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RESUME DES POINTS EXTORANT UNE DECISION

&

£

DE LA PART DES GOUVERNGMENTS

Date de la Premiére session de la Commlss1on du Codox Alimentarius
(voir page 3, para_ raphe (k))

Financement du programmo mixtbe TﬂD/Ouu concernant les normes alimentalress

les gouvernemonts qui ont déjd promis des fonds ou qui envisagent de le

faire gont priés d'adresser leur contribution, par 1'intermédiaire du
Directeur général de la FAO, & une date sussi rapprochée que possible,
afin de rendre posgsible une mise en oscuvre efficace du programme

(voir pape 3, paragraphee (1) et (m)) :

Recommandation visant la création du cémités nationaux du Codex
Alimentariue
(voir pages 8 et 11, paragraphes 18 et 30)
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RAPPORT Dn LA

CONFERENCE MIXTE FAO/OMS SUR L&S NORMES ALIMENTAIRES

Gendve, 1=5 ootobre 1962

BURBAU DE LA CONFERENCE BT ORDRE DU JOUR

a) La Conférence mixte FAO/OMS sur les normes alimentaires s'est
tenue au Palais des Nations, & Cendve, du ler au 5 octobre 1962. Les
représentents de 44 Blals Membres de la FAO et/ou de 1'0MS ont parxrtiecipé
8 ses travaux, ainei que des obsmervateurs de 24 orgenisations inter—
nationales (voir Annexe 1),

b) La Conférence faimsait suite & une recommandation formulée par la
Conférence de la I'AO & sa onzidme session (voir sa résolution 12/61 de
novembre 1961, reproduite & 1'Annexe 2) et & une recommandation adoptée
par le Conseil exéoutif de 1'ClS a sa vingt-nesuviéme session (voir sa
résolution EB29.R23 du 19 janvier 1962, reproduite 3 1'Annexe 3).

6) La Conférence a porté 3 la présidence le Dr E. PFeisst (Suisse).
Me J.L, Hazvey (Etate-Unis d'Amérique) ot le Dr T. N'Doyé (Séndgal)
ont &té élus vice-présidents, M. J.H.V. Davies (Royaume-Uni) et
Mo Go Weill (France) ont 6ét6 nommés rapporteurs,

a) La Conférence a examiné les principaux sujets sulvantss

1) Propositions formulées par la Conférence de la FAO en vue
dfun programme commuin F%O/CMS sur les normes alimentaires,
dont serait chargée au premier chef la Commission du Codex
Alinmentarius oréée par la résolution 12/61 susmantionnée
de la CGonférence de la FAO, :

ii) Elaboration de directives générales pour le travail de la
Commigeion du Codex Alimentarius,

11i) Date de lo premidre session de la Commission du Codex
Alimentarius,

iv) TPinancement du PrOogranme Commuxn FAO/OMS sur les normes
alimentaires.

Chacun de ces sujets est traité sdpardément oi—apréa;
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Programme mixte F%Q/OMS gur les normes alimentairves

La Conférence a examiné et pleinement confirmé la nécessité de
développer et de simplifier les travaux sur les normes alimentaires
internationales, & la fois & 1'échelon mondial et & 1'échelon régional.

Ce travail présente une grende importance aussi bien pour les pays développés
gue pour les pays en vele de développement,

La Conférence a appelé 1'atbtention sur les nombreux probldmes
qu'implique 1'élaboration de ces normed eh elle a souligné qu'il y auralt
lieu de les étudier des points de vue sanitaire, soientifique, technolo=
gique, économique et administratif, Ce n'est gqu'en les aborxdant mous ces
divers aspests gue 1l'on pourrva accomplir les progrés ardemment souhaltés
dans ce domains,

Bn conséquence, la Conférence a fait Siennes les propositions
formulées par la Conférence de la FAO 3 sa onzidme session (voir Annexe 2)
pour la mise en oeuvre d'un programme commun FmO/bMS sur les normes
alimentaires, dont serait chargée au premier chef la Commission mixte FAO/OMS
du Codex Alimentarius. Orice au systéme envisagéd, les moyens dont disposent
aussi bien la FAO que 1'0MS pourraient 8tre mis & profit pour résoudre les
nombreux et divers problémes qui se posent. Il a été également noté que les
dépenses eventuelles qui en résulteralent seraient couvertes par le Fonds
spéoial oréé 3 cel effet, tout au moins jusqulen 1964* (voir paragraphes 1) 3§
os ci-dessous ),

La Conférence a prié le Dirveoteur général de 1'0MS de faire
connaitre aux organes appropriés de cette institution qu'elle avait approuvé
le projet de programme ocommun, ‘ '

Dirvectives géndrales pour le travail de la Commission du
Codex Alimentarius

La Conférence a examing en détail les suggestions qui lui aveaient
ét6 soumises conjointement par les Direoteurs générauvx de la FAO ot de 1'0MS
au sujet de l'activité de la Commission du Codex Alimentarius. Aprés dig-
cugsion approfondie, la Conférence a adopté les directives générales repro=
duites dans les pages T=20 du présent rapport.

La Conférence a été d'avis qu'en suivant ces directives générales,
la Commission serait 3 méme de maintenir les traditions et de favoriser
la réalisation des objectifs du CGonseil européen du Codex Alimentarius, fondé
aveo tant de prescience, par le Ministre Hans Frenzel d'Autriche, ainsi

* Notes La Délégation frangaise a réitéré les réserves qulelle avait faites

au

moment de l'adoption de la résolution établissant la Commission du Codex

Alimentarius, loxs de la onziéme session de la Conférence de la FAO., Ceos

réserves concernaient essentiellement le mode de financement de ces activités

et

les conséquences qui en résulteraient pour les méthodes de travail.
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gue du Cédigo latincamericano de Alimentos que dirige le Dr Caxrlos C. Grau
d'Argentine., Ce travail serait ainsi poursuivi et intensifié de fagon
efficace au profit de tous les pays qu'intéresse 1'adoption de normes
alimentaires internationales,

Date de la premi®re session de la Commigsion
du Codex Alimentarius

Sous réserve de l'approbation des organes compétents de 1'0MS, la
Conférence a suggéré que les Directeurs généraux de la FAO et de 1'OMS
convoquent la premidre session de la Commission du Codex Alimentarius au
Sidge de la FAO & Rome, 3 partir du lundi 24 juin 1963, La Conférence a
noté que cette premidre session pourrait durer de 9 a 10 jours, &tant
donné qu'elle serait associde & la Conférence mixte FAO/OMS sur les
additifs slimentaires, déja prévue par la FAO et 1'CMS,

Tinancement du programme commn FAO/OMS sur les normeg
' alimentalres

1a Conférence a passé en revue les principes de financement du
programme commn FAO/OMS gur les normes alimentaires., BTlle a prie
note qu'en vertu de la résolution 12/61 de la Conférence de la FAO, un
Fonds spéoial de dépdt avait été constitué a cet effet, les gouvernements
étant priés d'y verser des contributions volontaires conformément gux
articles 8 et 9 du Statut de la Commission du Codex Alimentarius (voir
Annexe 2). Les sommes versées 3 tiltxre de contribution sont réservies
exclusivement au programme commun et les montants non utilisés sont reportés
3 l'annde suivante ou reversés aux conbributeurs. ‘

La Confdérence a noté avec satisfaction qu'au oours des six premiers
mois qui ont suivi la création du fonds de dépct, plus de $50 000 avaient
été versds ou promis par neuf gouvernements, au total, pour 1l'année 1962,
Une somme dfenviron $55 000 a aussi 6té versde ou promise par dix gouver—
nements pour l'année 1963, Dans ces conditions, et compte tenu du report

‘a attendre de 1962, année incompléte en ce qui concerne la mise en oeuvre

du programme, on peut estimer & quelque $90 000 le montant qui sera dispo-=
nible en 1963, Il y a lieu de penser que d'autres gouvernements envisagent
activement. de verser une contribution, ILfestimation des dépenses pour 1963
est établie & $75 000 environ *aprds les chiffres fournis a la Conférence
de la FAO lorxsqu'elle a approuvé la résolution mentionnée ci-dessus, Les
perspectives pour 1963 apparaissent donc trés encourageantes.

Lo Conférence s'est rendu compte que, au stade initial actuel du
programme, il ne pouvait @tre question de fixer exactement ni un schéma des
dépenses, ni un bardme de contributions. Ce sont 1la cependant des questions
gu'il ‘convient de réglexr le plus 10t possible, de manidre & clarifier la
situation pour les gouvernements contributaires,
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Quant & la méthode de financement, la Conférence a noté que certains
gouvernements préféreraient apparemment que les dépenses solent lmputées
sur le budget ordinaire des deux institutions internmationales au lieu d!8tre
supportées par un fonds de dépdt spéoial de la FAO. Elle a en outwre noté
que la question serait réexaminde paxr la Conférence de la FAO 3 sa
douziéme session, en novembre 1963, Si la Conférence de la FAO déoidait
de modifier le mode de financement, le Directeur général de la FAO consul-
terait le Directour général de 1l'0MS; ocelul-oci étudierait a son jour les
propositions et les soumettrait aux organes compétents de 1'OMS pour
oxamen ot décision. La Conférence a noté gu'au stade actuel, le Directeur
général de 1'OMS n'était pas en mesure de prendre des engagements & oet
égard, ‘ ‘
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DIRECTIVES GENERALISS POUR LA COMMISSION ﬂU CODEX
ALLMLINTARIUS

Partie I

Objet et portée du Codex Alimentarius

Objet

1, Le Codox Alimontarius ost un recueil de normes alimentaires intere
nationslemont adoptdes et présentdes de manidre uniforme, Ues normes
ont pour objet de protéger la santé des consommatours et dlassurer la-

- loyauté des pratiques suivies dens le commerce des produits alimenteires,
Leur publication vise 3 promouvoir la normalisation des produits alimen—
taires dens les diverses parties dw monde, 3 faciliter l'harmonisation
des normes et, de ce falt, & conbribuer au developpument du commerce intex-
national des prodults alimentaires,

26 Iin poursuivant ees buts, on contribuera 3 Simplifler le travall dens
le domaine des normes alimentaires 1nternatlonales ot a gviter les
chovaunchements defforis,

Portde
3 La Conférence a recommandd que le Codex en arrive 3 comprendre ‘tous

les principaux produits alimentaircs, traités, somi-traités ou bruts, qui
sont dostinés 3 la vente directe au consommateur of, le cas échéant, &
1'industrie alimentaire, Le Codox devralt, en particulier, onglobexr toute
la gamme des additifs ot des contaminants alimentaires, car ce probldme
exbrémenont complexe conocerne pratiquement tous les produits alimentaires
traités ot un nombre toujours croissant de produlits bruts, -

4o Ve nombreux codes alimentaires (par exemple le code egpagnol, le
code suisse et le Codigo latincamericane de Allmentos) comprennont aussi les
cosmétiques et autros produits d'usage courant dont certains composants
peuvent 8tre ingdrdés par 1'organisme humain. Le Codex ne doit pas pour
le momont inclure ces produits,

5 Dans de nombreux pays, les rdgles d'hygidne alimentaire sont
indépendantes des normes alimentaires qui sont fondées sur elles,
Toutefois, un programme international concernant les normes alimentalres,
ayant notamment pour objet d'aider les pays en voie de développement dans
ce domaine, ne peut considérer ces rogles comme acquises : un produit
peut trés bien 8tre conforme & unc norme rigoureuse de composition et

d'étiquotage sans ;8tre acceptable, du fait de sa préparation dons des

conditions non hygiéniques, Par ailleurs, les travaux internationaux déja
en cours sur l'établissement de normes alimentaires ont mis toujours plus
nettoment on relief la nécesesitd de régles fondamentales dlhygiéne. Le

Codex devrait comprendre les rdgles de ce genre,

6. Btant donné oe vaste domaine du Codex, Ila question des priorités
est manifestement d'une grande importance (voir partie IV oi-aprds).
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Weture et type des normes b inclure dans le Codex

Natvure

Teo Avant 4f'exeminer la nature des normes que la Commission devra
&tablir, la Conférence a rappelé une observablion géndrale d'importance
fondamentale s une norme alimentaire vise & assurer la commercialisation
d'un prodult sain, satisfaisant, convenabloment éhilquetd et présentés
elle tend non pas & porter atteinte aux préférences du. consommateur mais
3 faire en sorte que celul-oci.puisee savoir ce qu'il achdte. Uette
observation prend plus de poids encore lorsqu il gvagit d'une norme inter~
nationale,

8, Lia Conférenoe a envisagd deux sortes de normes 3 la norme minimum
"de principe” et une norme plus élevée que 1'on appelle, en général, la
norme "commerciale", lin accepbant une normée minimum de principe, un
gouvernement s'ongage simplement & wveiller & ce que 868 Propres nNormes
natlonales en la matidre ne solent pas moins rigoureuses, Rien n'emp8che
toutefoin ce gouvernement de les utiliser pour des fins commerciales
(du point de vue de 1'hygidne aussl bien gue des aubtres oxigences), sous
réserve qu'il solt blen entendu qu'elles ne jusﬁifieronﬁ pas la fixation
de prix supbrieurs pour un produit répondant & des normes plus dlevées,
Lies normes nationales peuvent fort bien 8tre, et sont effectivement dans
blen dos cas, plus rigoureuses que 0og normes minima de principe § bien

entendu,ce sont elles qui s'appliquent & toutes les importations dans
lo pays. 4n pareil cas, les normes nationales sont dites "plus élovées™
que los normes minima intarnaﬁionalea de prineipe,

9, Das normes in%ern&tmonales minima de principe ont été institudes aveo
sucods dons le ocadre du programme asotuel de la FAO relatif au "Code de
prinoipes concernant le lait et les prodults laitiors". La norme.
‘fondamentale élaborés conformément & ce programme, c!est-d—dire le "Code
de principes™ Ilui-mdme, a déja’'été acceptd par 50 gouvernements,

10, Lies normes minime de prinoipe pouvent &tre .réellement utiles, du
point de vue commeroial, aux pays développés ot les normes nationales
sont, en géndral, rigoureuses aussi blen qu'aux pays en vole de dévelop-
pomont, Un oexemple frappant de oe fait est fourinl par les normos
ninima concornant le lalt ses, &galement &labordes en conformité du
Code de principes et meilntenant accepitdes par tous les principanx pays
productounrs. Lorsque la norme deviendrs applicable d liissue d‘une
période de transition déjd convenue, on 8'attend 3 la volr exercer une
influénce sensible Aur le commerce international du lait sec,

11, Torsquiun gouvernement acoepte des normes commerciales, cola implique
que tous les prodults y afférents, imporiés eb vendus sur son territoire,

Y

devront 8tre conformes & oes normes,
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Cos normes peuvent, soit 8tre recommandées en vue d'une accepbation volontaire,
soit dans les communautés dont liintégration est trds poussée, faire directemend
1'objet d'une législation suprenationale adoptée conformément au mécanisme
approprié, Uette seconde méthode est celle gu'appliquont maintenant les

pays de la Uommunauté économique ouropdenne (Harché commun europden) par
1'intermédicire do son secrdtariat 3 Bruxelles,

12, La Conférence a donc rocommandé que la Commission s'efforce & la
fois d'établir, pour chague produit, une norme minimum de principe qui soit
accepbable sur une base aussl large que possible (étant entendu que 1faccopho-
tion do la norme minimum ne restreindrait enm rien 1l'existence ou 1l'établisse~
ment da normes natlonales plus éleovées) et de fixer, en outre, des normes
intornationales supplémentalres, raisonnables mais plus élevées, & 1l'intention
de telle ou telle région, chaque fois que cela se révéleralt souhaitable.
Uo dornier groupe de normos geralt destiné & &tre utilisé comme normes
commorociales offectives par les pays qui les accopteraicent. (toute norme
publide dans le Codex devrait 8tre acocompagnée de la liste de ces paya). Un
osertaln nombre de pays on voie de développement ont déjd ainsi &tabli, deux
jeux de normes selon les m8mes principes s des normes minima provisolrement
applicables sur leur territoire et des normes plus élevées applicables
aux exportations, Les normes minima qui seront publides dans le Codex seront
d'une utilité primordiale pour cos payd,

13, A ce sujet, la Conférence o ostimé utile de préciscr le sens de
l'oxpression ¢ norme "plus élovéeY, On dit souvent qu'une norme doit 8tre
aussi "élevée" que possible, mais oe terme est employdé de fagon assesm vague,
Il est, en géndral, correctemont utilisé en ce qui concorne los normes
d'hygidne et deo puretd, Bn revanchey il est ambigu lorsqu'il stagit des
8léments sans valeur nubritive qul entrent dans la composlition des aliments s
une noxme interdisant l'emploi d'un cortain additif n'est pas ndcessai-
rement "plus élevée" qulune norme qui autorisc cet emploi, Le terme en
quogttion peut induire en erreour dans le cas d'6léments ayant une valour
nutritive ¢ une norme concexnant le lait on poudre qui prévoit une plus
grande tencur en matidres grasses esgt dite "plus dlevée" quune norme
prévoyent une bteneur plus Ffaible, Cette qualification est correcte ai,
par "plug élevé", on entond "plus richo", mais ellc ne 1l'est pos si la
horme '"plus élevde" dtalit considdrée comme inbrinsdquenent plus souhaitable
ot, par conséquent, supdrieure & tous égards & une norme "moins éleovée',

En folt, sous réserve de définir une btoeneur minimum ot des conditions
d'étiquetage approprides qui évitent quo le consommateur ne solt induit

én erreur, la "richesse" est, dans une large mesure, uno quostion de
préférences du consommateur ot n'implique pas ndécessairement la supériorité
du produit, ni de la norme correspondante,

Type

14, La Conférence a recommandé que, en temps voulu, le Codex comprenne
tous les prinocipeux types de denrées et leurs composants qui font 1'objet
d'Schanges intornaﬁibnaux (voir paragraphe 3 oi-dessus). Los types de normes
& inclure dans oette perspective 3 long terme devraient viser & couvrir:
tous les aspoocts du probléme, notamment les suivants 3

définition, composition, qualité, désignation, étiquetage,
-6chantillonnage, enalyse et hygidne.
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'Cos éléments devraient 8tre étudiés sous leurs aspects soientifique, .
teoohnique, dconomique, administratif et Jjuridique, de manidre 3 wveillex

3 ce que les produits en cause conviemment, & tous égards, & la consom=
mation, au double point de vue de 1'hygidne et des nécessités commerciales,
at fassoent 1'objet de descriptions correctoes,

15, Partout ol la question des normes d'identité souldve des

diffiocultés partioculidres, la Conférence a recommandé gue la Commission,
aprdy avoir défini les conditions minima auxquelles doit satisfaire un

- produit pour avoir droit & une désignation collective (par exemple
"fromage" ou Yhuile d'arachide"), désigne des sous—catégories au moyen
d'un torme approprid n'impliquant pas de préférences quant & la qualité
lorsque, seules, des différences de composition sont en cause. La Com-
mission devralt considérer comme d!importance secondaire la désignation
desoriptive de ces sous-catégories (par exemple "fromage gras", "fromage
de lait dorémé", "huile dfarachlde raffinde”), Ibn convenant de normes ainsi

. dégignbes, la Commission aurait déjd obtenu un résultat important, Ces dési-
gnations devraient, blen entendu, toujours accompagner toute
désignation desoriptive employée conformément 3 des normes nabionales
ou dans le commerce, o

16, Pour ce qﬁi ost des méthodes d'analyse, la Conférence a recommandé que
seulos des méthodes de référeonce, et non pas los méthodes courantes,
figurent dans le Codex,

Méthodes de travail de ls Commission 3 dlaboration ot aéoeptaﬁion des normes

17, Co sont les buts anzquels répond la Commission elle-méme qui
justifiont les méthodes de travall que celle~ci doit appliquer conformée
ment aux grandes lignes approuvées par la Conférence do la FAO (voir
Annexe 2), La Commission a pour objet de simplifier et do ocoordonner
la normalisation. internationalce des produits alimentaires en Stablissant
un ordre de priorité, en coordonnant et en compldtant les travaux
accomplis par d'autres organismes dens ce domaine et en assurant la mise
au point finale de projets de normes av niveau gouvernemental ainsi que
lour publication dans un Codex Alimentarius uniqgue,.

18, Dans son travail, la Commission se fondera sur des projets de
normes établis par des groupes spéciaux d4'experts ou par des organismes
extérieurs, comme, par exemple, certaines organisations non gouvernementales
internationales, dont 1'activité doit, de ce Ffait, 8tre pleinement encou-
ragbo dans 1'intér8t de la réalisation du programme commun., la fonction
dévolte 3 la Commission, senf an stade de la détermination finale et de la
publication des normes, cansiste essentiellement 3 répertir et 3 coordonner
les travaux 3 accomplir, Il sers sinsi possible de falre préparer les
projets de normes par des experts de 1'administration publique, des instituts
de recherche et des milieux :
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industriels qui ont 1'expérience quotidienne des sujots traitds ot
de travailler simultanément 8 un large éventail deo normes alimentaires
différentes,

19, - La Conférence a examiné la néoessité qui se présente do disposer &
la fois de normes mondiales et de normes intéressant essentiellement
une région ou un groupe de pays de%ermine. flle a appelé 1lattention
sur les points sulvants s .

a) Les normes alimentaires internationales sont, dans une large
mesure, conditiommées par la similitude des habitudes alimentaires,
De ce fait, le commerce international des produits alimentaires est
souvent limité & wun cadwve régional mais il est aussl susceptible de
déborder ce cadre, Dang certains cas, par conadgquent, une norme sera
nécesgsaire pour une région donnée el, dans d'autres cag, il faudra
qu'elle se rapporte 3 des pays de plus d'une région, voire méme 2
1l'ensemble du monde., IBn raison de leur importance particulidre,
les dispositions se rapportant aux aspects sanitalres devront le plus
gouvent 8tre traitéesy & 1'échelle mondiale,

b) Le statut de 1'actuel Conseil europden du Codex Alimentarius,
dont la Commission du Codex Alimentariug doit continuer la tlche mous
les auspices do la PAO et de 1'OMS*, prévoit expressément que le Codex
européen envigagé par le Consell devait également s'appliguer "3 tous
les paye extra-europdens qui ont les mémes habitudes alimentaires',

o) Un grand intérét s'attache & 1'établissement de normes minima,
de principe pour l'usage international, notamment 3 l'intention des pays
en vole de développement. Dans certains cas, des normes minima
pourraient &tre dlabordes en méme temps que 1l'on élaborerait des normes
plusg élevées, dont certaines régions ou certains groupes de pays ont
un besoin urgent.

20, La Conférence a donc,recommandéd 8 la Commission du Codex Alimone
Yariusg des méthodes de travail qui permettraient la libre mise au point
de normes pour certaines régions ou aubtres groupes de pays, tout en
tenant compte & la Ffois des intérdis des pays développér et des pays
en voie de développement situés en dehors de ces »égions. A cet effet,
la, Conférence a proposd les recommandations détailldes suivantes pour
l'application des dispositions générales du Statut de la Commission
adoptées par la Conférence de la FAO (voir Aunexe 22»

2L, La Conférence o estimé que la Commission devreit avolr la liberté
de.décider, dans chague oas particulier, si telle norme que l'on se
propose d'élaborer doit &tre établie sur le plan mondial ou sur une base

* Note de rédaction s Voir Aunexe 2, paragraphe 258, ot Annexe 3,
paragraphe dTintroduction,
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plus limitée. Lorsque la Commission aura déterminé que la majorité

des pays d'une région ont begoin d'une norme pour cetbte région, la norme
en question devra 8tre préparée sans préjudice de 1'établissemont
simultané ou ultérieur de normes semblables pour d'autres »égions, pouxr
d'autres groupes de pays ou pour l'ensemble du monde,

22, Afin d'encourager les travaux sur les normes alimentaires dans
leg pays dont les besoins & cet égard sont similaires, la Conférence a
recommendé que la Commission soit habilitée & nommer, parmi ses mombres,
un ou plusieurs coordomateurs pour une région particulidre ou pour un
groupe de pays déterminé, ohaque fols que 1'expérience montrerait que
ocette mesure est souhaitable., ILa Conférence a, en outrs, suggérd que
la, t8che de ces membres de la Commission devrait consister 3 appuyer
ot & coordonner sotivement les travaux des divers organismes qui
établissent des projets de noxrmes dans la région ou le groupe de pays
intéressds, ainsi qu'd tenir la Commission pleinement au courant de ces
activités et des démsirs des pays en question, pour ce qui est des
priorités dans 1'élaboration des normes, .

23, Par ces moyens, la Conférence a estimé qu'll serait possible de
permettre 1%'élaboration de normes, soit sur une base mondiale, soit sur
une base plus resireinte, selon la nature de chaque norme et les besoins
auxquels elle répond dans les pays intéresséds, In particulier, ces
dispositions permettraient la part;oipatiom des pays intéressés, hors
de la réglon ou du groupe de pays suquel a'adresse primordialement une
norme, sans regtreindre aucunement la nature de la norme régionale
elle-mbme ou son mode d'élaboration,

24 Lo Conférence a donoc recommandd gue la Conm1591on procdéde selon le
plan suivant s

= dbtermination du plan général du Codex

détermination de 1'ordre détailléd des prioritds

= pdpartition du travail préparatoire entre les organismes
extérieurs

-~ discugsion des proaets de normes par la Commlssion

= accephation, par les gouvernements, des normes approuvées par
la Commission

= publication des normBS'dans le Codex

~ rovision et amendement des normes publiées

i

Ces différentes phases du travail sont analysées plus en dédtail ocl-aprds.

25, Détermination du plan général du Codex (division en chapitres
traitant des dispositions générales, des produits particuliers, o106, )o
Une ébauche de plan, susceptible, bien entendu, de wvecevoir des modifi-
cations ultérieures dlctédes par l'expérience, demanderait & &tre établie
par la Commission, comme cadre permettant d'uniformiser 1'ensemble du
travall, Blle sinplifierait sussi la question des priorités et la
répartition des travaux préparatoires. LPactuel Congeil europden du
Codex Alimentarius a proposé, pour le Codex, les subdivisions suivantes
ot la Conférence a recommandd & la Conmission d’en tenir dliment compte 3
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Partio I, Généralités

Définitions de base, étiquetage, échantiilonnage, listes positives
dtadditifs, eto.

Partie IL, Produits varticuliers

Spéoifications détaillées concernant chaque produit (voir paragraphe
14 oi-dessus).

Partie IIL, Uéthodes d'analyse (voir paregraphe 16 ci-dessus)

Ces méthodes devraient figurer directement dans le Codex ou 8tre
mentionnées sous forme de wéférence,

26, Détermination de l'ordre déltaillé des priorités en fonction des
propositions approuvées par la présente Conférence (volr partie IV
ci-dessous), Il faudrait benir compte de oe que le décentralisation
du traveil d'élaboration des projets de normes permet 1fétablissoment
d'un large éventall de normes diverses, A en juger par 1'expédrience,
certains de ces projets demanderont plusicurs anndes de travall, tandis
que dYauntres pourrvont 8tre arrbtés beaucoup plus t6t. ILe nombre eb
la durée des sossions que la Commission consacrera & la mise au point
définitive des normes seralent aménagéds en conséquence,

Répartition du travaeil préparatoire

27 Les travaux préparatoires devralent &tre exdoutds par desy groupes
gpéeiaux dlexperts et des organismes extérieurs, compte dlment tenu des
travaux déjd en cours. A ceb effel, on pourra se reporter auwx Renseigne—
ments concernant les organisations internationales gqul traveillent 3 la
normaligation des produits alimentaires, dont la troisiéme édition figure
4 l'Annexs 4.

28, Dans certains cas, deg travaux sont déja entrepris ou peuvent commo-
dément 8tre entrepris par une organisation intergouvernementale, de
vooation régionale ou sub-rdglonale, qui a ses propres méthodes pour
préparer les noxmes el pour les faire accepter 3 1'échelon gouverne-
noental. A titre d'exemples, on peut oiter la Commission Pormanente du
Code Alimentaire de 1'Amnérique latine, 1'Organisation de Coopération
ot de Développement économigues (QCDEB qui travaille en collaboration
aveo la Commission économique des Nations Unles pour 1'Hurope (CEE (WU))
et la Communautd Sconomique europdenne (CEE, ou Marché Commun), Dans
les cas de ce genre, la Conférence a recommandé que la Commigsion tire
pléinemont partivdu travail effectud par ces onganisations.

29, Dans la répartition des travaux préparatoires concernant les
normes, 1l conviendra aussi d'utiliser pleincément les comnaissances
techniques et leg possibilités étendues quloffrent les organisationsg
spécialindes non gouvernementaleés et 1'Organisation internationale de
normalisation (IS0), BEn accord aveo.oces ingtitoutions, les projets
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de normes préparés par elles seraient mis & la disposition de la Commission
pour mise au point définitive & 1'échelon gouvernemental, confoxmément
aux paragraphes 32 3 38 ei-dessous,

30, Toutes les fois que, de l'avie de la Commission, 1l n'existera pas,
ou que l'on ne pourra commodément constituer, un orgonisme international
extérieur apte & s'ocouper d'une tiche détermlnée, comne par exemple la
partie générale du Codex (étiquetage, etc., voir paragraphe 25 01mﬂessus)9
les travaux preparatolres devraient 8tre entrepris par un groupe spécial
d!exports, composd de représentants des Comités nationaux du Codex
Alimentariug, sous la présidence de 1'un d'entre eux qui sera oxpressémentd
désigné & cet effet par la Commigsion. Il existe déjd des Comités
nationaux de ce genre dans un certain nombre d'litats Nembres de 1l'actuel
Conseil europden du Codex Alinmentarius et la Conféronce a recommandé
gu'il en soit ocréé dans tous les pays membres actifs de la Commission du
Codex Alimentarius qui succéde au Conseil européen. Un certain nombre
de groupes spéciaux d'experts fonctionnent 4éjd sous 1'égide du Conmeil
ouropéen du Codex Alimentarius (voir partie IV clmdessous) . Pour
1'établissement d'une norme applicable & une région ou 8 un groupe de
pays, le groupe spdoial 4'experts sera composé de représentants de tous
les pays intéressés de la région ou du groupe de pays et sera ouvert a
des observateurs des autres pays intéressés,

31, La coordination des travaux de normalisation alimentaire menés
par des orgenismes extéricurs est 1l'une des principales tiches de la
Commission., Il faudra veiller tout particulidrement & ce qu*il n'y ait
pas de chevauchements regrettables el évitables enire les organisations
régionales ou sub~régionales qul s'occupent de normes relatives aux
némes produits. La Commission sera entidrement & la disposition de ces
organismes pour poursuivre leurs travaux s'ils le désirent,

Digcussgion des projets de normes par la Commisgion

"32, Tout projet mis au point selon les méthodes exposdes oci-dessus

" sera sounis en temps opportun & tous les gouvernements qui seront priés
de donner leur avie & 1'intention de la session suivante de la Commission.
Aprés cet examen du projet et 3 supposer que l'avis général, au sein de
la Commission, soit favorable, compte diment tenu des pays principalementd
intéressés & la norme en question, le projet sera de nouveau commumiqué
aux. gouvernements pour acceptation., Lorsqulun projet de norme régionale
sers sounis 8 la Commission pour discussion, la condition nécessaire et
suffisante de son approbation sera que ce projet rencontre l'accord
favorable des pays de la région. Ce qulil faut entendre par "avias
favorable® d'une fagon générale, serait dans chague cas fonction de la
nature de la norme discutée (par exemple, si le produit fait principa-~
lement 1°objet d'un commerce régional ou d'un commerce mondial), ainsi
que de la portée géographique que 1l'on désire donmer & la norme., En
aucun cas, par conséquent, il ne sers possible qu'une norme souhaitde
par une région soit rejetée, en ce qui concerne les pays de cotte
régiony par 1'intervention de pays extérieurs, Fn cas de divergence
de cette nature, on pourrait proposer deux ou plusieurs normes, dont
le champ d'application serait clairement précisé dans le Codex,
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33, Pour que la Commission puisse discuter simultanément, en comités
pléniers distincts, des projets de normes techniques provenant de domaines
trés différents, il est hautement souhaitable que la délégation de chaque
pays, aux diverses sessions de la Commission, comprenne un expert de
chacun des domaines spécialisés qu'intéresse l'ordre du jour de la sesgion,
Le rdglement intérieur que la Commission devra adopter & sa premidre
session devrait tenir compte de cette nécessité,

Acceptation par les gouvernements des normes approuvées
par la Commission : :

34, Aprds approbation par la Commission, les normes sont communiguées
aux gouvernements des Htats Membres de la FAO et/bu de 1'0OMS pax
1'intermédiaire de ces institutions. Quel que soit le champ d'application
géographique envisagé par la Commission pour une norme donnée, toutes les
normes approuvées gont soumises 3 tous les gouvernements des Btats Membres
qui sont priés d'indiquer si elles sont acceptables et de préciser en méme
temps les mesures qu'ils se proposent de prendre pour donmer effet &
leur acceptation. Dans le cas d'une norme élaborée pour une région ou un
groupe de pays donnds, son acceptation par une majorité appropride de ces
pays, suivant décision de la Commission (voir paragraphe 32), sera la
condition nécessaire et suffisante pour que la norme soit incluse dans le
Codex, ‘

35, On notera que la Conférence de la FAO, en approuvant le Statut de
la Commission (voir Anpexe 2), a introduit & 1'alinda (c¢) de 1l'Article 1 une
disposition stipulant que, pendant les gquatre premigres amndes du traveil
de la Commission, lt'acceptation par les seuls gouvernements européens sera
la condition nécessaire et suffisante de la publication d'une norme dans
le Codex. Cette clause a pour but de falre ressortir l'urgente nécessité
de normes alimentaires applicables au marché europden ot de permettre la
publication de normes européennes, méme si un accord plus large s'avérait
impossible dans tel ou tel cas particulier. La recommandation maintenant
formulée par la Conférence, 3 l'effet que les normes régionales et les
normes mondiales devraient tontes trouver place dans le Codex, constitue
une application effective de cette clause dans la pratique en méme temps
qu'elle en étend le bénéfice & toutes les autres régions,

36, Comme dans le cas des normes publiées en vertu du Code de principes
concernant le lait et les produits laitiers, l'indication des acceptations
par les gouvernements s'accompagne d'une mention de toulbe condition plus
rigoureuse en vigueur dans le pays correspondant. C'est 13 un moyen utile
de signaler la valeur pratigque de l'acceptation d'une norme minimum de
principe, et il semblerait bon de l'adopter chagque fois que des normes de
cette nature (voir paragraphes 8 & 12 ci~dessus) se trouveront incluses
dans le Codex, ‘ ‘ ,

37. Publication des normes dans le Codex. Lorsque, de l'avis de la
Commission, un nombre suffisant d'acceplations gouvernementales (voir
paragraphe 34) concernant une norme donnde a été regu, complte tenu de la
nature de la norme et du produit en cause, comme dans le cas de la discussion
antérieure, par la Commission, du projet définitif, la norme est publide
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dans le Codex en méme temps qufune liste des pays qui l'ont accéptéeo
I1 est recommandé que le Codex soit publié, sous forme de feuilles
volantes, en édition séparée pour chaque langue.

38, Révision et amendement des normes publides. Bien que le terme
"norme définitive" soit souvent employé pour désigner un projet approuvé,
le 1ibelld d‘une norme n'est jamals "définitif" mais exige une constante
adaptation & 1'évolution rapide des conditions économiques et techniques,
Pour cette raison, la Commission devrait réviser et amender, & des
intervalles appropride, les normes publiées, Chague organisme extérieur,
chargé d'établir des projets de normes, devra &tre prié d'en revoir
régulidrement le texte et de présenter des propositions de révision & la
Commismsion, toutes les fois que cette mesure apparait justifide,

39, Situation du Code de principes de la FAO concernant le lait et les
produits laltiers. [5En approuvant les propositions de mise en oeuvre du
programme actuel, la Conférence de la FAO & déclaré qu'il faudrait y-
intégrer peu 3 peu les travaux actuels de la FAO sur les normes alimentaires,
en soulignant notamment qu'il y aurait lieu de veiller "& ne pas porter
préjudice aux méthodes ni au développement du. Code de prinecipes concernant
le lait et les produits laitiers" (voir Annexe 2).  La présente Conférence
a approuvé les propositions faites pour donner effet & ces recommandations
tout d'abord en considérant l'actuel Comité FAO d'experts gouvernementaux
sur le Code de principes comme 1l'organisme spécialisé du Codex Alimentarius
pour tout ce qui touche aux produits laitiers, et par conséquent en ouvrant
le Comité & tous les Efats Membres de la FAO et de. 1'OMS,
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Partie TV

Priqritéa

409 Etant domé le large éventail des normes que 1'on se propose
d'inclure dans le Codex, 1'établissement d'un ordre de priorité revét
une grande importance, Toutefois il ne s'aglt pas 18 d'une télche
simple, car on peut 1'envisager sous de nombreuses perspectives différentes,
notamment lorsqu'il s'agit des normes de composition, et il faut tenir
compte de multiples facteurs avant de faire un choix, La Conférence
a estimé . que 1'établissement des priorités incomberait 8 la Commission
lors de sa premidre session, Pour faciliter la détermination des
priorités, la Conférence a formulé les recommandations qui suivent,
De toute fagon, en entreprenant 1'élaboration d'une norme pour un produit
pertioulier, & 1'4chelle mondiale ou régionale; la Commission devralt
s¥inspirer du besoin effectif d'une telle norme,

Additifs alimentaires

41, La Conférence & estimé gu'il conviendrait de donner une priori%é
gpéciale aux additifs alimentaires (colorants, agents consevvateurs,
émulgifiants, 8t6o )o Dos additifs alimentaires entrent dans presque
toutes les denrdes transformées, si blen quun défaut d'accord entre
les pays quant aux substances autorisées risque de retirer toute valeur
pratique 8 des normes de composition et d'étiquetage adoptdes aprés
maintes négociations laborieuses, afin de protdédger la santd des consom=
mateurs et de favoriser le commerce international, A cet égard, la
Conférence a congldéréd que le travail actuellement entrepris en vertu du
PLogramne comnun FAO/OMS concernant les additifs alimentaires complétait
le travail esquissd ieci 8 1'intention de la Commissiong ce travail
devralt donc 8tre poursuivi, sous réserve des déoisions de la deuxidme
Qonfére?ce mixte FAO/OMS sur les Additifs alimentaires (voir le paragraphe
sulvant

42, La Conférence a en consdquence proposé que la Commission inserive
parmi les principales questions 8 1'ordre du jour de sa premidre session
une enquéte générale sur le. probldme des additifs alimentaires en vue de
permettre, le plus rapidement possible, 1'incorporation dans le Godex de
normes de pureté et de listes d'additifs autorisés, Ainsi la Commission
incorporeralit la deuxidme Gonferenca miste FAO/OMS sur les additifs
slimentaires dont la réunion est prévue en 1963, Pour ses travaux, la
Commission devralt utiliser les rapports et les manuels publiéds depuls
1955 &4 la suite de la premidre Conférence mixte PAO/OMS sur les addlitifs
alimentaires ainsi que les listes de substances autorisées qui ont 6té
établies par le Conseil de 1'Burope et la Communautd dconomique europdenne
(voir Annexe 4), D'icl 14, 11 se pout aussi que l'on dispose de la
docunentation démanant des groupes spdciaux oréés pour l'étude de ce
probldme par 1'actuel Conseil europden du Codex Alimentarius, La Conférence
pourrait aussi tirer des renseignements utiles de 1'expdrience acquise
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par plusieurs gouvernements qui ont étudié spdoialement ces problémes ainsi
que de la sdrie de cyoles d'études organisds par la Commission internationale
des industries agricoles (CITA) et des travaux sur les méthodes d'analyse
qu'a entrepris 1'Union internationale de Chimie pure et appliquée (UICPA),

43, Les additifs incorpords de fagon accidentelle ou les contaminants
(notamment les 61éments d'emballage, les pesticides et autres résidus des
traitements chimiques) posent aussi des probldmes de premidre importance
pour les fravaux de la Commission, Une étude a 8té entreprise au sujet
de 1'un des apsects de cette question, la présence d‘'antibiotiques dans
les aliments des animaux, sous 1'égide de 1'actuel Consell européen du
Codex Alimentarius et de 1'0MS, Des travaux sur les pesticides ont également
8t4 mis en train par la FAO et 1'0MS, et 1'on s'attend & ce que de nouvelles
propositions soient formulées par 1a Conférence spéoiale de la TAO sur
1'emploi des pestlcides, qui doit se réunir plus tard dans 1tannée,

44, Disp081tlons pbnérales, La Conférence a recommandéd qu'une priorité
gpéoiale solt aussi aceordée aux dispositions générales en matidre de
normes alimentalres qui devront &tre publides dans le Codex, notamment
aux dispositions en matidre dtétiquetage, L'étude des normes individuelles
pge trouveralt grandement facilitde si 1'on se mettalt rapidement d'aceord
sur ces principes de base, ce qui éviterait, en outre, d'inutiles répétitions
d'efforts, L'actuel Conseil europden du Codex Alimentarius a récemment
adoptd un texte pour la section du Codex consacrée aux gdéndralités, Co texte
devrait &tre soumim, pour dtude, aux gouvernements avant la premidre session
de la Commission, Une entreprise connexe de longue haleine consisterait en
la préparation d'un glossalre international de la terminologie alimentaire,
dont la, compilation a d6jd été envisagéde par 1'actuel Conseil europden
du Codex Alimentarius,

45, Les méthodes d'échantillonnage et d'analyse rev8tent, elles aussi, une
trds grande importance, Dans la plupart des cas, tout accord sur une norme
de compogition est sans vaeleur pratique 9'il ne s'accompagne pas d'un accord
sur la méthode d'analyse, Il faut donc souvent déterminer une méthode d‘analyse
avant méme de chercher & s'entendre sur les normes de ocomposition, Ltactuel
Conseil curopden du Codex Alimentarius a déjd entrepris de préparsr un reoueil
international des méthodes d'analyse, Il faudralt aussi étudier les méthodes
d'échantillonnage.

466 Les rdgles fondamentales d'hyeidne alimentaire sont d'une grande
importance pour tous les pays, plus particuliérement pour les pays tropicaux
en vole de développement,

AT, Normes de compogition en général, A titre d'indicabion générale,

1l a ét8 suggdrd de donner aux produits traités la priorité sur les produits
bruts, & 1'exception de certains produits bruts destinds & §tre traités avant
la consommation (par exemple, les féves de cacao, le blé) dans le ¢as desquels
la nécessité d'une classification qualitative uniforme s'impose déjd,
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48, Programme slimentaire mondial commun ONU/FAO, Ce programme, qui
vient de démarrver, pourrs exiger l'établissement de normes par 1llinbter—
médialire de la Commission du Codex Alimentarius pour certains des
produits alimentaires desquels il doit s'occuper. La Commission devrait
donc collaborer Stroltement avec le Directeur sxzdoutif du Programme
alimentaire mondial pour domner suite & Houte demande de cette nature,
qui devrait recevoir la priorité,

49, ‘Comme 1%a recommandé la Conférence de la FAO (voir Annexe 2),
des normes. devraient 8tre étahlieq pour les principales denrées alimen—
taires entrant dans le commerce intematlional, et plus particulidrement
pour celles qui sont mises en vente sur le marchd europden, En vue de
la mise en oeuvre de cette recommandation, il a &8 proposd que la

- Commission étudie tout d'abord les produits figuvant dans les paragraphes
qui suivent.

50a Matidres grasses, Un groupe spédoial crééd par lfacituel Conseil
europden du (odex Alimentarius étudie actuellement un projet de normes
pour ces produits.

51, Conserves de fruits, y compris les confitures, les frults en boites,
log golées ot les marmelades. La Communauté Sconomigque européenne et
un groupe spécial oréé par llactuel Conmeil européen du Codex Alimentarius
étudient actuollement des projets essentiellement similaires,

526 Jus de fruitsg. La Pédération internationale des producteurs de
jus de fruits (IFJU) et le Comité de liaison pour la culture des agrumes
méditerrandens (CLAM) travaillent actuellement b un ceriain nombre de
projets de normes et un groupe de lravail, qui dépend du Comité des
produits (CCP) de la FAO, a abordé la question des jus dtagrumes. La
Commisgion économique pouxr li'Burope a édgalement entrepris un travail
dans ce domaine.

536 Foves de cacao, ocacao ot ohocolat. Un groupe, qui dépend du
Conmité des produits de 1la FAO, étudie des projets de normes pour les
fbves de cacao, tandis que des propositions oconcernant le cacao et le
chocolat font 1'objet de discussions sussi bien de la part de la Commu-
nauté Sconomique europdenne que d'un groupe gpdoinl orééd par llactuel
Gongeil suropden du (odex Alimentarius. '

546 Miel et suores. Des travaux sur le miel ont &t4 entreprls pax
1tpotuel Conseil europden du Codex Alimentarius.

556 11 faudrai% aussi sfocouper rapidement des produits pour lesquels
il existe d&jh des projets de normes internationales (voir Annexe 4).
On peut citer comme un exemple intéressant la norme applicable aux
champlgnons comestibles que vient d'adopter ltactuel Conseil europden du
Codex Alimentarius. Bien que les champignons ne soient pas de premidre
importance dans le commerce international, cette norme a 6té élaborée
par les pays qulelle intdéresse le plus directement et.pourrait &itre
uiilement considéréde en wue de son incorporation dans le Codex.
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56, Plus particulidrement, les normes internationales suivantes, qui
ont ét6 discutées & 1l?échelon gouvernemental par un certain nombre de
gouvernements, devralent 8tre examinédes 3 bref ‘délai par la Commission.
A cet effet, la Conférence a recommoandd quielles soient communiquées par
le meorétariat, ainsi que la documentation 3 lfappui s%il y a lieu, 3
tous les gouvernements, suffisamment +0t avent la premidre session de
la Commisgion g

a) Dispositions générales, normes pour les produits laitiers, leurs
méthodes d'échantillonnage et dlanalyse, publides conformément
au Code de prinocipes de la FAO concernant le lajt et les produits
laitiers.#

b) Normes, CEE(NU)/OCDE poiir les fruits et les 1légumes frais.

o) Normes pour les principales variétés de fromages qui entient
dans le commerce international, publides dans les Annexes A et
B de la Convention concernant les désignations commerciales
des fromages ("Convention de Stresa’) de 1951.%

d) Normes pour 1'huile d'olive, figurant dans 1%Accord inter—
national sur lthuile d'olive de 1956,

e) Décisions prises par le Conseil de 1'Burope (Aocord partiel)
sur les colorants alimentaires et les agents conservateurs.

5T La Conférence a également suggéréd gue la Commission slintéresse aussi
au blé, au poisson et dérivés de poisson, & la viande et produits camnés,
et aux légumes en cConserve,

58, Iiste sommaire des priorités

Additifs alimentaires

Dispositions générales (étiquetage, etc.)
Méthodes d'échantillonnage et d'analyse
Rdgles fondamentales d'hygibne alimentaire

Matidres grasses

Conserves de fruits, y compris les confitures, les fruits en boites,
les gelées ot les marmelades
Jus de fruits

Feves de cacao, cacao et chocolat

Miel et sucres

Lait et produits laitiers

Fruits et légumes frais

Huile d'olive '

Blé

Poisson et dérivés de poisson
Viande et prodults carnés
Légumes en conserve

La présente ligte, qui n'a gqu'une valeur d'indication, nfa sucunement pour
sbjet de limiter le choix de la Commisgion en e qui concerne les priorités,

# Soup réserve de la proocédure mentionnde au paragraphe 39 oimdesaus,
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Annexe 1

CONFERENCE MIXTH FAO/OMS SUR LES NORMES ALIVENTAIRES

Gendve, ler — 5 octobre 1962

Liste des Participants

Pays

REPUBLIQUE D'AFRIQUE DU SUD Mr G.A.A. Houzé (observateur),
c/o South African Embassy,
47, Bernastrasse, Berne (Suisse)

REPUBLIQUE FEDERALE "DYALLEMAGNH Mr B. Forschbach, Ministerlialdirigent,
o ' - Federal Ministry of Health, Bonn

Dr Walther Fachmenn, Federal Ministry
of Pood, Agriovlture and Porestry,
jBonn

Mr Giinter Klein, Verband fiir
Loebensmittelrecht und Lebensmittel-
kunde, Am Hofgarten 16, Bonn

Dr Walter Krask, President, Verband flr
- Lebensmittelrecht und Leb@nsmittelm
kunde, Am Hofgarten 16, Bonn

ARGENTINE Dr Carlos A. Grau, Président du Conseil
Latino~américain des Aliments,
Calle 13, No. 635, La Plata

AUSTRALIR . Mr R.A. Edwards, Senior Lecturer in Foo
Technology, University of Wew South
Wales, Box 1, Post Office,
Kensington, N Se W '

Mr T.H. Smith, Aasistant Director,
Inspection Services, Departuent of
Primary Industry, Canberra

AUTRICHE . Dr Karl Sohindl, Director-General of
"~ Public Health, Stubenring 1, Vienna

Dr Richard Wildner, Oesterreichische
Arbeitsgemeinschaft flir Volksgesund-
heit, Vienna
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BRESIL

CAMEROUN

CANADA

CHILI

REPUBLIQUE DE CHINE

CONGO (Léopoldville)

CUBA

DANBHMARK:
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Dipl. Ing. Dr Robert Harmer, Obmann des
Fachverbandes der Nahrung- und
Genussmittelindustrie Oesterrelchs,
Vienna

Monsieur Josué de Castro, Ambassadeur,
Chef de la Délégation permanento du
Bresil & Genéve (Suisse).

Mlle Annunciata Padula, Troisidme Seorétairo

d'Ambassade et membre de la Délégation
permayente du Brésil & Gendve (Suisse)

Dr Simon Pierre Tohoungui, Ministre de la
Sante publique, Yaoundé

Dr R.A. Chapman, Assistant Director,

Seientific Services, Food and Drug
Directorate, Department of National
AHealth and Welfare, Ottawa

Mr F. bhefrin, Chioef, Policies and Prioes

Section, fHconomics Division,
- Department of Agriculture, Ottawa

_ Dr Bernardo Poloni, Servicio Nacional de.

Salud, Dept. Nubtricidn, Santiago

Mr Shen-Teh Hsiang, Director, National
~ Bureau of Standards, Ministry of
Foonomic Affairs, Tainan, Taiwan

- Monsieur M., Ishibamba, Direocteur de la

4me Direction, Winistdre de-la Santé
publique, Léopoldville

Monsieur li. Camejo-Arg udin, Ambassadeur,
Chof de 1a Délégation permanente )
Genéve (Suisse) : v .

Ingeniero R. Fernandez de ‘Alaiza,
Eapress Consolidada Conservas de
Frutas y Vegetales, fBdificio Sierra
Magstra, Piso No. 12; Habana

Mr Svend Andersen, Hational- Health Serv1oe,
- Copenhagen

iir Sfron HMansen, National Hoalth Service
Copenhagen

dr L. lHortensen, Head of Division,
Hinistry of Agriculture, Copenhagen
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REPUBLIQUE DOMINICAINE

B SALVADOR

EQUATHUR

BEPAGNE

BIATS-UNIS DYAUZRIQUE

Hr

Mr

Mr
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V. fnggaard, Inspector, Meat Products
Laboratory, Blilowsvej 13, Copenhagen

NoJ. Blom~-Hanssen, Head of Division,

Hinistry of Interior, Copenhagen

P,F, Hjorth Hansen, Legal Adviser of
the Federation of Danish Industries,

" H.C. Andersen Boulevard 18, Copenbagen

© Hr

. Dr

A Herl%w, Vice-President, Chem., eng@'

Grindstedvaerket, Akteselskabet
Grindstedvaerket Laboratories, Viby

Luis Tduardo Becobal-Rodrigues,
Conseiller de la Délégation permanenhe
de la République Dominicaine & Gendve
(Suisse)

Monsieur Pierre Portas, Secrétaire de la

Délégation permanente de la Républigue
Dominicaine & Gendve (Suisse)

Ingeniero Gustavo A. Guerrero,

Ambasgsadeur, Représentant permanent
de Bl Salvador 3 Gendve (Suiss

Honsieur Albert Amv, Consul général de

Bl Salvador 3 Gendve (Suisse)

Monsieur Carlos Perez Anda Alvear,

Consul de 1'Bquateur, Secrétaire de la
Délégation permanente de 1'Hquateur
% Gendve (Suisse) ‘

Prbf. Dr D, Marlano de Mingo,

Dr

¥r

ey
q

e

Jefe de la Seccifn Quimica, Hscuela
Hacional de Danidad, Madrid

John L. Harvey, Deputy Commissioner of
Food and Druzs, Deparitment of Health,
Bducation and Welfare, Washington

Nathan Koenig, Alternate Delegate,
U.3s Department of Agriculture,
Washington

A.W. Anderson, Regional Fisheries Attaché
§Lurope), Amorican Embassy, Copenhagen
Danemark)

Helie Haller, Agricultural Administrator,
U.5. Departument of Agriculture, Washington
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FRANCE

GHANA

INDE

IRAN

ISRANRL.

ITALIE
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Mr Frank Blliott, Director, Foreign Trade
Department, Canners' League of
California, Dupont Circle Building,
Washington

Mr Michael PF. Markel, lMarkel and Hilly
Mumsey Building, Washington 4

Mr Harry Meisel, 717 5th Avenuse,
- New York, N.Y.

Mr Amaha HEshete, Chief of Department
of Environmental Sanitation, Ministry
of Public Health, Addis Ababa

Honsiour Gérard Weill, Secrétaire général
~ du Comité Interministériel de :
1l'Agriculture et de 1l'Alimentation,

Paris

Monsieur R. Souverain, Inspecteur
divisionnaire du Service de la
Répression des Fraudes, Paris

Dr A.X. Kuta=-Dankwa, Executive Scoretary,
‘National Food and Nutrition Board,
Acora

Hr M, Dubey, First Secretary (Commercial),
Bmbassy of India, Berne (Suisse

Mr Tofigh Ghafoori, Director of Nutrition
Bducation, Food and MMutrition Institute,
Teheran

Prof Dr G. Zimmermany Technion,

Israel Institute of Technology (Food -
Technology Department), Haifa

Dott. Calisto Zambrano, Ispettore genorale,
dinistero Agricoltura e Foreste, Rome

Dott. Carlo Bessler, iMedico provinciale capo,
Divisione Igiena alimontare e Nutrizione,
Direzione Generale Igienoe Pubblica ed
Ospedali, Ministero della Sanitd, Rome

Prof. Giuseppe Fabriani, Primo Ricercdtore,
Istituto nazionale della Nutrizione,
Rome

Prof. Dr TFrancesco lMuntoni, Primo
Ricercatore, Istituto Superiore di
Sanitd, Rome
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LIBAN

 LUXEMBOURG
REPUBLIQUE MALGACHE
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MONAGO'
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Dr Pier Mario Chergia,
Confederazione Generale dell'Industria
Italiana, Rome :

Dr Abhmad Kamal Bl-Borai, Ministry of

Public Health, P.0, Box 5, Kuwait

Dr P. Farage, Délégué Médical,

Beyrouth

Dr M. Héchoime, Délégué Médical,
Beyrouth

Monsieur Henri Krombach, Ingénieur-chimiste,
Laboratoire de 1'Etat, Luxembourg

Dr R. Rabary, Directour du Cabinet,
Hinistdre de la Santé, Tananarive

Ing. Manuel Marin, Jefe del Departamento
de Normalizacidn, iHexico, D.F.

longieur Jean Brunschvig, Vice-Consul de
lfonaco 3 Gendve

Mir Ho Doyle, Agricultural Adviser, Office

of the High Commissioner for New Zealand,
London (Royaume-Uni).

Mr G.8. Fox, Trade Commissioner and First
Sceretary (Commercial), Office of the
Trade Commissioner for MNew Zealand,
London (Royaume—Uhi)

Dr Arne Schulerud, Fational -Council of
Food Control, Norwogian Public Health
3ervicos, Royal Norwegian Ministry of
Health and Social Welfare, Oslo

lrs Grete Hﬁyer,'Chief of Section,
Norwoegian Public Health 3Bervices,
Royal Norwegian Ministry of Health
and Sooial Welfare, Oslo

Hr S, Krhysso,vDirector in Chief of Public
Health, Ministry of Socilal Affairs and
Public Health, The Hague

Prof., Dr M.JoL. Dols, Cabinet Adviser,
Ministry of Agriculture and. Pisheries,
The llague '

Er G, Ter Haseborg, Secretary, Verbond
van Noderlandse Werkgevers, The Hague
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Dr J.P.K. van der Steur, c¢/o Unilever W.V.,
Rotterdam

© lr Z. Zaczkiewicz, Vice-President,

Polish Standards Committee, Warsaw

Prof. S. Krauze, President,
Polish Committee for Codex Alimentarius,.
Polish Standards Committee, Warsaw

Mr J. Serwatowski, Director of Départment,

finistry of Foreign Trade, Warsaw

- D Bernafdino de Pinho, Directeur de

1'Institut Supérieuwr d'Hygidne, Lisbonne

Mr J.H.V. Davies, Principal, Food Standards
Division, Hinistry of Agriculture,
fisheries and Food, London

Dr R.J.L. Allen, U.X. National Codex
Alimentarius Committoe, c/o Food
Hanufacturers' Federation,

4, Lygon Place, London, 3.W.l

Mr L.C.J. Brett, U.K. National Codex
Alimentarius Committee, o/o Food
lanufacturers' Federation, '

4, Lygon Place, London, S.W.l

Mr.F.J. Lawton, UK., Hational Codex
Alimentarius Comnittee, c/o Food
Ianufacturers' federation,

4, Lygon Place, London, S.W.l

Dr Thianar W'Doyé, Directecur du Service
d*Alimentation et de Nutrition Appliquée,
Ministdre de la Santé et des Affaires
sociales, Dakar

Monsieur P. Diouf, Directour do 1l'Institut
de Technologie, Dakar

Prof. Dr. Ao Wretlind, Head of Department
of Food Hygiene, National Institute of
Public Illealth, Stockholm

Prof, Dr B. Abramson, former Director,
Wational Institute of Public Health,
Stockholm
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Monsieur le Ministre Dr B. Feisst,
Vice-=Président du Comité national suisse
du Codex Alimentarius, Berne

Prof. 0. H8gl, Président du Conseil européen
du Codex Alimentarius, Berne

Monsieur P. 3olle, Adjoint au Service fédéral
de 1'Hygidne publique, et Secrétaire
préaidentiel du Conscil europden du Codex
Alimentorius, Berne

Prof. Emil Hess, Chef de 1'Institut
bactériologique vétérinaire, Berne

Monsieur P. Hohl, Secrétaire du Comité
national suisse de la FAO, Chef de
Section & la Division de 1'Agriculture,
Berne

Dr F. Achermann, Chimiste cantonal,
Neuchftel

Dr P. Borgeaud, Vice-Direocteur, Afica 34,

La Tour de Peilsz

lMonsieur J. Ruffy, Chof du Contr8le des
denrées dlimentaires a.i. du Service
fédéral de 1'Hygidne publique,
Berne

Prof. Dr. Sait Tahsin Tekeli,. |
Faculty of Agriculture, Ankara University,
Ankara

Dr Mustafa Bagdurak, Direction général
dos Affaires vétérinaires au Mlnlstbre
de 1l'Agriculture, Ankara

Prof, Dr II. Coballo, Chief of Food
Legislation and Hygiene, School of
Public. Health Caracas

Dr llowkhtar &1 Wekil, Ministre
pléuipotentiaire, DELlézué permanent
du Yémen et Délégud permancnt de la
Ligue des Btats arabes & Gendve

ifonsicur 3tevan 506, Consoiller de la
Délégation permanente de Yougoslavie
A Gendve
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Organisations

Qrganisations gouvernementales

Comité International de 1la
Croix Rouge

Comnité International de
Médecin ot de Pharmacis
Militaires

Commission Internationale
des Industries Agricoles

Communauté Foonomique
Buropéenne

Conseil BEuropéen du Godex
Alimentarius

Commission Heonomique pour
1'Burope,

Ligue des Bltats Avabes

Organisation de Coopédration
et de Développement
Iconomique

Scandinavian Committeo on

Tood Analysis

Office International de la
Vigne et du Vin

Honsieur J.P. 3choenholzer
7, avenue de la Paix
Gendve (Suisse)

Dr J. Voncken, 3ecrétaire général
Z9, rue Saint-Laurent, Lidge
Belgique)

Monsieur Henri Frangois Dupont
Secrétaire ‘général,
18, avenue de Villars, Paris 7
(Franoce)

Dr Charles Bernard
Représentant permanent & Gendve
(Buisse)

Dr H, Steiger
23, avenuve de la Joyeuse Entrée,
‘Bruxelles 4 (Belgique)

Prof. O, H8gl
Taubenstrasse 18, Berne (Suisse)

Mir H. Jacoby, Director, ECEH/FAO
Agriculture Division, Palais des
Nations, Genéve (5uisse)

r . MoNally, LCH/FAO Agriculture
Division, Palais des Nations,
Gendve (oulsse)

lionsisur P, lMoussa ‘
Palais Boustane, 18, rue Youssef,
El Quindi, Le Caire (R.A.U.)

Honsieur Gilbert Denise
Administrateur, CCDE,
2, rue André-Pascal, Paris l6e

Dr J. Bielefeldt
Tordisk letodik-Komite for
Lovnedsnidler, Njalsgade 15,
Copenhagen (Danemark)

tlonsieur Henry Frangois Dupont

11, rue du Roqudpine, Paris 8 (France)



Organisations non—-gouvernementales

Association Vétérinaire Mondiale
d'Hygidne Alimentaire

Association des Industries du
Poisson de la Communauté
Economique FBuropéenne

Comité de Liaison de
1% Agrumiculture
Méditerrandenne
Médération Internationale
de Laiterie

Food Law Institute

Inter-American Bar Association

Association Internationale de
Chimie Céréalidre

Fédération Internationale des
Producteurs de Jus de Fruits

Fédération Internationale des
Assoclations de la Margarine

Liaison Internationale des

Industries de 1l'Alimentation

Organisation Internationale
de Normalisation

page 27

Prof. Dr Bmil Hess, Vice-Président.
1, Sterrenbos, Utrecht
(Pays-Bas)

Dr Karl Seumenicht, Geschiftsfihrer

55, rue de la Loi, Bruxelles
(Belgique)

Dr José Royo-Iranzo
Princesa 1 (Torre de Madrid),
Madrid (Espagne)

Monsieur P. Staal, Secrétaire
générel, 10, rue Ortélius,
Bruxelles 4 (Belgique)

My Pranklin M. Depew, President
205 East 42nd Street, .
New York 17, N.Y. (Etats-Unis)

Mr Werner C.A. Rosenbruch
Mr Michael Horton

Mr Franklin M. Depew,.
717 Pifth Avenue, New York 22,
N.Y. (Btats-Unis)

Prof. G. Fabriani :
Mauer, Heuddrfelgasse 41,
Vienna 23, (Autriche)

Monsieur G. d'Eaubonne
Secrétaire général, 16, rue de
la Chaussée d'Antin, Paris 9
(France)

Mr A. Bakker, Président
Raamweg 44, La Haye (Pays-Bas)

Monsieur G.L. Jumel
23, rue Notre-Dame des Victoires,
Paris 2 (France)

Dr I. L8rinc, Chef de Section,
Secrétariat ISO/TC 34, Office
hongrois de Normalisation,
Budapest 9, PF. 24 (Hongrie)
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Organisation Internationale Monsieur Roger Maréchal
de Normalisation Secrétaire administratif,
(suite) 1, rue Varembé, Gendve (Suisse)

Dr J.G. Van Ginkel, Direotor,
" Government Dairy Station,
Leiden (Pays-Bas)

Office International du Cacao Dr O. Schetty, Président

et du’ Chocolat Commission des Bxperts,
55, rue de la Loi, Bruxelles
(Belgique)
Union Internationale de Chimie Dr Rudolf Moxrf, Secrétalre &énéral,
Pure et Appliquée ) ¢/o Hoffmann-La Roche et Cie Sedoy

B8le 2 (Suisse)
Dy J.H. Bushill
Association Médicale Mondiale Dr Jean ‘Maystre .

10, Columbus Circle, New York 19,
N.Y. (Btats-Unis)
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EXTRAIT DU RAPPORT DE LA ONZIEME SESSION DE LA CONFERENCE DE LA FAO

Programme commun FAO/OMS sur les normes alimentaires
(Codex Alimentarius)

25T Le programme commun FAQ/OMS sur les normes alimentaires vise 3 simplifier et &
coordonner les travaux effectués dens le domaine des normes alimentaires par un grand
nombre d'organisations internationales et & offrir un mécanisme efficace pour aboutir
A4 1'acceptation de ces normes par les gouvernements, ainsi qu'd leur publicatlon dsns
un Codex Alimentarius.

258. La Conférence estime que le meillsur moyen d'atteindre ces objectifs est de oréor
une Commission du Codex Alimentarius, dont pourront faire partie tous les Etats Membres
intéressdés de la FAO et de 1'0MS, et qui incorporera l'actuel Conseil européen du Codex
Alimentarius. Les principales $8ches de la Commission seront de déterminer les priori-
tém ot d'assigner le travail de préparation de chague norme & l'organisme technigue
extérieur le plus qualifis, par exemple CIIA, IS0, organisations non gouvernementales
Spéoiallsées, eto. LPorganisme désigné soumettrs & la Commission un projet de norme
gui sera mis au point définitivement au niveau gouvernemental, selon les méthodes éprou=
vées suivies pour le Code des prlnclpes relatifs su lait et aux produits laitiers.

259, La Conférence est convaincue que 1'on évitera de répéter les efforts et de publier

des normes contradictoires, comme il advient actuellement, et qu'il en résultera des

écononles notables de temps, de travail et de dépenses. En méme temps, le programme .

serae un instrument commode pour faire face & la demande de travaux dans ce domaine, qui
'acoroit rapidemento

260, Toutefois, lao Conférence est consociente des difficultés que présente l'etabllsse—
ment de normes alimentaires internationeles et elle attire l'attention de la Commission
du Codex Alimentarius sur la nécessité de tenir compte des ex1gences propres aux diverses
régionse , .

261, ILa Conférence observe que les travaux actuels de la FAO en matiére de normes ali-
mentaires seront graduellement intégrés au nouveau programme commune. 1Ll a été entendu
que, ce faisant, on velllerait & ne pas porter préjudice aux méthodes ni au développe-
ment du Code des principes relatifs au lait et aux produits laitiers. Les travauxr con-
cernant les probldmes posés par les résidus de substances antiparasitaires dans le
cadre du programme commun sur les normes alimentaires dépondront des recommandations
que formulera la Conférance sur l'utiligation desdits produits, dont il est question au
paragraphe 161 du présent rapport. :

262, En conséquence, la Conférence adopte la résclution suivantes
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Résolution No 21/61

CODEX ALIMENTARIUS
LA CONVERTLNCE

Congidérant 1l'importance rapidement oroigsente de normes alimentaires internationale-
ment acceptées pour la protection des consommateurs et des producteurs de tous les
pays; quel que solt leuxr stade de développement, et pour la réduotion effsctive des
obstacles au commeroces

Reconnaigsant la nsoes51té de slmplifier o de coordonner les $ravaux internationaux
en matiére de normes alimonteires afin d'éviter les ohevauchements et les contradic=
. tions antre ‘les normes et de réaliser des économies d'efforts et de dépensesy

Dégireuse de parvenir a ces buls et d'hormoniser les besoins’ gpdoiaux des marohés
réglonaux avee ceux du commerce internstional des produits alimentaires en généraly

Consciente du r8le important de l'Oréanisation Mondiale de ls Santé dans tous les
aspects manitaires du travail sur les normes alimentdalress

Sousorlt aux propogitions présentées par le Directeur général . 1& demande de la
premidre Conférence régionale de la FAO pour 1l'Burope,qui tendent & instituer un
Progranme COMmMu FAD/OMS sur les normes alimenteires ™3

Décide d'établir, en vertu de 1'Article VI de 1'Acte Constitutif, une Commission du
Codex Alimontarius, dont les statuts figurent ci-aprds;

Demende instamwent 8 ‘tous les Etats Membres intéressés de contribuer au Fonds de
dép8t qui financiera le programme, sous réserve d'examen par la Conference & so
douzidme sesusion, et de se consulter aveo le Directeur général au sujet du montant
de leur contributiong

Invite le Directeur générals

a) & attlrer-l'attention du Directeur géndéral de 1L'0HS sur l'importance qu'il y -
aurait & ce que cette Organigation approuve rapidement les propositions visant
& organiser un programme comman PAO/OMS sur les normes alimenta;res;

b) 3 metire en oeuvre le programme dds que des fonds suffisants auront 646 regus
oty en oconsultation aveoc le Directeur général de 1'CHS, & convoquer la premidre
gesaion de la Commission du Codex'Alimentarius, si possible d'ici juin 1962,

1 Document @ 61/53
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STATUTS DE LA COMMISSION DU CODEX ALINENTARIUS

5 des présents statuts, d'adresser des propositions au Dirvecteur géndéral Jaux Directeurs généraux,
de 1'Organisation des Natiocns Unies pour 1fAlimentation et 1'Agrioulture 740) é;% de 1'Orgenigso~
tion ondiale de la Santé (OMS)_/ et sera consuléde par lui L;ﬁ;:%an ce gui concerne toutes les
mesures & prendre pour .

l. La Commission du Codex Alimentarius est chargée, sous réserve des déZ?psitions de 17Article

&) premouvoir la ooordination de tous les travaux en matidre de normes alimentaires entre~
pris par des organisations internationales gouvernementales et non gouvernementalesy

b) établir un ordre de priorité et prendre l'initiative et la conduite du travail de
préparation de projets de normes; par l'intermédiaire des organimations compétentes
et aveo leour aides ‘

o) mettre an point les normes prépardes comme il est. dit au paragraphe b) et, aprds leur
acceptation par les gouvernements, les publier dans un Codex Alimentarius *¥; engemble
avec les normes alimentaires déja mises au point par d'autres organismes oomme il est
A3t au paragraphe a), chague fois que oela sera possiblej

d) oprds une dtude pertinente modifier les normes déj3 publides, & ls lumidrs de la
sltuatione »

2.  La Commission est ouverte & tous les Etats Membres et Membres assooids de la FAO [fot de
1°04S_/intéresséa aux normes alimentaires internationales. - lLa Comuisgion se compose de ceux de
ces Etats qui ont notifié au Directeur général de la FAO fou de 1'0MS /leur désir dten faire partie.

3.  Tout Etat Hembre ou Membre associé de la FAO /ou de 1'OMF/ qui, sens faire partie de la Com-
migsion, s'intéresse spécialement & _ges travaux peut; sur demande adredséde au Diveoteur général
de la FAO [Eh de L'OM3, selon lo cqé? agsigter, en qualité d'obeervateur, aux sessions de la
Commission et do ses propres organss subsidiaires ainsi qutaux réunions ad hoc. .

4o Les Btats qui ne sont ni Membres ni Membres associés de la FAD [;h de 1'0M§7mais qui font
partie des Nations Unies peuvent, sur leur demande, 8tre invités 3 assister en qualité d'obser=_
vateur aux réunions de le Commission conformément aux dispositions de cette Eeg/ organisation
en e qul concerne l'ootroi du statut d'observateur & des Dtate. :

5. La Commisgion falt rapport et adresse des rocommandations & la Conférence de la FPAD [}t &
ltautorité appropride de 1'0u§7par 1'intermédialire du Dirscteur général de 1'Organisation [ﬁba
Direoteurs gbénéraux des Organisations respectivqgﬁ étant entendu que des exemplaires de ses
rapporta,; y compris, le cas échéant, les oconclusions et recoumendations, sont comminiqués, dés
qutils mont préts, & titre d'information, aux gouvernements des Etats llembres et aux Organisations
internationales intéressédes, N

6o La Commission peut eréef tels organes subsidiaires qu'elle juge néaessaire dans l'accomplis-
sement de seg travanx, sous réserve de la disponibilité des fonds néoessaires.

75 . La Commission peut adopter et amender son propre réglement intérieur, qui entre en vigueur
dds qu’il a 6té approuvé par le Directeur général [Tes Directeurs généraux/de le PAO Jet de LIOMT/
gous réserve des dispositions de cette L;b§7organisationZSfen matidre de oconfirmation.

8. Les dépenses afférentes au fonctionnement de la Commission et aux membres 'du seoréta~
riat/s/ de la FAO [et de 1'0l5/chargés directement de travailler auprés d'elle seront couvertes
par un Fonds de d48p8t zéré par la FAD é}bur les deux organisatioqg7poonformément au Réglement
financier. Les contributions des pays rariticipants au Fonds de dépbt meront acceptées uniquement
par l'intermédialre ou aveec ltapprobation du gouvernement intéressé. A la fin de chague exercice
toute somme non utilisée pourra &tre remboursée aux donateurs ou reportée sur 1l'exercice suivant.

9. Tous les frals occcasionnés par les travaux préparatoires sur les projets de normes entrepris
par les gouvernementis participants; soit indépendamment, soit sur recommandation de la Commission,
seront couverts par lesdits gouvernements.

# Toutes les dispositions placdes entre crochets [T;7 gont sujettes & lVapprobation par 1Y0HUS
du programme commun Proposd. ' :

% Afin d'gecélérer le travall et de tenir ocompie de l'intdgration rapide du marohé européen,
1l'acoeptation de toute norme par les gouvernements europdens sera, pendant une période ini-
tiale de 4 ans, la conditlon ndcessaire et suffisante de sa publication dans le Codex Ali-
mentariug. '
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Annexe 3

RESOLUTION EB29, R23 DE LA VINGT=NEUVIENE SESSION DU COﬁSEIL EXECUTIF DE LS OMS

Programme commun FAO/bMS gur les normes alimentalires

(Codex Alimentarius)

Le Gonsell exéoutif,

Ayant étudié le rapport du Directeur généralz/concernant 1% 4tablisgonent
dtun programme commun EAO/bMS sur les normes alimentaires ef la prise en
charge, par les deux Organisations, des activités du Conseil suropéen du Codex
Alimentarius,

1. PREND NOTE, en l'approuvant, de la proposition tendant & convoquer en

1962 un ocomité mixte FAO/OMS 4°experta gouvernementaux ohargbs d'examiner le
projet de programme des deux Organisations relatif aux normes alimentalres et

de formuler des recommandatlons. quant aux activités futures dans ce domainey et -

2e PRIE le Dirvecteur général de transmettre 3 la FAO la présente résolution
ainsi que les commentaires du Consell exéouti 2/ sur oette question,

[

Septidme séance, 19 janvier 1962

Y Document EB29/52
é/ Document EB29/MIN.8/Rev,1
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ENQUETE CONCGERNANT LES ORGANISATIONS INTERNATIONALES
QUL TRAVAILLINT A LA NORMALISATION DES PRODUITS ALIMENTAIRES

(Troisidme edltion)

Introduection

Cotte étude présente, sous une forme aussi romassée que possible, des renseigne-
ments sur les travaux que les orgaenisetions qui travaillent dans le domaine de la
normalisation des produits alimentaires ont déjd menés & terme ou effectuent en ce
moment. Ces renseignements sont certes incomplets, et ils servent seulement & domner
une indiocation de 1'état actuel des travaux de normalisation internationale des pro- .
duits alimentaires. Toute communication corrigeant des omisgions ou des inexactitudes
sera accueillie avec plaigir par le Seorétariat (Sous»dlvision de la liaison avec les
orgenisations internationales, PFAO, Rome). Pour plus amples détails sur une quelconque
des normes mentionnées, on peut s'adresser soit au service préoité du Seorétariat,
soit & l'organisation dlrectement responsable.  Cette étude, revisde ot republide .
périodiquement, cherche & sexrvir de repert01re 4 jour des travaux dans le domaine de
la normalisation alimentaire.

Lo Tableaun I contient la liste des organisations sur lesguelles a porté 1llenquéte,
parce qu'on savait ou qu'en avait lieu de croive qu'elles g'ocoupent de normalisation
de produits alimentaires et de probldmes connexes. Bn vue de cetbe troisidme édition,
1'enqudte a portéd sur 135 orgaenisationsg¥.

Le Tableau IT contient, pour chaque orgenisation, les renseignements disponibles
sur les travaux effectudés dans le domeine des normes alimentaires. Au regard du nom
de chaque organisation sont indiqués le domaine auquel elle s'intéresse et les normes
qu'elle a élaborées ou auxquelles elle travaille. On s'est efforcé, dans la mesure
du possible, d'indiquer les renvois & d'autres organisations. Afin de ne pas faire
figurer les mémes indications plusieurs fois, les travaux entrepris conjointement par
deux organisationg ou davantage ne sont mentionnés qutune fois, au regard du nom de
1lorganisation.qui apparait en premier dans le tableau,

Le Tableau ITI reprend, par groupes de produits, les renseignements contenus dans
le tablean IT. Dans un groupe “général" sont reprises les normes applicables en gros
& tous les produits alimentaives ou & une grande partie d'entre eux. Les substances
ajoutées et les résidus de pesticides constituent un groupe & part, de méme que les
produits congelés. Les normes applicables aux aliments des animeux sont signalées
quand. elles peuvent avoir un eoffet sur les produits pour la consommation humaines

On a distingué, dans la présente édition, quatorze groupes, & savoir:

I. Généralités

. TL,. Substances ajoutées et résidus de pesticildes
III. Boissons .

Iv. Bdulcorants ot épaississants

V. Céréales et légumineuses

VI, Hatidres grasses

VIL, Poisson et dérivés

VIIT, Prodults congelﬁs et réfrlgératlon

IX. Pruits et légumes

X Viande et produits camnés

XI, Lait et produits laitiers

XIT. Graines et fruits oléagineux (y compris les aliments des anlmaux)
XIIT. Epices, condiments et stimulants

XIv, Produits divers

#* La prenidre édition (réf. C 61/53)a,ute publide le 18 septembre 19613 1la deuxidme
ddition (réf. ALINORM 62/5) e 666 publide le 5 juillet 1962,
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Chaque groupe est luil-méme subdivisé en six sections:

4, Normes de qualité, de composition et de classification
B. Eohantillonnage '
0. Méthodes d'analyse et d'esgaip

D. Conditionnement, emmagasinage et transport

B, Terminologie

Fo Divers

Au Tableau IIT, 1'astérisque (*) signale les normes déjd élaborées; les autres
normeg sont encore en préparation.
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Tableav. I

LES ORGANISATICNS SUR LESQUELLES A PORTE L'ENQUETE

Réponse non parvenue 3 temps pour publication
=Réponge négative
¥Réponse pogitive
#%Renseignements disponibles 3 la FAO

A. Nations Unies et Institutions spécialisdes

FAO

ous
CRA NU;
CRE(NU

*¥*¥0pganisation des Nations Unies pour ltalimentation et
ltagrioculture

®#0pganigation mondiale de la Santé

*%Commission économique des Nations Unies pour 1'Afrique

*#*Commission économique des Nations Unies pour 1'Europs

B. Autres organlsatlons 1nternationalesAgpuvernementales

BIPCA

CCTA
CITA
CC

CB
CI0
N
CODEX
Plan de
Colombo
¢Ps
TISA
Iy
IS¢
ITc
Ivc
NMKT
e
OBA
ORPP
IV
0Ps
ORAWA

UDE

*Bureau international permenent de chimie analytique pour les
matidres destindes & l'alimentation de l'honme et des animaux
=Comnission de coopération technique en Afrique au Sud du Sahara
¥Commigsion internationale  des 'industries sgricoles
=Commisaion des Caraibes (Organlsation des Caralbes)
#*%*Congell de 1'DBurope
**Coneeil international d'oléiculture
=Conseil des pays nordiques
*%*Consell européen du "Codex Allmentarius"
Congell de oooPeratlon technique pour 1'Asie du Sud et du
Sud=Rst .
=Comnission du Pacifique-Sud
=Ingtitut interaméricain de sciences agricoles
*Ingtitut international du froid
=Congell international du sucre
=Comité international du thé
Consell international du blé
*Commnisgsion scandinave d'analyse des produits alimenteires
#*Oprganisation de coopération de développement économique
~Drgenisation ‘des BEtots amériocaine
#0pganisation européenme pour la protection des plantes
*0ffice intbternstional de la vigne et du vin
Organisation panaméricaine de la santé
Organigation régionale africaine pour la nutrition et
1valimentation
#**Union douanieére équatoriale

Bo - Aecoxrds internationauxaspéciaux entre gouvernements

PGSC
orv

#%Convention sur le marquage des oeufs dens le commerce . inter~
national (Bruxelles, 1931)

**Convention pour l'unification des procéddés d'Schantillonnage
ot d'analyse des fromages (Rome, 1934) '

®**Convention sur l'usage des appellations dlorigine et les.
désignations des fromages (Stresa, 1951)

*%Convention pour l'unification des méthodes d'analyse ob
d'évaluation des vins (Parls, 1954) ’
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Organisatlions internationales non—gouvernementales

ARCGV
AFCS
AFHB

AIBT
AIcCC
AIDA

AIFC
AIFLYV

AITP
ATP
ANHG

ACAC
ASTALEC

ASSILEC
ASsuc

ASRA
AVI
BEC
BIAC
BRA
CBIC
cce
CCL
cerr
CuA
CEB
CECH
CBDUS
CECLB
CEFS
CEM
CEMAP
CEP
CET
CIBE
CICG
cIcv

CIRIAAR
CIJPL

CIrC
CIT3
CLAM
CLAR
CLTAM

CLITRAVL

COABISCO
COBCCEE
C0DICO
COFALEC
COPA
COPATIL

COPAL

Asgsooiation europdenne du commerce on gros des viandes

Agsociation des fabricants de oafé soludble des pays de la CEB

Agsociation des fédérations nationales de la boulangerie et
de la boulangerie~pitisserie de la CEE '

Association internationale de la boulangeris industrielle

*Asgociation internationale de 1la chimie cdéréalidre

Agsociation internationale de la dlstribution des produits:
alimentaires

*Association internationale des fabricants de.confiserie

Association de 1'industrie des fruites et légumes au vinaigre,
en saumure, & l'huile, et des produits similaires de la CER

Association internationale des industries des potages

*Agaoclation des indusgtries du poisson de la CER

Agsociation du négoce des Huiles et gralsses animales et
végétales et dérivds de la CER
¥Association des chimistes agricoles officlels de 1l!'Amérique
du Noxd
¥Asgooiation des fabricants de laits de conserve des pays
de la CER
Association des industries laitidres de la Communauté européenne
Agsociation des organisations professionnelles du commeroe
des sucres pour les pays de la CEE
Association scandinave de la recherchs agricole
=Asgoclation universelle d'aviculture solentifique
Bureau européen du café
Burean international des assoclations de consommatours
~Asgociation de rechexrche aplcole
*Gommunauté de travall des brasseurs du Marohe commun
Comité du commerce des cdréales de la OER
Chambre de commerce internationale
Conité du commerce de la pomme de terre des pays de la CEE
Confédération europdenne de liagriculturse
~Comité europden de la brasserie
~Comité européen de la culture du houblon
Centre d'études et de documentation pour llutilisation du sucre

© =Comité europden du contrdle laitier-beurrier

Comité europden des fabricants de sucre
Comité europsen du mouton
#*Commission europdemme des méthodes d'analyse des pestiocides
Confédération européenne d'études phytosenitaires
=Comité européen du thé
=0onfédération internationale des betterav1ers européens
Centre international du commerce de gros
Conité CEE des industries et du commerce des vins, vins aro-
matisés, vins mousseoux, vins de ligueur’
*%*Commission internationale pour 1'étude des méthodes d'analyse
desg alcools éthyliques
*Commisgsion de 1l'industrie des jus de frults et de légumes
de la CEE
¥Comité international permanent de la conserve
#**Comnission internationale technique de sucrerie
*#Comité permanent de liaison de l'agrumiculture méditerranéenme
Comité de liaison des amidonneries de riz de la CER
Comité de liaison des industries de l'amidonnerie de mais
de la CEB
Centre de llaison des industries transformatrlces de viande
de la CERE
Ass0c1at10n d'industries de p.odults suerés de le CEE
Comité des organisations de la boucherie-chercuterie de la CER
**Commission permanonte du Codex alimentaire latino—américain
Comité des fabricants de levure de panification de la CEE
Comité des organisations professionnelles agricoles ds la CEE
Section spécialisde des fruits et légumes du Comité des
organisations professionnelles agricoles de la CEE
Section spécialisée du lait et des produits laitiers du
Comité des organisations professionnelles agricoles de la CLE



URCGP
UKCPL
Ure

UICRA
ULFGV

UIsy .
UNECOLAIT
UNESDA
UNICE

Copv

DI
EUROMALY
FATBP

FEDIOL
iz
FIEM
FILJU
L

" FI0
FIPA
TAMH
IASC
IAVFH
1B0
ICLTT
TCUMSA

IDACE
Irpp
IFIVA

TFA
IIRB
TMACE
1084
Ise
ISHES
I8C
ISRV

LOFA
LOTA
LIDIA
00T
0ECQ
OEICCR

0BICL
0ICC
SIAB
TAFPA

UCGHFL
UEA
UECB

UECGIT
UBCGO
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*Union europdenne du commerde de gros des pommes de terre
, Union européenne du commerce des produite laitiers et dérivés
Union des groupements profegsionnels de liindustrie de la
féoulerie de pommes de terre de la CER
*Union internationale de chimie pure et appliyude
Union internationale des fabricants et grossisites en vins,
gpiritueux, eaux-de=vie et liqueurs
=Union internationale des socliences de la nutrition
Union européenne du commerce laitier
Union des associations de hoissong gezeuses des pays de la CER
Commission des industries agricoles et alimentaires de 1'Union -
des industries de la CEE
Comité des organisationa professmonnelles v1tlcoles de la CEE
~800iété internationale de lalterie
Comité de travail des malteries de la (LB
Pédération des assooistions de l'industrie des bouillons
et potages de la CEE
Pédération de l'industrie et 1'hulilerie de la CEER
#*Pédération européenne de zootechnie
Pédération internationale de l'enseignement ménager
*Pédération internationale des producteurs de jus de fruits
¥*¥Pédération internationale de laiterie
Pédération internationale dloléiculiure
~Pédération internationale des producteurs agricoles
Association internationale du meis hybride
%Asgoolation internationale des fabricents d'huile
*Agsoclation vétdrinaire internationale d'hygidne alimentaire
Organisation internationsle d'apiculture
*Ingtitut centre—américain de recherche technique industrielle
#%0omité international pour 1‘un1formlsation des méthodes
dfanalyse des suores
Asgociation des Industries des aliments diétethues de la CEB
Bxposition internationale de llemballage et de la conserve
Association internationale des importateurs et gr0391stes
en denrdes alimentaires
¥Pédération internationale des assooiations de la margarine
~Ingtitut international de recherches betteravidres
Asgociation des industries margarinidres des pays de la CEB
—=Incorporated (il Seed Agsoolation
=30cilété internationale d'étude des matidres grasses’
Soeiétd internationals d'horticulture
*Organisation internationale de normslisation )
Soclété internatiomale d'étude de la nutrition et des substances
vitales .
London Cattle Food Association
*London Corn Trade Association
Lisison internationale des indugtries de 1l'alimentation
Organisation internationale du café
- =0Organisation européenne pour le contrfle de la qualité
Organigsation europdeme des industries des confissurs et
conserves de fruits '
#*0rganigation esuropéenne des industries des conserves de legumes
¥0ffice international du cacao et du chocolat
Secrétariat de l'industrie de ltamidon du blé de la CER
Union des asgociations de fabricants de pAtes alimentaires
de la CER '
Union du commerce de gros en fruits et légumes des Etats Membres
de la CHBE
Union europdenne des alcools, eaux~de-vie et spiritueux
Union européenne des commerces de bétail: Commission du Marché
Conmun
Union européenne du commerce de gros en fruits et légumes
¥Union europdenne du commerce de gros des ceufs, produits
d"oeufs et volailles



Tableau IT

Renseignements par organisation

Organisation Domaine d'intérét Normes déja établies Hormes en préparation
FAOQ 1 Ensemble 'du domaine de Code de Princires concernant le lait et Qualités de caceo
{ 1'alimentation (aspects les produits laitiers Méthodés d'analyse du cacao
nutritionnels et techni- Qualités de riz Farine de poisson
ques) 1§ Classement moddle des riz ' :
Méthodes. d'inspection du riz
Terminologie du riz ‘ ; '
Avec 1'0MS Avec la CEE(NU)
Principes.généraux régissant l'emploi Aarumes?”““
des additifs alimentairss ‘
Méthodes d'essai toxicolgique des Avec le CLAM
additifs alimentaires
‘Normes d'identité et de pureté pour Composition des jus d'agrumes
les additifs alimentaires (agents Méthodes d'analyse des jus d'agrumes
antiseptiques et antioxygine) :
Normes d'identité et de pureté pour Avec la FIL
les additifs allmentalres (colo—
rants alimentaires) - Composition du fromags
Evaluation de la cancerogenlclte des {»Composition du fromage traité
additifs alimentaires ) S
Evaluation de la toxicité de divers { Avec la FIL et 1'ISO
agents antiseptiquss et antloxygene C
Principes régissant la sécurité du - Echantillonnage des produits laitiers
consommateur en ce qul concerne les Dosage des matilres grasses du 1a1t
résidus des pesticides - en -poudre
BEvaluation de la comestibilité des »*: Dosage des matidres grasses du fromage
denrées alimentaires irradiées Dosage de llacidité des gralsses
butyriques
Avec la FIL Détermination de 1l'indice de ré-
o fraction des graisses butyriques
Appellations applicables au lait et Détermination de l'indice d'iode
aux produits laitiers des graisses butyriques
Composition du beurre .
Composition des graisses butyriques
Composition de la poudre de lait
Composition du lait concentré
Composition du lait condensé sucré
oMS Ensemble du -domaine de Z;bir sous FA97 Z;bir sous FAQ7

l'alimentation (aspects
sanitaires)

8¢ eFed



CEE(NU)

(principale-

Denrées périssables

(normes de qualité,

ment en collad conditionnement et

boration avec
170CDE)

emballage)

‘Protocole de Gehévé sur la normalisation des fruits et légumes

Abricots

Artichauts

Garottes

Chicorée witloof
Choux‘fleurs

Cerises’

Epinards

Fraises

Haricots )

Laitues et endives
Oignons - . - -
Péches

Poires

Pois 3 écosser

Pommes

Pommes de terre primeurs
Prunes

Raisins de table vaec 1'01;7
Tomates i - .-

Interprétation de normesé'-'-

Poires
Pommes

Emballages- dimensions des bases
1) Cartons

Abricots . Oeufs
Agrumes HMelons
" Artichauts - Péches
Asperges ' Poires
.Cerises ) Pommes
Chicorée witloof - Tomates
Concombre ) » Volailles
2)- Boiss - ’
Tous lss types de fruits et de
légunmes
Palettes

Airelles

‘“Amandes douces, en coque et decorthuees
- Asperges
" Choux pommés

Concombres

Haricots blancs & écosser

Haricots divers

Haricots verts

Melons

Noisettes, en coque et décortiquées
Noix, en coque et décortiquées
Pastédues

Pommes de terre, vieilles et de semence
Pruneaux

Pulpe dtabricots

Pulpe de fruits

Interprétation de normess

Abricots - Cerises — Chicorées -
Choux~fleurs - Fraises - Laitues -
Péches - Prunes - Ralslns de table -
Tomates
Marquage: couleur des étiquettes
Emballages: hauteurs

Avec 1YIFJU
Jus'de fruits

Avec 1'IFJU et le CLAM

Jus d'agrumes
Avec 1'IIF:
Produits surgelés:
Définitions et contrdle de la
qualité

[voir également sous FAQ7

6¢ efed



Organisation

Domaine d'intérét

Normes déja établies

Normes en prdparation

CE (Accord
partiel)

CII4/BIPCA

CIIA/CIEMAAR

e

-CI0

CODEX

Harmonisation des rdgle-
ments de santéd publique

Aspects industriels de
l'alimentation

Alcools éthyliques

Huile d'olive-

Ensemble du domaine de
1'alimentation

Liste provisoir
vateurs

Liste provisoire des colorants

Législation concernent l'usage des
colorants dans les fruits

Proportions de certains antibiotiques

Résidus dans certains produits im—
portants sur le marché international
(céréales)

Directives & 1'intention des fabricanis
d'antiparasitaires désireux de mettre
un nouveau produit sur le marché
(méthodes d*analyse, toxicité et
réaidus, fiche moddle de renseigne-
ments) A 4

Fiches de renseignements sur 12 pro-
duits antiparasitaires

Effets cancérigdnes des substances
ajoutées et des antiparasitaires

ire des agents conser—

Convention internationale sur la pré-
sentation des résultats de l'analyse
des denrées alimentaires

Zaycles d’études sur les substances
ajoutdes

Qualités

Législation alimentaire'générale
Champigons comestibles
Echantillonnage

Acceptabilité des substances émulsi-

. fiantes i

Acceptabilité des condiments
naturels et synthétiques

Tolérances des résidus de 16 produits
antiparasitaires

Désignation des antlpara51ta1res
tilisation des antibiotiques et des
hormones pour stimuler la croissance
des animaux

Teneur en eau des céréales

Dosage du titre alcoolique
Zﬁiude systématique d¢ la daflnltlon
des produits alimentaires acceptables,

et des méthodes de contrdle et d'analyse/

Méthodes d'analyse

Caractéristiques physiques et chimiques

Méthodes d'analyse

Matidres grasses

Confitures

Fruits et légumes en conserves
Miel '

Aliments diététiques

Substances ajqutées:
agents de conservation.
colorants
antibiotiques dans les aliments des
animaux
Terminologie

ol o8ad



IIF

NMKL

Entreposage et transporté
des denrées périssables

M&thodes d'analyse

Mesure de la densité spécifique, du

Conditions recommandées pour l'entre-—
posage frigorifique des denrées
‘périssables

Recommandations pour le transport des
denrées périssables en Europe

Avec 1'OCDE:

Poisson surgelé

Dosage de ltacide borigue 7

Dosage de l'acide benzoique

Dosage de l'acide salicylique .

Méthodes chimiques de dépistage d'un
mauvais lavage des tassas, plats
et assiettes

Méthodes bacterlologlques de dépistage
d'un mauvais lavage des ustensiles
_servant & la boisson ou & l'ali-
mentation '

~Dosage de llazote par la méthode de
Kjeldahl

Méthode type de dosage des cendres dans
les grains et la farine

Dosage de llacide formique

Tests de réduction du lait

Dosage gravimétrique des graisses dans
le lait, la créme, le lait. condensé
et le 1alt en poudre

Mesure de la quantité totale de solides,
de cendres, d'ion-chlorure et dfaci-
dité dans le lait, la créme, le lait
condensé et le lait en poudre

point de congélation et de 1l'indice
de réfraction. du lait et de la créme

' Dosage de l'eau dans les céréales et dans
certains produits de mouture

Dosage de 1'humidité du pain

Méthodes d'analyse chimique de la bi2re

Dosage du phosphore dans les céréales

Dosage de lfacide phytlnlqpe dans les
céréales

Dosage de 1'acide sulfureux

Dosage du fluor dans les composés cal-
ciques et dans les céréales additionnées
de composés calciques

Recommandations pour la ccngélation
rapide des denrées alimentaires

Code de principes pour la préparation
et la distribution des produits
congelés

Méthodes d'examen bactiriologique du beurre

l

7 eFed



Organisation

Domzine d'intér

gt

Normes d&ja établies

Normes en préparation

NMKL (suite 2)

Comptage du uombre total des bactéries

 Méthodes d'échantillonnage des céréales,

Dosage du calcium dans les céréales

Dosage du fer dans les céréales

Méthodes d'analyse chimique de la viand
et des produits carnés T

Méthodes de recherche des streptocogques
pathogénes hémolytiques dans le lait
et les produits laitiers

Dosage du fluor dans l'eau de boisson

Méthode d'analyse pour le contrdle de
la pasteurisation du lait, dé la crime
et du fromage blanc 7

‘dans le lait, la crdéme et les glaces,
par la méthode du comptage sur plague

Mesure analytique du poids total des
solides dans la purée de tomates

Mesure du poids égoutté des légumes et
des fruits en conserve dont le llqplde
peut 8tre immédiatement retiré

Dosage du cuivre dans les aliments

Isolation et identification des matidres
colorantes synthétiques solubles dans
17ean , )

Isolation et identification des matidres
colorantes synthétiques solubles dans
1'huile

Identification des sucres par chromato-
graphie

des grains et des produits de mouture
Dosage de l'arsenic dans les -produits
alimentaires et dans les substances
ajoutées 1 )
Préparation pour l'analyse des échantil—

lons de cérdales et produits de .mouture
Test de la fermentation pour le dépistage .

qualitatif non spécifique des agents de
conservation dans les prodults allmen—
taires.

Mesure de l'acidité des graisses

Dosage de l%iode dans les graisses’

Détermination de la teneur en matidres
grasses du lait par la méthode de Gerber

Dosage de la teneur totale en halogénes
organiques des boissons, aus de fruits
et confitures .

Dosage du cyclamate

2 eBed



BNKL (suite 3)

OCIDE
{voir aussi
CEE (WU))

OEPP

oIV

Fruits et légumes

Poisson

Produits congelés

Viande fraiche et
carcasses

Pesticides

Raisin et vins

Dosage des mono— et di-saccharides dans
les solutions aqueuses pures (selom
Potterat et Eschmann)

Humération des bactéries coliformes
dans les produits alimentaires

Mesure de la teneur en peroxyde des
greisses pures, du beurre et de la
margarine

Dosage du plomb dans les denrdes
alimentaires

Emballages pour le poisson
Classification des carcasses:
© Boeuf
Vean
Porc
Terminologis des fruits et légumss
Réglements sanitaires concarnant le -
commerce international du poisson
et ses dériviés

Avec le CIPC:

Poisson en conserves

Définition du vin et des vins spé-

ciaux -
Définition des raisins de table
Pression des vins mousseaux
Méthodes d'analyse du vins

Acide succinique

Acide sorbique

Acide tartrique

Aeidité totale

Acidité wvolatile

Alcalinité des cendres

Anhydride sulfureux

Cendres

Chlorures

Degré alcoolique

Densgité relative

Diglucoside malvoside (malvine)

Extrait sec total

Fer

Hasse volumigue

Réglements sanitaires ot adninistratifs
pour le commerce international du
bétail et de la viande

voir aussi 191127

Dosage des résidus de pesticides. sur les
cultures

Méthodes d'analyse supplémeantbaires

Bulletins internationaux d'analyses

Procédés et produits dont 1l'usage dans
la vinification est jugé permissible
ou non - .

Limites maximales acceptables des divers
é1léments contenus dems le-vin (limites
supplémentaires)

Additifs utilisés dans la viticulture ou
ajoutés aw vin
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Organisation

Domaine 4'intérés

Normes déj& établies

Normes en préparation

PCSC

ATCC

AIFC

Classification et embal-
lage des produits pour
1'exportation

Fromages

Céréales et leurs pro-
duits

Méthodes d'analyse en
‘confiserie

Phosphates
Potassium
Saccharose
Sucres réducteurs
Sulfates
Limites maximales acceptables
des divers éléments contenus
dans le vins
Plomb
Sorbitol
Fluor
Bors b
Brome total
Brome organigue
Acidité volatile

Cacao
Arachides
Poivre

Appellation d'origine, désignations
et normes pour les principaux
fromages suropsens

Dosage de 1'umidité

Dosage des cendres

Dosage des protéines

Dosage de la "charge globale™

‘Dosage du gluten humide

Méthodes d'Schantillonnage

‘Gramalométrie des sucres raffinéds

Tendance du sucre raffiné 3 1l'écumage

PHE du sucre inverti

Tendance du glucose & lfécumage

pH du glucose

Acidité du glucose

Point de solidification des graisses
de confiserie

Teneur en peroxyde des graisses de
confiserie

~ Détermination du poids spécifique
Dosage des vitamines
Epreuve physique de la pite
Pouvoir diastatique du blé germé
Méthodes spéciales d'analyss du blé
l_’ dumll
Etat physique des grains
Epreuves de cuisson
Documentation et nomenclature

. [A_ntre's travaux en cou:z:_s_7
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AQAC

Produits de poisson

Méthodes d'analyse
portant sur 1l'ensemble
des denrées alimentaires

Indice de gélification de la pectins

Viscosité de la gomme adragante

Lévulose et sucre inverti dans les
produits de confiserie

Matidres grasses dans les produiis
de- confiserie autre gque le chbpolat
% le cacao

Graisse butbyrique dans les produits
de confiseris

~ Cendre dans les produits de confiserie

Teneur totale en azote des produits .
de confiserie -

Gomme arabique dans les produits de
confiserie

Buile minérale dans les produits de
confiserie )

BEchantillonnage du .glucose ou du
sucre liguide

Echantillonnage des matidres grasses

en barils

[E on outre adopté des normes de 1'AOAG

1'ISO, 1'UICPA, etc./

Méthodes officielles dfanalyse
de 17TAOAC (93me Sdition, 1960,
et modifications apportées aux
748me (1960) et T58mo {1961)
réunions) :

Titres des chapitres periinents

4,. Pesticides ;

7o Levures artificielles et pro-
duits chimiques utilisés en
boulangerie et pitisserie

8., Boissons : boissons non alcooli-
que et concentrés

9. Boissons : liqueurs distillées

10, Boissons : boisscons & base de
malt, sirops et extraits et
produits pour brasserie

Produits d'origine marine conservés,

semi-conservés, congelés,
salés

fumés et

Gy ofwd



Zﬁbir sous 'CIIA

Organisation Domaine d'intérét Hormes d6ja établies Normes en préparation
, 1
11. 3Boissons : vins
12, Péves de cacao et dérivés
13, Produits alimentaires & base
de céréales
14, Café et thé
15,  Produits laitiers
16. Oeufs et dérivés
17. Enzymes
18, Pcisson et autres produits de
lz mer
19, Extraits aromatiques
20, Fruits et dérivés
21, Gélatime, préparations et
mélanges pour desseris
22, Céréales ot produits d'alimen~—
. tation enimale
23, Viande et produits carnés
24, Métaux, zutres éléments et rési-
dus contenus dans les dearées
alimentaires
25, ¥Noix et dérivés
26, Huilessgraisses et cires
27. Agenis conservateurs et ddulco-
rants aptificiels
28, Epices et autres condiments
29. Sucre et produits sucrés
30, Produits & base de légumes, traités
31. Eaux minérales &t sel
33, Produits vétérinaires contenug dan
les aliments du bStail
35, Colorants- -
36, Substances éirangdres: Isolement
3/, Méthodes microbiologigues
39. Eléments nutritifs ajoutés
40, Radiocactivité.
ASFALEC Lait en boites et en Définitions, dénominations et normes
poudre
CBMC Bidre Harmonisation des réglements de brasserie
CEMAP Pesticides Méthodes d'analyse et d'évaluation
CIEMAAR

g e8ud



CIJFL

CIPC
[ﬁépports avec
1'IIF, 1°UICPA,
et 1'A0AG/
[Voir également
sous OCIE et

180 TC¢/527

Jus de fruits et de légumes

Produits en conserve

| Groups I: GCéndéralités

Echantillonnage

Préparation de 1'échantillion
.pour analyse

Dosage de l'azote

Dosage de 1l'anhydride sulfureux

Dosage de 1l'esald

Croupe IT: Substancss ajoutées e
résidus de pesticides
Dosages des ageuntd conservateurs
chimiques )

Groupe VII: Poisson et dérivés
Définition du thon
Définition du thon blanc

Zﬁbir également sous OCQE?

Groupe IX: Fruits et légumes
Abricots en conserve
Tomates en conserve
Purée de iomates

Groupe X: Viande et produits carnés
© Définition de la viande conservée
durable
Définition de la viande semi-conservée
Définition Gu poids met de la viande
en conserve
Marquage de la viands en conserve

Jus de fruits

Groupe I: Généralités
Mesure de l'acidité titrable
Dosage de la matidre grasse brute
Dosage des chlorures
Dosage des sucres réducteurs

Groupe VII: Poisson et dérivés
Définition du maquersau
Mesure du poids net du poisson en
conserve )
Marquage et £tiquetage des boites pour
le poisson

CGroupe IX: Fruits et légumes
Carcttes en conserve
Harricots veris en conserve
Pois en conserve
Mesure du poids net égoutté des
légumes en conserve )
Mesure du poids égoutté des fruiis em
conserve
. Mesure de la couleur de la pite de
tomates .
Mesure de la densité du sirep des
fruits en conserve
Convention initernationale concernant la
production et e commerce des
tomates peldes, du jus de tomate ot
des tomates en poudre

Groupe X: Viande et produits carnés
Définition de la viande en conserve
Définition de produit carné en conserve
Hesure du poids ned de la viandge en

conserve :
Dosage de l'amidon dans les produits
en conserve z base de viande

Méthodes de contrdle des viandes en
conserve

Ly e8ed



Organisation Doraine 4'intérét Formes d46j32 établies Normes en‘préparﬁtiﬁﬁ

CITS
[Toir ‘ICUMSA] .
CLAM Agrumes “{ Perminologie des agrumes | Classification des agrumes
‘ Z:Qoir également séué’FAQ7
CODIGO Ensemble du domaine de | Code latino-américain des produits
1'alimentation e alimentaires
FEZ Aliments des animaunx : Dosage de 1'humidité
. . ) Dosage des cendres
Dosage des protéines
Dosage des graisses
Dosage de la cellulose
Dosage de la lignine
Dosage des matidres minérales
Unification de la légisiation en
matidres de production, de transport
et de vente -

Zgh programme ;s dosage des vitamimes,
coccidiostatiques, antibictiques,
antioxydants/ ;

FIL Lait et produwits laitiers| Avec 1°IS0 . Action bactéricide des antiseptiques
. laitiers
Echantillonnage Tests de suspensiom ¢t de capacité
Dosage des matidres grasses du lait " | Hygiéne des szccessoires de laiterie
liquide - Bidons
Dosage des matilres grasses du fromage Entreposage
Dosage des matidres grasses dans la Transport .
poudre du lait Additifs 3 certains produits laitiers
Dosage de liextrzit sec du fromage
Dosage de 1l'acidité des graisses Avec 1'IS0:
butyrigues
Détermination de 1'indice de réfrac- Dosage des matidres grasses dans le lait
tion des graisses butyriques écrémé
Détermination de 1°indice d'iode des Dosage des matidres grasses dans la crime
graisses butyriques " Dosage des matidres grasses de 1l'huile -
- : butyrique
Wumération des colonies de micro- Dosage des matidres grasses du lait
organismes dans le lait - concentré et du lait condensé sucré
Dosage des solides non gras du beurre
- Z;%ir également sous Flg7 Dosage de 1l'exirait sec du lait concen—
. tré et du lait condensé sucré
Dosage de l'eaut dans le beurrs
Dosage de 1l'eaznx dans 1'huile butyrique

gl edred



FIL (suite

IASC

IAVFRE

ICUMSA/CITS

Graines olédagineuses et
huiles végétales

Viande

Anzlyse des sucres

Echantillonnage du coprak

Dosage de 1'humidité des sucres
raffinés -

Dosage du sucre inverti dans les sucres
raffinds

Dosage de ltamhydride sulfursux dans
les sucres raffinés

Mesures de 1l'effet tampon réduit du
sucre raffiné

Dosage de la coloration des sclutions
de sucre raffiné S

Coloration au chauffage du sucre
raffiné

Dosage de 1'humidité des sucres raffi-
nés de moindre qualité

Dosage de la coloration des sclutions
de sucres de moindre qualité

Dosage des matidres séches dans le
sucre inverti

-Dosage de l'anhydride sulfursux dans

le glucose
Dosage de la coloration des solutions
de glucose
Coloration du glucose au chauffage
Echantillonnage du sucre

Avec 1'TIS0 (suite)

Dosage du sel dans le beurre
Dosage du sel dans le fromage
Dosage des protéines du lait

[Toir également sous FAQ/

Echantillonnage et analyse

Inspection

Pesée, iarage et échantillonnage des.sueres

Dosage des cendres dans les sucres

Sucres riducteurs

Charbon d'os et autres adsorbants

Saccharose dans les mélasses

par méthodes chimiques)

Indice de réfraction des sucres

Plaques de quartz

Qualités de raffincge des sucres de bet-
teraves

Quali$és de raffinage des sucres de canne

Spécifications et tolérance pour le sac-

charose pur et les réactifs

Aptitudes 34 la cristallisation des sirops
de sucre : .

Couleur, opacité et pouvoir réflecteur
des sirops de sucre

Saccharose dans tous les produits dérivés
du sucre (dosage par polarimétrie )

Matidre séche dans les dérivés des sucrel

Mesures du pH

Constituants du sucre raffiné autres que
le sucrose, le sucre interverti, les
cendres, l°saun et les colorants

Matériel de laboratoiTe .

Tiscosité et tensiorn superficielle des
sirops de sucre v

Point 100°S de 1'4chelle saccharimétrique
et polariméirie automatique

Polarization du sucre brut

Raffinose, autres oligosaccharides et glu-
cosides

Saccharose dans les betieraves & sucre

Détérioration du sucre-
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Organisation

Domaine d?intdrét

Normes déja établies

. Normes en préparation

ICUMSA/CITS
{suite)

IRJU

IFMA

IS0 T¢/34

Jus de fruits

Margarine

Produits agricoles pour
1talimentation

Définitions

[¥oir également sous FIL/

Substances inorganigues non ‘glucidiques
Produits’ d'hydrolyse de 1l'amidon {fous

- les constituants et leurs propriétés)
Substances organiques non glucidiques
Dosage des sucres dans la canne & sucre
Essais microbiologiques

Contrdle de qualité
Conditionnement
Méthodes statistiques
Méthodes d'analyse

[¥oir également sous CEE(NU)/
Définitions et normes

TCG/34: Terminologie de 1'échantillonnage
S6/2 ¢ Graines et fruits oléagineux
Echantillonnage
‘Dosage de 1l'humidits
Dosage de 1'huile/TICPA/
Dosage des impure tés
Dosage de l'acidité

SC/3 : Fruits et légumes
Terminologie
Echantillonnage [travail 3 co=-
ordonner avec la CEE(NU)/
Essais: fruits frais - zone
tempérérde
produits der fruits -
zone tempdérée
fruits frais et produits
de fruits - zome tropicale
fruits frais et produits
de fruits - région médi-
terranéenne
Dosage des matidres insolubles
daps 1%eaun
Détermination de l'acidité totale
Dosage des impureitds inorganiques
Dosage do la vitamine ‘
Entreposage et transport

06 e3ed



IS0 TC/34
(suite)

IS0 TC/52
(avec CIRC)

Récipients méfalliques
hermétiques

Spécifications générales
Capacité et diaméitre intérieur des
boites métalliques rondes

SC/4s Céréales ot légumes secs

86/5:

s¢/6:s

SC/7:

Sc/8:

Echantillonnage .

Essais de lSgumes secs

Dosage de l'eau dans les cérda-

-~ les

Dosage des cendres dans les céréa~

© les

Détermination du poids dfessai
des céréales

Détermination du poids spdcifi-
que des céréales

Lait et produits laitiers [Ehr la

base du Code de Principes de la
FAOT
Terminologie .

[Foir également sous FAO et FIL/

Viande et produits carnés

Terminologis des animzux de bou-
cherie ‘

'Echantillonnage et essai des

viandeset produits carnés

Echantillonnage et essai des

graisses animgles [Ekec UICE£7

Epices et. condiments

Nomenclature
Echantilionnage et essal
Cardamome

Graine de céleri

Chili

Cannells

Clous de girofls
Coriandre

Craine de cumin

Poudre de curry
Gingembre .

Poudre de moutarde
Poivre .
Piment rouge et paprika
Safran

Stimulants

Diamdtre des boltes métalliques
Boites rectangulaire et ovales

TG e3ed



Organisation

Domaine 4°intérés

Yormes déja établies

Yormes en préparation

IS0 TC/81

IS0 TC/93

LCT4

OEICL

0IcC

UECGOV

bdéréales et légumes secs

Désignations communes
dfantiparasitaires

Amidon {y compris les
ddrivés et les sous—~
produits)

Conserves de légumes

L
Cacac et chocolat

Oeufs et volailles

3. listes de dénominations communes
pour antiparasitaires

Normes de gualité

Définition des dérivés du cacao
Méthodes d'analyse
Dosage de 1'humidité
Dosage des cendres .
Dosage de 1'alcalinité des cendres ,
Dosage des graisses
Dosage des sucres
Dosage du sacchaross
Dosage du lacltose = -
Dosage du saccharose et du lactose
Détermination du peint de fusion
-BEchantillonnage

Ocufs de poule en coquille: qualités
marquage
emballage
désignation

Aitres listes de dénomination .
. pour antiparasitaires

Dosage de llamidon

. Teneur en eau de l'amidon

Teneur en proitdine de l'emidon
Rhéologie de 1l'amiden :
Dosage de la matidre sdche dans les pro-
duits de 1'hydrolyse de l'amidon
Bauivalence en glucose {valeur D.E,)
des produits de 1’hydrolyse de l'amidon

Couleur; décoloration et opacité des sirops
de glucose

Aptitude & la cuisson {essai de bonbons)
des sirops de glucose

Terminologie

Méthodes d'échantillonnage

Conserves de pois
Conserves de haricois
Conserves d'asperges
Conserves de champignons

Méthodes d'analyse

Volailles de table
Produits & base dloeufs

26 o3ed



TECGP

TICP4L

Pommes de terre -

Méthodes dfanalyse

Régles et usages du commerce inter—
européen des pommes de terrs

Dosage du cuivre dans les aliments

Essai des huiles contenant de la
vitamine &

Pouvoir vitaminique 4 du beta-caroténs

Epreuve biovitaminique des huiles et
concentrés

Méthodes normalisées d'analyse des
huiles et graisses {révision en
cours ) :

Tormes de gqualité

Dosage du plomb dans les aliments

Dosage du mercure dans les aliments

Méthode d’analyse des 2dditifs aux
produits alimentaires

Dosage des huiles de fusel dans les
produits fermentés

Caractéres de la levure sdche on tant
qulaliments

¥éthedes d'analyse pour le dosage des
substances toxiques dans l'air
(funigation des produits alimentaires)

[Foir également IS0 TC/347
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" page 54

Toblean TIT

]

Groupe T: (énéralités

A) Normes de qualit§, de composition et de classification

CIIA Etude systématique de la définition des produits slimentaires
acceptables
CODIQOo *Code latino-américain des produits alimentaires

B) Hchantillonnage

"CODEX ¥Behantillonnage
CIrPC Echantillonnage des aliments en conserve

¢) M8thodes. d'analyse et d'essais

CIPG ) Préparation des Schantillons des aliments en oonserve pour analyse

CILA/BIPCA #*Convention internationale sur la présentation des résultats
d'analyse des denrdes alimentaires :

CIIA/UICPA *Etude systématique des méthodes de controle ot d'analyse

FHELL *Dosage de 1'acide borigque

NMKT #Dosage de l'acide benzoique

NMKL, *Dopage de l'acide salioylique

NMKT, ¥Dosage de l1l'acide formique

WMKT *Dogage de l'acide sulfureux

NMKL *Dosage du cyclamate

NMKL *Dogage. du cuivre dans les aliments .

WMKT, “Dosage de l'arsenic dans les produits alimentaires et dans les
substances ajoutées .

WKL, '*Dosage de l'azote par la méthode de Kjeldahl

NMKTL #Méthodes chimiques de dépistage d'un mauvais lavage des tas8es,
plats et assleites

MHMKL #Méthodes bactérlologiques de dépistage d'un mauvais lavage des
ustensiles servant & la boisson ou & l'alimentation :

NMKL #*Nuneration des bactéries coliformes dans les produits alimentaires

NMKL *Dosage du plomb dans les denrées alimentaires

CIrC *Dogage de l'azote dans les produits en oconserve

cIPC *Dosage de 1'anhydride sulfursux dans les produits en congerve

CIPce *Dosage de 1%'&tain dans les produits en congserve

cIpC ‘Mesure de 1'acidité titrable dans les produits en oonserve

Cire Dosage de le matidre grasse brute dans les produits en consexve

cIre Dosage des chlorures dems les produits en conserve i

cIpPc Dosage des sucres réducteurs dans les produits en conserve

AOAC #Méthodes - officielles (93me Editlon, 1960)

Chap. 17 Enzymes
Chap. 24 Métaux, autres élémenis et résidus contenua dans
les denrées alimentaires
. Chap, 36 Substances 8trangdres: lsolement
Chap., 37 Méthodes microbiologiques
- -Chap, 39 Eldments nmuiritifs ajoutés
Chap;¢40 Radioactivité

D) Gondltlonnement, emmagasinageref transport

Is0 TC?S : *Réoipients nétalliques herméthues = Spécifications générales
I80 T¢/52 ) *Cap301té et diamdtre intérieur des boites métalliques rondes
180 7¢/52 Diawdtre des boftes métalliques

. CEE(NU)/0CDE #Palettes

E) Terminologie

CODEX Terminologie de l'ensemble du domaine alimentaire
IS0 T¢/34 Terminologie de 1'échantillonnage

F) Divers
CODEX *Législation alimentaire générale



1)

¢)

D)

page' 55

Groupe JI: Substances ajoutées et pesticides

Normes de qualitd, de composition et de classificetion - Usage

FAO/OMS
FAO/OMS

FAO/OMS

PIL

CE (accord
CODEX

CE gaccord
CE (accord
CODEX

CE (acoord
CODEK

¢E (aoccord

CE (accord
CE (accord
CB (accord
CE (accord

CE (accord
o1V

partiel)

p&rtielg.j

partiel
partiel)

partiel )

‘partiel

partiel
parbtiel
partiel

partiel)

Echantlllonnage

Méthodss dfanalyse et d

*Principes généraux régissant l'emplol ded additifs alimentaires

*Normes d'identité et de puretd pour les additifs alimentaires
(agents antiseptiques et antioxygéne’)

*Normes d'identité et de pureté pour les additifs alimentaires
(colorants alimentaires)

Additifs 3 certains produits laitiers

*Iiste provisoire des colorants alimentaires

Colorents alimentaires

*Légiwslation concernant 1'usage des colorants dans les fruits

*¥Llste provisoilre des agents de conmervation

Agents de conservation

*Proportions de certains antibiotiques

Antibiotiques dans les alimentis des animaux

Utilisation des antibiotiques et des hormones pour stimuler la
crolssance des animaux

Acceptabilité des substances émulsifiantes

Acceptabilité des condiments naturels ot synthétiques

#Piches de renseignements sur 12 prodults antiparasitalres

#Résidus dans ceortains produits importants sur le marché
international (céréales) :

Tolérances des résidus de 16 antiparasitalres

Additifs utilisds dans la viticulture ou ajoutéds au vin

'eggais

UICPA
WMKTL,

NMKL,

UICPA
UICPA

NMKT,

cIpPCc . -

AOAC

FAO/OMS

Méthodes dlanalyse des additifs sux prodults alimentaires

#Tgolation et identification des matidres colosuntes synthétiques
solubles dans 1l'eau

#Igolation et identification des matiéres colorantes synthétiques
solubles dans 1l'huile

#Pouvoir vitaminigue A du beta-caroténe

Dosage des substances toxiques dansg 1l'air thmlgation des
produits alimentalres

*Test de la fermentation pour le dépistage qualitatif non

" gpécifique des agents de conservatlon dans les produlis

alimentaires

#*Dosage des agents congervateurs chimiques dans les prodults
en congerve . C

*Méthodes officielles (98me Bdition, 1960)

Chap. 4 Pesticides

Chap, 24 Métaux, autres 8léments et résidus contenus dans
les denrées alimentaires

Chap. 27 Agents conservateurs et édulcorants artificiels

Chap. 33 Produits vétérinaires contenus dans les aliments
du bétail

Chap. 35 Colorants

#Méthodes d'essai toxicologique des additifs alimentaires

Conditionnement, emmagasinage et transpori

¢8 (accord

partiel)

E) Terminologie

180 T¢/81

Désignation des antiparasitaires

#Désignations communes des antiparasitaires fautres travaux en
cours



F)

A)

).
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Groupe I1: Substances ajoutdes et pesticides (suite)

Divers
CITA/UICPA *Cyoles d.'6tudes
CE (accord partiel). #Directives & 1'intention des fabricants d'antiparasitaires
désireux de mettre un nouveeu produit sur le marché (méthodes
d'analyse, toxicitd et résidus; fiche moddle de renseignements)
CE (accor partiel) #Bffets canodrigdnes des substances ajoutbes et des antiparasitaires.
FAO/OMS *Bvaluation de la cancérogéniocité des additifs alimentaires
FAO/OMS : #Evaluation de la toxieité de divers agents antiseptiques et
antioxygéne
FAO/OMS *Principes régissant la séourité du consommateur en ce qul concerne
les résidus des pesticides
7A0/0MS . *Bvaluation de la comestibilité des denrées alimentairves
"~ irradides
Groupe III: Bolmsons
Normes de qualité, de composition et de olasgification
1) Non alcooliques
CEE(NU)/IFJU Jus de fruits
CLJFL Jus de fruits
InU *Définitions des Jus de fruits
IrJU . Contrdle de qualitéd des jus de fruits
CEE(NU)/IFJU/CLAM  Jus d'agrumes
FAO/CLAM Composition des jus d'agrumes
CEE(NU)/0CDE Pulpe d'abricots
2) Alcooliques '
o1V ¥Définition du vin et des vins spé01aux
oIV *Prosgion des vine mousseux
oxv Procddés et produits dont l'usage dans la vinification
et jugé permissible ou non
orv #Linites maximales accepiables des divers 8léments contenus
dang le vin
Bore Sorbitol
Fluor Brome- total
Plon Acidité volatile
Brome organique
[Autres limites maximales en preparatiqﬁ7
Echantillonnage
Méthodes d'analyse et d‘essais

ImJu Jus de fruits

FAO/CLAM Jus d'agrumes

o1V #Dosage de 1'acide sucoinique dans le vin

oIV *Dosage de l'acide sorbique dans le wvin

o1V *Dosage de 1l'acide tartrique dans le vin

01V ‘ *Mesure de 1l'acidité totale du vin

oIV *Mesure de 1tacidité volatile du vin

01V : *Mesure de 1'alcalinité des cendres dans le vin
o1V *Dosage-de 1'anhydride aulfureux dans le vin
oIV *Dogage des cendres dans le vin

o1V #Dosage des chlorures dans le vin

oIV #Mesure du degré alcoolique du vin ~
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‘Groupe III: Boissons (suite)

¢) Méthodes d'anslyse et d'essals (suite)

)

A)

oIV
01V

. OIV

oIV
oIV
oxv
oIV
oIV
oxv
o1V
01V
o1V
AOAC

WHKT,
CITA/UICPA
UICPA
NMKT,

NMKT,

CITA/CIEMAAR

Mesure de la densité relative du vin
#Dosage du digluceside malvoside (malvine) dans le vin
*Dosage de llextralt sec total dans le vin )
*Dosage du fer dans le vin
#Mesure de la masse volumique du vin.
#*Dosage des phosphates dans le vin
#Dosage du potassium dans le vin
#Dosage du saccharose dans le vin
*Dosage des sucres réducteurs dans le vin
#Dosage des sulfates dans le vin
Zﬁ'autres méthodes d'analyse du vin sont en préparatiqg7
#Bulleting internationaux d'analyse du vin
#éthodes officielles (98me Edition, 1960)
Chap. 8 Boissons: Boissons non alcooligques et concentrés
Chap. 9 Boissons: Liqueurs distillées
Chap.10 Boissons: Boissons malitées, sirops et extralis et
produlte de brasserie
Chap.ll Boissons: Vins
Chap.3l REaux mindrales et sel
¥Méthodes dfanalyse chimique de la bidre
Dosage -du titre alcoolique
Dosage des huiles de fusel dans les prodults fermentés
#Dosage du fluor dans 1'eau de boisson
*Domage de la teneur totale en halogénes organigues des
boigsons et Jjus de frulte
Alcools éthyliques

Conditionnement, emmagasinage et transport

Irgu
Terminologile
Divers

IPJU
CEMC

Conditlonnement des Jjus de fruits

Jus de fruits - Méthodes siatistiques
Harmonisation des réglements de brasserie

Groupe IV: Tdulcorants et épalssissants

Normes de qualité, de composition et de classification

CODEX

Fehantillonnage

TCUMSA
ATFC

IS0 TC/93
ICUMSA

Hiel

*3Buore

*Gluoose ou sucre liquide

Amidon

Penée, tavage ot échentillonnage des sucres
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Groupe IV: Bdulcorants et épaississants (suite)

¢) Méthodes d'analyse et d'essals

WMKL #Tdentification des suéres par chromatographie

WMKT, #Dosage des mono- et di-sacoharides dans les golutions aqueuses
pures (selon Potterst et Bechmann)

ICUMSA #Dosage de 1'humidité des sucres raffinés

ICUMSA %Dosage de sucre invertl dans les sucres raffinés

ICUMSA #Dosage de 1l'anhydride sulfureux dans les sucres raffinés

TCUMSA #Mesure de 1l'effet tampon rédult du sucre raffiné

ICUMSA #Coloration au chauffage. du suore raffiné

AIRCQ #@ranulomdtrie des sucres reffinde

AIPC #Pendance du sucre raffind 3 1'écumage.

ICUMSA . #Dosage de 1l'humidité des sucres de moindre qualité

ICUMSA *Dosage de la coloration des solutions de sucres de molndre
qualité :

ATIFC #pH du suore inverti

TCUMSA #Dosage des matidres sdobes dans le suore inverii

TCUMBA #Dosage de l'anbydride sulfureux dans le giuoose

ICUMSA %Coloration du glucose au chauffage

ICUMSA #Dosage de la coloration des solutions de gluoose

AIFC #Pendance du glucose & 1'Scumage

ATFC #pH du glucose

AYFC #Acidité du glucose :

ALFC #Point de molidification des gralsges de oconflserle

ATRG #Teneur en peroxyde des graisses de oonfiserie

AIPC #Indlce de gélification de la pectine

AIFG *Viscosité de la gomme adragante ‘

AIRC #Lévulose et sucre dans les produits de confiserie

©OATRC #Matldres grasses dans les produits de conflserie autrTes que

le cacao et le chocolat

AIRC #Gralsse butyrique dans les produits de confiserile

ATRC #Condre dans: les produits de confiserie .

ATFC HPepeur totale en azote des prodults de confiserie

ATFC ¥(omme arabique dauns les produits de confiserie

ATPRC *HAuile minérale dans les produits de confiserie

AQAC #Méthodes officielles (93me Fdition, 1960)

Chap. 21 @élatine, préparations et mélanges pour desseris
Chap. 27 Agents conservateurs ot 8dulcoranis artificiels
Chap. 29 Sucres et produits sucrés

ICUMBA Dogage des cendres dans les sucres
ICUMSA Buores réducteurs
ICUMSA Charbon d'os et autires adsorbants
TCUMSA Saeccharose dsns les mélasses (par méthodes chimliques)
ICUMSA Indice de réfraction des sucres
ICOMSA Plaques de quartz
ICUMSA ' GQualités de raffinage des suores de betteraves
ICUMSA Qualitée de raeffinage des sucres de canne
ICUMBA Spécifications et tolérance pour le saocharose pur et les réaoctifs
ICUMSA Aptitude & la ovistallisation des sirops de sucre
ICUMSA Couleur, opacité et pouvoir réflecteur des sirops de suore
LCUMSA Baccharose dans tous les Adrivés des suores (dosage par polarimdtrie
-ICUMSA Matidre sdche dans les dérivés des sucres *° :
ICUMSA Mesure du pH
ICUMSA Constituants du suore raffind autres que le sucrose, le suore
‘ interverti, les cendres, 1l'¢an et les colorants
ICUMSA  Matériel de laboratoire '
ICUMSA Viscosité et tension superficielle des sirops de sucre
ICUMSA Point 100°8 de 1'8chelle saccharimetrique et polarimétrie antomatigue
ICUMSBA Polarisation du sucre brut
ICUMSA Raffinose, autres oligosaccharides et glucosides
ICUMSA Saccharose dana les betteraves & sucre
IcuMsa Détérioration du sucre
ICUMSA Substances inorganiques non glucidiques

ICUMSA Produits d'hydrolyse de 1'amidon (tous les oconstituants et leurs
“(propriéitéa) .
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Groupe IV: Edulcorants et épalssissants (sulte)

C) Méthodes d'analyse et d'essais (suite)

F)

4)

B)

¢)

TCUMBA
ICUMSA

ICUMSA

150 7¢/93 *
IS0 T¢/93

150 T¢/93

180 7C/93

180 TC/93

180 76/93

IS0 T¢/93
180 76/93

Substances organiques non glucidiques
Dosage de sucres dans la canne § sucre
Essais microbiologiques

Dosage de l'amidon

Teneur en oau de l'amidon
Teneur en protéine de 1l'amidon
Rhéologie de 1l'amidon

. Dosage de la matidre sdohe dans les produits de 1'hydrolyse

de 1'amidon

Equivalence en glucose (valeur D.E.) des produiis de l'hyérolyse
de 1'amidon

Couleur, décoloration et opacité des sirops de glucose

Aptitude & la cuisson (essai de bonbons) des sirops de glucose

Conditlonnenent, emmagasinage et irensport

Texminologie
150 TC/93

Divers

Nbrmeﬂ de gqualitd, de

Amidon

Groupe Vs Cérales et légumineuses

oompoeitionlet de classification

LCTA
AICC
a0
FAO
FAO

Eohantillonnage

HMKT,

Atce
180 TC/34 8C/4

Méthodes d'analyse ot

*Normes de qualitéd des oérdales et des légumineuses
Documentation et nomenclature - Céréales
#Qualités de risz

#Clasgement modéle des risz

#Méthodes d'inepeotion du risz

#Hohantillonnege des odrdales, des grains et des prodults de
mouture B
#fohantillonnage des cérbales
Bohantillonnage des céréales et des légumineuses

d'egsals

WHEL,

AICC
CITA/ULCPA

180 T¢/34 8C/4
FHKL

NMKT,

ATCC

180 ¢/34 8C/4
ATCC

AIGC
AICC

#Dosage de l'eau dene les cérdales et dans certaine produlis de
mouture

*Dogage de 1'humidité dens les céréales

Teneur en eau des céréales

Dosage de l'eau deans les céréales

#Dosage de l'humidité du pain

*Dosage des cendres dans les grains et la farine

#*Dosage des cendres dans les odréales

Dosage des cendres dans lea oéréales

*Dosage des protéines dans leb céréales

*Dosage de- la charge globale dans les oéréales

#Dogage du gluten bumide



Groupe Vi Céréales et _légumineuses (suite)

C) Méthodes d'analyse et d'essais (suite)

ATCC
180 T¢/34 s¢/4
IS0 TC¢/34 $6/4
ATCC
utied
NMKY,

1cC
icc
1cC
16¢
1CC
180 mo/34 30/4
AOAC

Détermination du poids spécifique
Détormination du poids spécifique
Détermination du poids d'essai des cérdales
Dosage des vitamines
#Dogage du caleium dane les oéréales
¥Dosage du fluor dens les composéa calociques et dans les
céréales additionndes de composés caloiques
#Dosage du fer dans les oérbales
*Dopage du phosphore dans les cérbales
#Dogage de 1'acide phytinique dane lea oérfales
#Préparation pour l'analyse des échantlllons de céréales et
prodults de mouture
Blé “durum® - Méthodes spéciales
Etat physlique des grains
Pouvoir diastatique du blé germd
Fpreuve physique de la pite
BEpreuves de cuisson
Esgais des légumineuses
#Méthodes officielles (9&me Editlon, 1960)
Chapo 13 Produits alimentaires a base de céréales
Chap. 17 Engymes
Chap. 22 (éréales et prodults d'alinentation animale

D) Conditionnement, emmagasinagé ot bransport

E)  Perminologie

P40

) Divers

#R_iz
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Groupe Vis Matidres grasses

A) Normes de qualité, de composition et de classification

CODEX Matidres grasses

CI0 #*Qualitds d'huile d'olive

¢Io0 . Caractéristique physiques de 1'hulle d'olive
c1o Caractéristigue chimiques de 1'huile d‘olive

IFMA . Margarine

B) Echantillonnage

ATFC *Matidres grasses en barils
150 T¢/34 5¢/6/UVICPA Graisses animales
TASC Huile végétale

C) Méthodes A'analyse ot d'essais

¢io Huile d'olive

UICPA " . *Méthodes normalisées d'analyse des huiles et graisses [;h cours
: : .. ..  de revision

IS¢ - " . Euiles végétales

180 T¢/34 SC/6 : Essal des huiles animales

NMKL ) *Mesure de la teneur en peroxyde des graisses pures, du beurre et

de la margarine

NMKL . . *Mesure de l'acidité des graisses

NIKL *Dosage de l'iode dans les graisses

UICPA ‘ *Eppal des huiles contenant de la vitamine 4

uIces - #Epreuve biovitaminique des huiles et concentrés

AIFC *Point de solidificstion des graisses de confiserie

AIFC #*Teoneur en peroxyde des graisses de oconfiserie

AOAC #Méthodes officielles (92me Edition, 1960)

Chap. 26 Huiles, graisses et cires

D) Conditionnement, emmagasinage et transport

B) Terminologie

IFHA Margarine:

F) Divers

Groupe VII: Poisson et dérivés

A) Normes de quaiité, de composition et de classification

IIF/OCDE #Poisson surgeld

OCDE/CIPC *Conserves de poisson

A0 Parine de poisson

ATP Produits d 'origine marine conservés, semi-conservés, congeléds,
fumés et salés :

CipC Définition du thon et du thon blanc

CIPC . Définition du maquereaun

B) Echantillonnage




¢)

D)

)

.A)

B)
c)

)

E)

F)
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Groupe Vil: Poisson et dérivés (suite)

ligthodes d'analyse et d‘essal

AOAC #M&thodes officielles- (9me Edition, 1960)
. Chap, 18 Poisgon et autres produits d'origine marine
CIPC Mesure du poids net du poisson en congerve

Conditionnement, emmagasinage‘et transport

OCDE *Emballage pour le poisson
CIPC ) Marquage ot étiquetage des boftes pour le poisson

Terminologie

Divers

QCDE S *Rédglements sanitaires pour le commerce internatlonal
Oroupe VIIIs Produifs congelds et xéfrigdration

Normes de qualitd, de composition et de classification

IIF/OCDE ‘Code de principes pour la préparation et la. distribution

CEE(NUg/oan/IxF . Définitions et oonbtrble de qualité ‘

CEE{NU ' Prodults surgelds

IiFr ' Recommandations pour la congélation rapide des denrées
alimentairea

Fchantillonnage

Héthodes d'analyse et a'essals

Conditionnement, emmagasinage et transport

IIp *Conditionse reoommandées pour 1'entreposage frigorifique des
denrdes périssables -

IIp : . ¥Recoummandations pour le transport des denrées périssables on
Burope ‘

Terminologie

Divers



Groupe IX31 Fruiis et légumes :

A) Normes de qualitd, de composition et de classification par qualité

1) Pruits et légumes frais

2)

CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE

".CEE(NU)/OCDE

CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CER(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE

F40/CEE(NU)/0CDE

CLAM
CEE(NU/OCDE
CODEX
CEE(NU)/OCDE
CEB(NU)/OCDE
CEE(WU)/0CDE
CEE(NU)/OCDE
CEE{NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CER(NU)/OCDE
UECGP
CEE(WU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/0CDE
CEE/0IV/0CDE
0LV (NU
CEE(NU)/0CDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/0CDE

Produits

CODEX
CODEF.

ORICL

OETCL

OEICL

OEICL

cmmému /OCDE
CEE(NU)/OCDE
CIPC

CIPC

CIPC

CIPC

CIPC

CLPC

*¥Pommes

*Abricots
*Artichauts

Asperges
*Haricots

Haricots blancs & cosser
Haricots divers

Airelles

Choux pommés
*Carottes

#*Choux-flours
*Ceorises -

Agrumes

Classification des agrumes’
Concombres

#Chempignons comestibles
Noisettes svec ou sans ooque
*Laitues et endives

Melons

*0ignona

#P8ches

*Poires

¥Pois & cosser

*Prunes

Ponmes de terre
*Pommes de terre primeurs
Ponmes de terre vieilles et de semence
Pruneaux

Epinards

#*Praises

Haricots verts

Amandes douces avec ou Bans coque

. *Raigin de table

¥D&finition des vaisins d¢ table:
*Tomates )

Noixz avec ou 88ns8 ooque
Pastéques

#Chicorde witloof

Confitures

Conserves de fruits et de légumes
Asperges en conserve

Haricots en conserve

Champignong en conserve

Pois en conserve

Pulpe. dtabricots

Pulpe de fxuits
*Abricots en conmérve

“#*Poig en conserve

#Tomates en congerve
*Purde deo tomabes

Carottes en conserve
Haricota verts en oonseorve
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Groupe IX: Fruits et légumes (suite)

Echantillonnage

150 T¢/34 SC/3/CEE(NU) Echantillonnage des fruits et des légumes

Méthodes d'analyse et d'essais

NMKL _
180 T¢/34 SC/3
180 TC/34 8C/3
IS0 TC/34 8C/3
IS0 7¢/34 SC/3
WKL -

NMKT o
IS0 TC/34 8¢/3

IS0 TC/34 8C/3

180 TG/34 SC/3

- 180 7C/34 SC/3

ATFC
ATFC
CIpC
CIrC
CIrpC
CIpC
AOAC

*Megure du polds dgoutté des conserves
Dosage des matidres insolubles dans 1'eaun
Détermination de 1'aciditd totale
Dosage des impuretds lnorganiques
Dosage de la vitamine C

“#Dosage en poida du total des solides dans la purde de tomates

#Dosage de la teneur totale en halogdnes organiques des confitures
Essal des fruite frais de la zmone tempdrée
Tasal des produits de frulits de la Zone tempérée
-Bsgal de fruite et produits fe fruits de la zone tropilcale
Essali de frulis et produits de fruiis de la région méditerrandenne
¥Indice de gélification de la pectine
#Tiscogité de la gomme adragante
Mesure du poids net égoutté des légumes en conserve
‘Mesure du poids égoutté des fruiis en conserve
Mesure de ls couleur de la phte de tomates
Mesure de la densité du sirop des fruits en conserve
#Méthodes officielles (93me Edition, 1960)
Chap., 20 Fruits et dérivés
Chep, 25 Noix et dérivés
Chap, 30 Produits 3 base de légumes, traités

Conditionnement, emmagasinage et transport

CEE(NU)/OCDE

CEE(NU
CEE(NU
180 TC/34 5¢/3

Terminologie

OCDE

CLAM

~I80 T0/34 8C/3

Divers
E=C A AT A

CEE(NU)/OCDE
CEE(NU)/OCDE |

UBCGP
CIPC

¥Emballagess dimenslons des basep

1) Cartons

Pommes Corises ! Péchesn

Abricots Agrumes Poires

Artichauts Concombres Tomates
 Asperges Melons

Chicorée witloof

2)  Boiss ‘ ,

Tous les types de fruits et de. légumes
Emballages = Hauteurs -
Marquage: couleur des étiquettes
Entreposage et transport

*Terminologie.
Terminologie -~
*Rerminologie des agrumes

¥Protocole de Gendve sur la normalisation des fruits et légumes
Interprétation des normes:

Abricota ) Fraises *Pommes -
Cerines Laitues Prunes
Choux-fleurs P&ches Raisins de table

Chicorées witloof ¥Poires : Tomates
#Régles ot usages du commerce intra-europden des pommes de terre
Convention internationale concernant la production et le commerce
des tomstes pelées, du Jus de tomate et des tomates en poudre
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D)

)
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Groupe X: Viande et produits carnés

Normes de quélité; de composition et de classification

OCDE

UECGO
UECGO -
CIPC
CIPC
CIPC
CIPC

Echantillonnage

IS0 7¢/34 80/6

#Classification des carcasmes:

Boeuf

Veau

Porc
#Qualités des oceufs de poule
Volailles de table
*Dgfinition de la viande conservde durable
*Définition de le viande semi-consexrvée
Définition de la viande en conserve
Définition de produit carné en conserve

Echantillonnage

Méthodes dfanalyse et d'essais

WKL
180 1¢/34 sc¢/
TAFVE ,
2040

CIPC
CIPC
CIPC

*Analyse chimique
Essais '
Ingpection des viandes
%Méthodes officielles (9dme Edition, 1960)
Chap, 16 Oeufs et produits dérivés
Chap., 23 Viande et produits ocarnés
*Dgfinition du poids net de la viande en conserve
Détermination du poids net de la viande en conserve
Dosage de l'amidon dan: les produits en conserve & base de viande

Conditionnement, enmagasinage et transpori

CEE{NU)

UECdo
UEGGO -

" UECGO
.CIPC

Terminologie
180 TC/34 SC/6

Divers
0CDE

CIPC

#Emballages — Dimensions des bases:
Cartons
Qeufs
Volailles
*Emballage des oceufs de poule
#Harquage des oeufs de poule
*Désignation des oeufs de pouls
*Margquage de la viande en conserve

Terminologie des animaux de boucherie

Rdglements sanitsires ob administratifs pour le commerce inter-
national du bétail et de la viande
Méthodes de contrdle des viandes en conserve



B)

page 66

Groupe XI$ Loit et produits laitiers

Normes de aqualité, de composition et de clasgification

¥AO/FIL
FAO/FIL
FAO/FIL
FAO/FIL
FAO/FTL
FAQ/FIL
FAO/FI,
FAO/FIL,
POSC.

ASTALEL,

Echantillomnage
FAO/FIL/ISO TC/34 SC/5

*Appellations
*GCompogition du beurre
*Composition des graisses butyriques
*Composition de la poudre de leit
*Composition du lait concentrd
*Composition du lait condensé suoré
Composition du fromage
Composition du fromage traité
%Appallations d'origine, désignations et normes pour' les
principoux fromages européens
Définitions, dénominations et normes pour le lait en
boites et en poudre

Echantillonnage

Méthodes d'analyse et d'essais

MK,
FIL/ISO T¢/34 SC/5
WKL,

FIL/IS0 TC/34 SC/5
TAO/TTL/1S0. T¢/34 SC/5
FIL/TS0 1C/34 8C/5

FIL/IS0 TC/34 SC/
FIL/TISO T¢/34 sc;g
FIL/IS0 7¢/34 SC/5
NMKT,

FIL/IS0 1¢/34 8¢/5

FI1,/1S0 TQ/34 scfs
FIL /T80 TC¢ 34 s¢
FTL/iso TC/34 SC
FIL/IS0 'C/34 80/5
TAO/FIL/TISO0 TC/34 SC/5
TIL/I80 TC¢/34 SC/
FIL/ISO m0/34 SC
FIL/ISO TC/34 sc/5
MK

PAO/PIL/IS0 TC/34 SC/
FAO/FIL/TS0 TC/34 so/g
TINEL

WMKL

TMKL

FIL/IS0 7¢/34 SC/5
NMKT,

NMKL,

MK,

AOAC

*Dosage gravimdtrique des graisses dans le lait, la orgme, le
lait condenséd et le lait en poudre
*Dogdge des matidres grasses du lail liquide
*Détermination de la teneur en matidre grasses du 1ait par
1a méthode de Gerber
Domage des matidres grasses dans le lait Scrdémé
Dosage des matidres gramses dans la poudre de lailt
Dosage des motidres grasses qu lait concentré et du lait
condensé sucrd - '
Dosage des matidres grasses dans la ordme
Dogage des matidres grasses de 1l'huille butyrique
Dogage des matidres grasses du fromage
*esure de la quantité totals de solides, de cendres, d'ion-
chlorure et d4'acidité dans le lait, la crdme, le lait
condensé ot le lait en poudre
Dosage de l'extrait mec du lait concenbtrd et du lait condensé
sucrd )
Dogage des solides non gras du beurre
*Dosage de l'extrait sec du fromage
Dogage du sel dans le beurre
Dosage du gel dens le fromage
Dosage de l'acidité des graisses butyriques
Degage de 1'ean dans le beurre .
Dosage de 1'eau dens l'huile bubyrique
. Dogage des protéines du lait
¥Détormination de la densité gpéoifique, du point de congélation
ot de 1'indice ‘'de réfraction du lait et de la ordme
Détermination -de 1lVindice de réfraction des graisses butyriques
Détermination de 1lfindice d'iode des graisses butyriques
*Mosure de la tenbur .en peroxyde des graisses pures, du beurre
et de la margarine v
*Comptage du uombre total des bactéries: dans le lait, la oxdm»
et les glaces pax la méthode du compbage sur plague
*Tegts de réduction duw lait
*Nunmération des colonies de mloroorganlsmes dans le lait
*Examen bactériclogique du beurre

%Recherche des streptocogues pathogdnes hémolytiques dans le 1ait

‘et les produits laitiers

*Contrdle de la pasteurisation du lait, de la ordme et des fro-
nages blancs

*Méthodes officielles (9%me Bdition, 1960)
Chap. 15 Produits laitiers
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Oroupe XI: Lalt ot produits laitlers (suite)

Conditionmement, emmagasginage ot transport

L Bidons de lait

I, Entreposage

FIL Transport

Terminologle

180 1¢/34 SC/5 Terminologie

Divers

P40 *Code de principes concernant le lait et les produits laitiers
FIL Action bactéricide deg antiseptiques laitiers

FIL Hygidne des accessoires de laiterie

Groupe XLIs Oraines ot frults oléapineux, y comprig les aliments des snimaux

Normes de gqualité, de composition et de classifiocation

UDE *Arachides
OMS/CODEK Antibiotiques dans les produits pour l'alimentation des animaux

Eohantil)lonnage

IS0 1c/34 sc/2 Graines et fruits oléagineux
IASC (raines oléeginecuses
TASC *Qoprah

Méthodes d'analyse et d'essails

TARG Gralnes oléagineuses

T80 10/34 SC/2 Dosage de 1'eau

IS0 C/34 SC/2/10 PAC Dosage de 1'huile

180 1¢/34 80/2 Dosage des impuretés

IS0 1¢/34 8e/2 Dosage de 1'acidité

TEZ Dosage de l'humidité des aliments des animavx

B2 Dosage des cendres dans les aliments des animaux

Bz Dosage des protéines dens les aliments des animaux

FEZ Dosage des gralssges dans leg aliments des animeux

IEZ Dopage de la celluloge dans les aliments des animaux

Rz Dosage de la lignine dang lesg aliments des animaux

FEZ Dosage des metidres mindrales dans les aliments des animeux
FBZ ) ‘Dosage des vitamines dans les alimen'ts des animaux

FEZ Dosage des antibiotiques dens les aliments des animaux
Rz ) Dopage des antloixydants dans les aliments des animenx
FRZ Dosage des subgliances coococidiostatiques dang les aliments

des animaux

AOAC *M&thodes officiellen (92me Edition, 1960)
Chap. 22 Céréales et produits d'alimentation animale
Chap. 26 Huiles, graisses e} cires
Chap, 33 Produits vétérinaires conbenus dans les aliments
du hétail
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Groupe XII: Graineg ot Ffruits oldagineux, y compris les alimentsg des animaux (suite)

D)  Conditionnemont, emmagasinage et transport

FBZ Unifioation de la 1égislation en ce qui concerne le production,
le trangport et la vente des alinments des animaux

E) Terminologie
P)  Divers

Oroupe XITIYs Tpices, condimentg et stimulants

A)  Normes de qualité, de composition et de claseification

T80 TC/34 sc/7 Cardamone

IS0 TC 34 sc/7 Graine de odleri

IS0 TC/34 SC/T Chili
IS0 mc/§4 sc/1 “Cannelle -

180 TC/34 30/7 Clous de gizofle

DB *Cacao

TAD *Qualitds de cacso

OLCC #Définition des dérivés du caoeo
180 TC/34 SC/7 Coriandre - =~

180 TC/34 SC/7 Greine de cumin'”

IS0 TC/34 SC/7 Poudre de ocurry

IS0 TC/34 SC/7 Gingembre

IS0 TC/34 SC/7 Moubarde en poudra

UDE ¥Polvre

180 TC/34 SC/7 Poivre

IS0 T¢/34 SC/T. - Pinent rouge % paprika
180 T¢/34 s¢/1 Safran

180 TC/34 s¢/7 " Curouma,

B) Echantillonnage

IS0 TC/34 SC/7 Epices et condiments
01GC *Produits dérivéds du cacao

¢) Méthodes d'analyse ot d'essais

IS0 T0/34 SC/? Fpoai des éplces et ocondiments
FAQ Cacao
AOAC #{éthodes officielles (9%me Edition, 1960)

Chap, 12 TFdves de cacao et dérivés
Chap., 14 Café et thé

Chap. 28 Epices et auntres condiments
Chap, 31 Baux mindrales et sel

01I0e ¥Domdge de 1'humidité dans les dérivés du cacao

0ICC *Dogage des cendres dans les d8rivéds du cacao

oxee *¥Détermination de 1'aloslinité des cendres dans les A8rivés
du caocao

0ICC *Dosage des gralsses dana les dérivés du cacso

0ICC *Dogage des sucres densg les dérivds du cacso

o1ce *Dosage du saocharose dans les dérivés du cacao

01C¢ *Dosage du lactoge dans les dérivés du cacao

0ICC *Dosage du saccharose ot du lactose. dens les ddrivés du cecao

0I¢C *Détermination du point de fusion.des, dérivés du ocacao

0ICC Dosage de 1'acide butyrique dans les dérivés du cacao

o1ce Détermination des valeurs totales et résiduelles des ddrivée

du cacao
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Groupe XIIT: Epices, condiments et stimulants (suite)

Conditionnement, emmasgasinage et transpori

Terminologie

130 TG]34 SC/? Momenclature des épices et des condimenis

Divers

Groupe XIT:  Produits divers

Normes de gualité, de compogition et de classification

CODEX Aliments didtébiques
TICPA Carasctéristiques de la levure séche en tant qulaliment
Behentillonnase

Méthodes d'amalyse et d'egsais

AOAG #Méthodes officielles (9éme Bdition, 1960)

Chap. 7 ZLevuvres artificielles et prodults chimiques wtili-

séa en boulangerie et pitismerie
Chop.19 Extrails sromatisante

Conditionnement, smmagasinage et transpord

Perminologie

Divers
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ADDENDA

Leg renseignements suivents concermant 1ss travaux de la Communauté éoonomigue euro—
péenne (Marché commun eurcpden) sont parvenmus su Secrétariat trop bard pour permetire leur
incerporation dans cetbte &dition des iablsaux de 1l'Amnexe 43

Hormes prépardes

Couleurs alimentaires (liste des coulsurs Agents conservateurs (liste des agents com~
eutorisées et spéoifications de pur@tég gerveteurs autorisds et sploifications
B1€ (espdcifiontions et méthodes dfanalyse de piarets)

‘Réglement pour 1'inepection des wlandes Agents anti-oxygéne {1iste des agente anti-
{carcasses) . oxygéne auborisés et spéoifications de
Ving  {(désignations et déPinitions) _ puretd &
Fruits et légumes frais (pour 1'essentisl, bLzents émulsifiants of stabllisateurs (liste
identigues aux normes correspondanies des agents fmulsifiants et siabilisateurs

de le CER(WU)/OCDE) awtorisds et eplcifications de puretd)

Confiturss et gelées de frulie

Cacao et chocolat

Béglement pour 1tinspscition de la volaille
Poia traités

Reglement pour le traitement des fruits

En outre, des traveux seront entrepris prochainement en ce gul conscerines

Pesticides (y compris les résidus); buile dlolives jus de frmitsy fruits traitéss
iégumes traités; poisson ei ses ddrivée; imspection des viandes (découpées)s
produits carnéds {y.compris les saucisses, ls salauwi et le jambon traité)s  laid en
poudre; 1ailt condensd; beurrs; fromage (variftés prineipsles).





