33 %

ii;, Coloration

Les fruits doivent présenter leur coloration spécifique. sur 2/3 au moins de leur

surface.
ORANGES
ij Caractéristigues minimales .
‘ teneur en jus
Navels Thomson ' 30 s
Navels ashington | o 33 %
Autres variétés - iy 35 %

ii} Coloration
Les fruits doivent présenter la coloration typique de la variété, compte tenu

des périodes de cucillette et des zones de production.

GRAP-FRUITS (ou P0iizil0S)

i) Caractéristiques minimales

- teneur en jus 35 %

ii) Coloration
- Les fruits doivent présenter la coloration'typique'de la variété compte tenu des

périodes de cueillette et des zones .de production.
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D. Classification

. i) Catéqorle "EXTRAY

Les fruits classés daixs cette catégorle doivent &tre de qualité supérieurc, . exempts :

de tout -défaut affectant leur aspect extérieur ou leurs caractér1st1qpes orbanolepthnes.
Ils doivent frésenter la coloration typique de leur varlété compte tenu de la perlode
de cueillette ¢t des zones de.production.

ii) Ca,té,rorié I ,

Les fruits classés dans cette catégorie doivent &Stre dp bonne qpallté Ils do1vent
orésenter les‘caracterlsthues_typlques de la variété, compte tenu de la période de

cueillettc et des zones de production.

iii) Catégprlc I

Cette catégorie comporte des fruits de quallte marchande répondant aux caractéris-
tiques mininales c1—dessus définies, wais non susceptilbles d'8tre classés ‘dans les caté“

gOI‘lOS superleures ..

I1I. CALIBRAGS _
Les fruits: doivent &tre callbrés selon le dla iptre maxizua de leur sectxon équa—

toriale.

A. Sont exelus les fruits d'une dimension inférieure aux calibres minimae suivants:

CilTONS ssveesevecsacsevessasess 45 i
Oranges eeeeeecscossssccsssoscns 53 i
Grape~fruit (pomelo) «.eeevocess - 70 Em
WMandarines ecescesccssccvsesccccs 45 wam
Setsuizas et WilKIngs ceececceces 45 un
ClénentineS ceececeveccecesssses 35 i

R
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B. Les échelles de calibrage sont les suivantes :

‘SRANGES (1) |
ORANGS (1) perte des diametres

!

cailibre i en m/m
! .
1 ; 92 - 98 i
2 ’- 88 - 92 ' ’:
3 ‘ .85 ~ 88 '
4 ; 81 - 85
5 i 76 - 81
6 § F T3 = To
7 P 70 - 73
3 ; &7 - 70
9 , 65 - 67
10 ! 63 - 65
1 . 61 - 63
12 ! 57 ~ 61
13 ! 53 - 57

CLAXINTINES - MANDARIMNIS (1) i

SATSTeAS ~ WILKIHGS

alibre

échelle des diamétres

(

i en n/m

G 71 - 77 ’
1 66 - 71

2 61 - 65

3 57 - 61

4 53 ~ 57

5 49 -~ 53

o ! 45 - 49

7 43 - 45

3 41 - 43 ,
9 o 38 - 41 !
10 ' 35 -

hl

1)

Coupte tenu des exigences du rangement
les diametres figurant dans 1l'échelle s'entendent avec

38

au-dessous de 75 ufo

en - au-dessus de 9C m/m.

calibre

en 1

CITRONS (l)échelle des diamdtres
/m

!

~Nowvdhwne

. .15 -
; R 70 -
i 65 -
i 60 -
i 55 -
' 50 -
' 45 -

80
75
70
65
60
55
50

PORELCS

calibre

(1)

H

‘en

écuelle des diametres.
/i

we~Now S WM

3 114 -
105 -
98 -
92 ~
88 -
-85 -
81 -
75 -
70 -

122
114
105
98
92
83
35
él
75

, selon les wariétés et les enmballages,
2 afim en + ou en -
3 mw/m en + ou en — au-dessus de 75 m/m 4 m/i2 en + ou
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IV- . \‘i‘: _a:uﬂk}\r(:i.:s

- Des tolérances de owallté et de calibre sont adiuiises dans chaque colis pour les

produits non conforsues.

L. Tolérance de qualité

1) Cntrﬂprﬁe "JY““ "

3

5 7 en noabre de irunb ne correspondant pas aux caractéristiques de la catégorie,
rais présentant uniquement les défauts suivants : ‘
a) jusqu'h concurrence de 5 4o :
_ - une. ou QYuqleuls blessures lézdres 01catr1sées dont la lon6ueur raXioun
“n! excéde oas 10 4 du dizmetre 1nd1qpe rar 1‘échelle de calluraae '
b) jusqu'd concurrence de 2 % chaque :
- malformation en fonction de la variéié;
- écorce tres rugsueuse ;
= écorce d‘é;a;sseur exce551ve,
- taches vertes o verdatre
~ une ou 3]us*eura blesaures profondes 01catr146°s non €tendues ;
- une ou plusieurs 1ésions superficielles dues 2 la aréle;
- altérations de la peau causées par la maladie ou les attaques parasitairés;
-~ légeres salissures.
' Zh aucun cas le cumul des deux séries ne doit excéder 5 Jos »
Indéuendannent des tolérances ci-dessus, le pourcentage des fruits ayant perdu
izur calice, weis nc présentant par ailleurs aucune défectuosité pourra atteindre
5 % au dépért. . | |
ii) Catézorie I ' - ‘ "r S .
10 / en nombre de fruits ne correspondant pas aux caractérlsthues de la cateborle, d
mais présentant unicuenent les uéfauts sulvantsA:
a) jusqu'hd concurrence de 10 % : B v ‘ 1
- unc ou plusieurs blessures lé;dres cicatrisées dont la iongueur ML X1mwa
n'excede pas 20 p du diawétre indiqué par 1'échelle de calibrage, et dont la surface
n'excede pas 2 % de la surface totale du fruit. |
b) jusqu'd concurrence de 5 % chaqué :

e

- m&lforn xtion en fonctlon de la varléte;

- écorce trés rugueuse;




.leur calice, mais ne présentant par ailleurs aucune défectuosité pourrae atteindre 25 %.
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~ écorce ('ézaisscur exces ssive;

taches vertes ou verddtres ;
- une ou plusieurs blessures profondes cicatrisées, mais non étendues;

— une ou plusieurs 1ldsions superficielles dues i 1la &réle;

altérations de la peau causées par la aaladie ou les attaques parasitaires;
~ lézdres salissures.
"¢) jusqu'ad concurrcnce de 2 7o chaque :

- écorce vtoursouflée;

i-

&corce saufrée
- fruits mous, fands (fruits fatigués);
~ une ou plusiéurs blessures profondes dues & la gréle;
~ blessures superficielles non cicatrisdes de 1l'épiderze.
En aucun cas le cuwul de trois séries ne doit excdder 10 P

Indépendamment des tolérances ci-dessus, le pourcentage des fruits ayant perdu

Ce,endant, & partir dc 10 % l'exportateur devra avoir l'accord de 1'importateur con-
cernd.
ii) Catégorie II

15 ;4 en nonbre de fruits ne correspondant pas aux caractéristiques de la caté-

gorie mais présentent uniquement les défauts suivants :
a) jusqu'ha concurrence de 15 % :

.=~ une ou plusieurs blessures légeres cicatrisées dont la longueur maxirum-
n'excede pas 20 % du diamdtre 1nd1que var l'echelle de calibrage et dont la surface
n'excéde pas 5 % de lo.surfacc totale du fruit.

t) jusqu'd concurrence de 10 % :

-~ malforiation en fonction de la var1eté

- écorce treés rugueuse'

- écorce d'épaisseur excessive;

- taches vertes ou verditres; _

~ une ou plusieurs bhlessures profondes cicatrisées, mais non étendues ;

- une ou ﬁlusieurs lésions superficielles dues & la gréle;

~ altérations de la peau causdes rar la maladie ou les attaques parasitaires;

- léytres salissures,




¢) jusdqu'ad concurrence de 5 % chaque :

~ écorce boursouflée;

écorce gaufrde;

‘fruits mous, fanés (fruits fatigués);

- une ou plusieurs lésions profondes dues & la'gréle;

blessures superficielles non cicatrisées de i'épiderme.
En aucun cas le cumul des trois séries ne doit excéder 15 %
Indépendamment des tolérances ci-dessus, le poﬁrcentage des fruits ayant perdu
leur callce, mais ne pr{gentanb par allleurs aucune défectu051té pourra attelndre
.25 %, Ccpendant a partxr de 10 % 1" exportatcur devra avolr l'accord de 1'importa-

teur concerné.

B. folérances de.celibrage

Four us les fruits rengés en couches régulidres, et pour toutes les catégories
en (mballages fermés oun ouverts, 5 % en rombre de fruits per colis répondant su

calibre immédiatement inférieur ou supérieur & celui indiqué sur le colis.

v. I:BALLAGE ET- PNDSJNLATION

A. Eomogénéité

Chaque emballage dcit contenir des Truits de mémes variété, catégorie et calibre.

2. Conditionnement

Lorsque les fruits sont enveloppés, un papier fin, 'sec, neuf, inodore et pesant
au moins 14 g au m'2 doit &tre employé. A o ‘ |

I1 est interdit d'employer unc substance quelconque tendant & modifier les
caractéristiques naturelles des agrumes, et notamment leur odeur ou leur saveur.l/
‘ Les'papiers ou autres matériaux utilisés & l'intérieur du colis doivent &tre
neuf's, et non nocifs sour L'alimentation humaine. Dans le cas ou ils porteraient des
‘mentions imprimées, celles-ci ne devront flﬁurer queé sur la face exterleure de fagon

2 ne pas se trouver en contact avec les frults.

N

1/ L'erplei de diphényl ou de toute autre subsiance chimique susceptible de laisscr
des traces sur 1o fruit est autorisdé dans 1a mesurs ou il est couforme & la
réglementation du pays importatcur.
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IV.  HARQUAGE |

Cheque colls deit porter & 1' exfér1eur, en caractéres lislbles et indélébiles lcs
indications suivantes : ' A

a) Ideniification

-imbaliour (nom ‘et adresse ou ideptificatipn _
Pxpidisenn ¢ " symbolique - e

b) Naturc dn _produit :
Désimadion de 1! ¢spece; celle de la veriété &tant facultat1ve, sauf pour les;,
orangnrs.

c) Origine. du Drodult :

Nom du pays prodncteur. Le nom de la localité ou de la réglon productrlce est
égelement admis $i la mnrchundlse en provient réellement.

d) Cerectéristiques cummerciales :

i. Catégorie; 4 ) :
1i. Calibre : No de référence et nombre de fruits (Ex. .2 6/216) Cette secornde
indication ntest obligatoire que pour les emballages panﬂléllpipedlques

1/ Fermés.

1) liergne cfficielle de contrdle : (facultative).

1/  iii. Le cas échéant, indication de l'utilisation de diphényl ou de la substance

chimique utlllsee dans la mesure ou son emploi est conforme & la réglemen-
tetion du pays importateur. ' '
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ANNEXE L

Projet de norme examiné en premidre lecture par la Commission
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux. gouvernements
pour observations détaillées

PROJETS DE NORMES POUR LE CLASSEMENT PAR QUALITES
: DES FEVES DE CACAO

Préparés par le Groupe FAO d'étude .du cacao

NOTE

I1 avait 6té signalé & la Commission que le Groupe de travail du
classement par qualités du Groupe FAO d'étude du cacao envisageait de
tenir sa deuxidme session & Paris du 2 au 6 juillet 1963. .

Lors de cette réunion, le Groupe de travail a révisé. de fagon
substantielle le projet d'ordonnance-type et les projets de normes de
classement par qualités qui avaient été soumis & la Commission et a
formulé diverses recommandations & examiner par les pays intéressés
avant que ces projets puissent &tre envoyés aux gouvernements pour
acceptation définitive. ‘ o S

~ Afin d'éviter des chevauchements, le Secrétariat n'a pas inclus
ces textes dans le présent repport. Aprés révision par le Groupe de
travail, ceux-ci seront & nouveau soumis & la Commission. .

L'attention est attirée tout particuliérement sur les paragraphes
9, 22, 23 et 24 du rapport de la deuxiéme session du Oroupe de travail
(document GWP/15 du 6 juillet 1963) qui sera incessamment tTransmis aux
gouvernements. ’ ) o '
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ANNEXE M

Projet de norme examiné en premidre lecture par la Commission
du Codex Alimentarius et maintenant soumis aux gouvernements
bour observations détaillées

DENOMINATIONS ET DEFINITIONS DES HUILES D!'OLIVE
POUR_LE COMMERCE INTERNATIONAL

Texte repris de 1'Accord international sur 1l'huile d'olive ﬁpprouvé '
par la Conférence des Nations Unies sur 1'huile d'olive, avril 1963

I. Extraits du texte de 1la Convention

CHAPITRE V

DENOMINATIONS ET DEFINITIONS DES HUILES D' OLIVE

ARTICLE 8

1. La dénomination "huile d'olive" est réservée & 1l'huile obtenus exclu~
sivement de 1l'olive, sans mélange avec une huile provenant d'un autre fruit .
ou graine oléagineux ou avec une huile provenant de graisses animales.

2. Les Gouvernements participants 8'engagent & supprimer sur leurs ter-
ritoires, dans wn délai de deux ans i partir de la date & laquelle ils de-
viennent partiss au présent Accord, tout emploi de la dénomination "huile
d'olive", seule ou combinde avec d'autres mots, qui ne soit pas en conformi-
té du présent Article. ,

3. La dénomination "huile d'olive" employée seule ne peut en aucun cas
s'appliquer aux huiles de grignons d'olive.

ARTICLE 9

1, Pour le commerce iniernational, les dénominations dés huiles d'olive
de différentes qualités sont données dans 1'Annexe A au présent Accord,
qui précise, pour chaque dénomination, la définition caractéristique cor-
respondante.

2. Ces dénominations doivent obligatoirement &tre employbées pour chaque
qualité d'huile d'olive et figurer en caractéres trds lisibles sur tous .
les emballages, '

ARTICLE 10

[Ibpliéation par‘les.gouﬁernements : & 0mett;§7
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o

ARTICLE 11

1. Les appellatione d'origine ou les indications de provenance, lorsqu'elles
sont données, ne peuvent s'appliquer gu'd des huiles d'olive vierges, produites
exclusivement dans le pays, la région ou la localité mentionnés, ou en pro- }
venant exclusivement. . ‘ |

2. Les coupages d'huiles d'olive, quelle que soit leur origine, ne peuvent .~
porter que 1l'indication de provenance du pays exportateur. Cependant, lorsque
les huiles ont 6té oconditionnées et exportées du pays qui fournit les huiles -
d'olive vierges entrant dans le coupage, elles peuvent 8tre identifiées par
itappellation d'origine de l'huile d'olive vierge entrant dans la composition

- ‘dudit coupage. Lorsqu'il est fait état de la dénomination générique "Riviera",
‘notoirement connue dans le commerce . international de l'huile d'olive pour

des coupages d'huile d'olive vierge et d'huile d'olive raffinde, cette dé-
nomination doit obligatoirement &tre précédée du mot "type". Le mot "type"
doit. figurer sur tous les. emballages en caractéres typograph1quea de méme
dimension et de meme présentation que le mot "Riviera".. !

ARTICLE 12

K
4

[Procédure concernant les différends : & omettre/
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INDEX

(par pays, organisation et aujét)

Yote: Les numéros renvoient aux paragraphes et les lettres aux annexos.

Pour lss

index reletifs aux travaux préparatoires en cours d'exécution et aux projeta de nor-
mes complétés actuellement examinés, voir pages 9 et 2 respectivement,

Additifs alimentaires:
-~ Comité d'experts des: 19, D
Comité d4'experts de la Comm‘eaion sur
less 19
2éme Conférence sur les: 18
Doses adrissibles et tolérances: 19,66,_4

Afrique du Sud: A
AICC: 47, A

Allemagne, République fédérale d':

41, 64,
A, C, D , '

Analyse, Méfhodea &': 26-27, D
Argentine: 5, A, C

Australies 3, 74, A, C
Autriche: 27, 64, A, C, D
Pelgioues 64, A, C '

BIPCA: A

Bié: 47-48, D; voir également AICC et ISO
Roissons non alcoolisées: 65, D
Cacao:
-~ Chocolat: 60 ]
- Péves: 59, 66, L
- Produits cacaotés: 60
Canada: 3, A, C
CEE: 43-44, 47, 49, 51-52; 55-57, 68, D
CEE/TA0O/OMS: 57, D
Champignons aomestiblesx. 58, 66, I
Chine, hépubliéus de: C
CIF: 44
CIIA: A
CIOs 26
fIPC: A
Cude alimentaire latino-américains 22, 23‘

Code de principes, Comité d'experts gouverne-—
mentaux sur le: 10, 27 (k), 31; voir égale-

Comité exécutif de la Commissions 3, 15-16,
67’ 72 :

Comités d'experts de la Commission:’
© = Principes directeurs: 15

-~ Prooddures 16 ‘

- Répartition du travail: 17, D

Comité 1nternational des spécifications micro-
biologiques pour les aliments: - 26

Conités nationaux du Codex, %tc,z 11-14,-C

. Communauté &conomique européennoc j9,l26;f

47, 60, A, D

Cunférence sur 1es normes alimentairea:‘
voir FAO/OMS :

Couseil de 1'Europex 19, 20.

Conseil européen du Codex Alimertariusi voir

Oroupe consultatif pour 1*EBurope
Goordonrateur pour 1'Europes 7
Danemark: 39, 74, A, C
Documentation, systémes de: 69—76
Documents, diffusion des: :71
Dominicaine, Républiques ‘A

Echantillonnage, m&thodes d's 24-25, 66, D, F

Espagne: 64, A, C
Etats-Unis: 3, 29, 54, T4, A, C, D
Etiquetage, dispositions générales: 2262},‘D

FAO:
- Conférence: 72, T2
- Division des pdches: (46
- Groupe du CP sur les agrumes: 49
= Qroupe de travail sur. les résidus de
pesticides: 21 .
- Systdmes de documentationc _69

FAO/OMS: Y : :
- Comité d'expsrts gouvernementaux sur le
Code de -principes: 10, 27(k), 31
~ Comité d'experts des additifs alimen~ °

taires: 19, D
- Conférence sur lee additifé alimentairess

18

- Conférence sur les normes alimentaireaa
2, 9, 10

- QGroupe d'experts de l'hygiéne des viande-:
. 30,41, D . )
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FEZ: 41, D
55-56

FIJU:
FIL:
Financements 72-75

Finlande: A

Food Law Institute: A

France: 3, 8, 19, 54, 64, A, C, D

Fruits et légwmes (congelés): 51-52, Dj

voir égglement CEE et OCDE

Fruits et légumes (frais): '49-50, 66, K.1-18,
D; voir également CEE, FAO et OCDB
Fruite et 1égumes (traités): 53-54, D
Oraisses et huiles: 32-34, D
Oréce: A, c

" Groupe consultatif pour 1'Europe:
5, 18, 25, 26, 32, 60, 63

‘Huile d'olive: 66, M; voir également CIO

Hygidne: 28-31, D
IFMA: 35-36, A, D
Inde: 3, A

Inter-American Bar Associations A
Irlande: €

1S0: 25, 26, 27 (k), 41, 47, 48, 4, D

Isradl: 5, Ay C
Italie: 64, A, C
Japon: 4, C

Lait et produits laitierss 10, 38, D
LIDIA: A

Ligue des Etats arabess A

. Luxembourgs 64, A, C

Margarines 35-36, D; voir égelement IFMA
Miel: 63-64, D '
FMKLs A

Norvége: A, C

Portugal:

chécoslovaquies

Nouvelle-Z&lande: 3, T4, A, C
OCDE: 4%, 46, 50-52, 68, D

Oeufss 43-443 voir également CIE

©0IV: 26, A

OMSs _ :
- Assemblée mondiale de la Santés 9, T2-13
- Comité a'experts des résidus de pestici-
des: 21, D
Pakistan: 4
Pays-Bas: 3, 19, 21, 74, &, C, D
Pérou: € '

Poisson et produite 4 base de poisson:
45-46, D

3, 56, T4, Ay C

A, C

Polognes

‘Principes générauxi

- Codexs 65, E .
- Utilisation des additifs: 66, O

Rdglement intérieur: 4, B

"Résidus de pesticides:

- Groupe FAO de travail sur lest
- Comité OMS d'experts des: 21, D
- Tolérancess 20-21, D

21, D

Royswne-Unit 3, 34, 42, 53, 62, 655 T4, A,CyD -

“Sénégalx 3

Sucres: 62, D

Sudde: A, C
Suisse: 61, 64, T4, A, C, D
65, D
Thailandes A, C
Turquies 5y Ay ©
UNICE: A

URSS: 5

Viande, carcasees et produits carnée: 39-41, D
Volailles:s 42, D

Yougoaslavie: A, C
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