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RAPPORT DE LA 

_90NFERE}1CE MIXTE FAO/OiiIS SUR L!i!S NORMES ALIMENTAIRES 

Genève, 1-5 octobre 1962 

:BURF..AU DE LA CONFERENCE ID1 ORDRE DU JOUR 

a) La Conférence mixte FAO/OMS su:r les normes alimentaires s • est 
tenue au Palais des Nations, à Genève, du 1er au 5 ootobro 1962 .. Les 
représentan-tfJ de 44 Etats Membres de la FAO et/ou de l 'OMS ont participé 
à ses travaux, ainsi que des observa;l;eurs de 24 organisations inter­
nationales (voir Annexe l)q 

b) La Con:férenoe faisait suite à une recommandation formulée par la 
Oonféronoe de la FAO à sa onzième session (voir sa résolution 12/61 de 
novembi•a 1961, reproduite à 1 1 Annexe 2) et à, une recommandation adoptée 
par le Conseil exr:'.ioutif d.e l 'OÎlS à sa vingt-neuvième session (voir sa 
résolution E:B29 .. R23 du 19 janvier 1962, reproduite à l'!?.Jlexe. ~,) .. 

o) . La Con.férenoo a porté à la présidence le Dr E., Feisst (Suisse) .. 
M .. J.L,, Harvey (Etats-Unis d'.lunérique) et le Dr T., N'Doyt§ (Sénégal) 
ont été élus vice-présidents.. M,. J.H.,V., Da.vies (Roya.urne-Uni) et 
M .. a., Weill (Franoe) ont été nommés rapportèurs .. 

d) La Conférence a examiné les prinoipaux sujets suivantsz 

i) 

ii) 

iü) 

iv) 

Propositions formulées par la Oonférenoe de la FAO en vue 
a. 1un programme oommnn FAO/OMS sur les normes a.limentairos, 
dont serait chargée au premier chef la Commission du Oodox 
&~ oréée par la résolution 12/61 sus mentiÔnnée .... 
do la Gonférenoe de la FAO. 

Elaboration de directives générales poi,r le ·travail de la 
Commission· du Codex Alimenta.ri~., 

Date de la première sossion de la Commission du Codex 
Alimentariusa - -
Financement du programme commun FAO/OMS sur les normes 
alimentaires., 

Chaoun de oea sujets est traité séparément ci-après. 
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Pro5ramme .mixte FAO[OMS sur les normes alimentaires 

e) La Conférence a examiné et pleiriement confirmé la nécessité de 
développer et de simplifier les travaux sur les normes alimentaires 
internationales, à la fois à l'échelon .mondial et à l'échelon régional. 
Ce travail présente une grande importance aussi bien pour les pays développée 
que pour lea pays en voie de développement. 

f) La Conférence a appelé l'attention sur les nombreux problèmes 
qu 1impliqÙe l'élaboration dé ces normes et elle a souligné qu'il y aurait 
lieu de les étudier des points de vue sanitaire, scientifique, technolo­
gique, économique et administratif. Ce n•est qu'en les abordant sous oes 
divers aspeots que l'on pourra accomplir les progrès ardemment souhaités 
dans ce domaine. 

g) En oonséquenoe, la Conférence a fait siennes les propositions 
formulées par la Conférence de la FAO à sa onzième session (voir Annexe 2) 
pour la mise en oeuvre d'un programme oommun FAO/OMS sur l~s normëâ • 
alimentaires, dont serait chargée au premier ohef la Commission mixte FAO/OMS 
du Codex Alimentarius. Grâce au systeme envisagé, les moyens dont disposent 
aussi bien la FAO qu~ê l'OMS pourraient être mis à profit pour résoudre les 
nombreux et divers problèmes qui sa posent .. Il a été également noté que les 
dépenses eventuelles qui en résulteraient seraient oouvertes par le Fonds 
s~éoial oréé à oet effet, tout au moins jusqu'en 1964* (voir paragraphes 1) à 
o) oi-desaoua). 

b.) La Con:férenùe a prié le Direoteur général de 1 10MS de fa.ire 
connaitre aux organes appropriés de cette institution qu'elle avait approuvé 
le projet de :programme oommun., 

Direot,ives e;énérales pour le travail de la Commission 4'!¾. 
Codex Alimentariua 

i) La Conf~renoe a examiné en détail les suggestions qui lui avaient 
été soumises oonjointement par les Direoteurs généraux de 1a FAO et de l'OMS 
au sujet de l'aotivité de la Commission du Codex Alimentarius. Après dis­
cussion approfondie, la Conférenoe a adopté les direotives générales repro­
duites dans ies pages 7-20 du présent rapport. 

j) La Conférenoe a été d'avis qu•en suivant ces directives générales, 
la Commission serait à même de maintenir les traditions et de favoriser 
la réalisati0n des objectifs du Oonaeil européen du Codex Alimentarj.us, f.ondé 
aveo tant de presoienoe, par le Ministre Hans Frenzel d'Autriohe, ainsi 

* ~= La D.élégation fr'ançaise a réitéré les réserves qu'elle avait :faites 
au moment de l'adoption de la résolution établissant la Commission du Codex 
Alimentarius, lors de la onzième session de 1~ Conférence de la FAO@ Ces 
réserves concernaient essentiellement le mode de financement de ces activités 
et les oonséquenoes qui en résulteraient pour les méthodes de travail., 
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qua du Codigo latinoamericano de Alimentos que dirige le Dr Carlos Co Grau 
d'Argentine@ Ce travail serait ainsi poursuivi et intensifié de façon 
efficace au profit de tous les pays qu'intéresse l'adoption de normes 
alimentaires internationales. 

Date de la :p_remière .s~.sfJj.on d!3 la Commission 
du Codex AliJfl .. epj;:3-rius 

k) Sous réserve de l'approbation des organes compétents de l'OMS, la 
Conférence a suggéré que les Directeurs généraux de la FAO et de 1 10:MS 
convoquent la première session de la Commission du Qodex AJj.,men~ariu~ au 
Siège de la FAO à Rome, à partir du lundi 24 juin 1903. La Con:f6rence a 
noté que cette première session pourrait durer de 9 à 10 jours, étant 
donné qu'elle serait associée à la Conférence mixte FAO/OMS sur les 
additifs alimentaires, déjà prévue par la FAO et l'OMS. 

]:inp,n.9ement du :prpgramme ,o.omnn.~,n FAOlQMS sur les normeE!_ 
alimentaires 

1) La Conférence a passé en revue les principes de financement du 
:programme oomrnun FAO/OMS sur les normes· alimentaires. Elle a pris 
note qu'en vertu de la résolution 12/61 de la Conférence de la FAO, un 
Fonds spécial de dépôt avait été constitué à cet effet, les gouvernements 
étant priés d'y verser des contributions volontaires con:formément aux 
articles 8 et 9 du Statut de la Commission du Codex Alimentariu._! (voir 
Annexe 2)o Les sommes versées à titre de contribution sont rése:w,ées 
exclusivement au programme commun et les montants,non utilisés sont reportés 
à l'année suivante ou reversés aux contributeurs. 

m) La Conférence a noté avec satisfaction qu'au oours des six premiers 
mois qui ont suivi la création du fonds de dépôt, plus de ~~50 000 avaient 
été versés ou promis par neuf gouvernements, au total, pour l'année 19620 
Une somme d'environ $55 000 a aussi été vers0e ou promise par dix gouvel'­
nements pour l'année 1963. Dans ces conditions, et compte tenu du report 
·à attendre de 1962, année incomplète en oe qui concerne la mise en oeuvre 
du programme, on peut estimer à 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 oontrïbution.. L'estimation des dépenses pour 1963 
est établie à $75 000 environ d'après les chiffres fournis à la Conférence 
de la FAO lorsqu'elle a approuvé la résolution mentionnée ci-dessus. Les 
perspectives pour 1963 apparaissent donc très encourageantes. 

n) La Conférenoe s• est rendu compte que, au stade initial actuel du 
programme, il ne pouvait être question de fixer exactement ni un schéma des 
dépenses, ni un barème de contributions. Ce sont là cependant des questions 
qu'il ·convient de régler le plus t8t possible, de manière à clarifier la 
situation pour les gouvernements oontributaires. 
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o) Quant à la méthode de financement, la. Conf'éranoe a noté que oertains 
gouvernements préféreraient apparemment que les dépenses soient imputées 
sur le budget ordinaire des deux institutions internationales au lieu d'~tre 
supportées par un fonds de dépôt apéoial de la FAO. Elle a en outre noté 
que la question serait réexaminée par.la Conférence da la FAO à sa 
douzième session, en novembre 1963. Si la Conférence de la FAO déoidait 
de modifier le mode de financement, le Direoteur général de la FAO oo.nsul­
terai t le Directeur général de~l'OMS; oelui-oi étudierait à son tour les 
propositions et les soumettrait aux organes oornpétents de 1 10MS pour 
examen et décision.. La. Conférence a noté qu•au stade actuel, le Directeur 
général de l'OMS n 1était pas en mesure de prendre des engagements à oet 
égard. · 
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]),;J:}li~.CTIV:ŒJS GEN1JHAI.:dS POUR LA COMMISSION W CODEX 
~.îTAllllJS 

Obje·b et portée .è?, Ooc'l.0:x: Alimonta:riuf!, 

1. Le Codox Alimontarius est un rooueil do normes alimentaires inter-
nationalema'nt adop~·pr0sent6es de manière uniforme. Ues normes 
ont pour objet de pro·béger la sani;ê des consommatours et d'assurer la 

. loyauté d.es :i;>ratiq_ues suivies dans le commerce dos produits alimentaires. 
Leur publication vise à :promouvoir la normalisation des produits alimen­
taires füms les d.i versos par·(;ies du monde, à ·faoili•ter 1' harmonisation 
des norm0s e-b, de ce fait, à contribuer au développement du .oommeroe inter­
national des proùuits alimentaires. 

2 o ll:n }?oursuivant oes buts, on contribuera à simplifier le travail dans 
le domaine des normes alimon·(;aires internationales et à, éviter les 
chovauoh0m0n·b s d I efforts. 

3e La llonférenoe a recommandé que le Codex en a1~rive à comprendre tous 
los prinoipau:x: produits alimentaires, traités, somi-·brai tés ou bruts, qui 
sont destinés à la vante directe au consommateur et, le oas échéant, à, 
l'industrie alimentai:i;-0. Le ~ devrait, en :particulier, englo'bor toute 
la gammo des additifs et des contaminants alimentaires; car oe problème 
extrômoment complexe concorne pratiquement tous les produits alimentaires 
traités ot un nombre toujours croissant de produits bruts. 

4. De nomb~oux oodes alimentaires (par exemple le oode espagnol, le 
code suisse et le Uodigo Latinoamericano de Alimentos) comprennent aussi les 
cosmétiques et autros pro0-ui·bs d'usage courant dont certains composants 
peuvent être ingéros par 1 1 organisme humain. Le 0odex ne doit pas pour 
le momont inclure ces produits. 

5. :Uans de nombreux pays, les règles d1hye;iône alimentaire sont 
indépenrlan·bos des norm0s alimentaires qui sont fondées sur elles. 
Toutefois, un programme international concernant les normes alimentaires, 
ayant notamment pour objet d'aider les pays en voie de développement dans 
oe domaine, ne peut cousidérer ces règles comme acquises ; un produit 
peut très bien être conforme à une norme rigoureuse de composition et 
d'étiquetage sans ;ôtre acceptable, du fait de sa préparation da:ns des 
ooncli tions non hygiéniques. Par e,illeurs, les travaux internationaux déjà 
en cours sur l'établissement de normes alimentaires ont mis toujours plus 
nettement en relief la nécessité de règles fondamentales d1hygiène. Le 
Codex d~vrait comprendre les règles de oa genre. 

6. Eta.nt donné oe vaste domaine dù Codex, la question des priorités 
est manifestement d'une grande importance (voir partie IV ci-a.près). 
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Partie II 

N.ature 

7. Avant d'examiner la natu~e des normes que la Commission devra 
établir, la Conférence a rappelé une observation générale d'importance 
fondamentales une norme alimentaire vise à assurer la oommoroialisation 
d'un produit sain, satisfaisant, convenablement étiqueté et présentéJ 
elle tend non pas à porter atteinte aux préférenoea du.oonsommateur mais 
à faire en sorte que oelui-oi. puisse savoir oe qu'il achète. Ue·tte 
observation prend plus de poids enoore lorsqu'il s'agit d'une norme inter­
nationale. 

8, La Oonfêranoe a envisagé deux sortes de normes: la norme minimum 
"de pr:inoipe11 et une norme plus élevée que l'on appelle, en général, la 
norme 11oommeroiale11 • ).!ln a.ooopte.nt une norme minimum do prinoipe, un 
gouvernomont s• ongage simplemen·t à veiller à oe que ses propres normes 
nationales en la ma:tière :ne soi ont pas moins· rigoureuses. Hien n' empêohe 
toutefois oe gouvernement do l1:1s utiliser pour des fins commerciales 
( du point de we de 1 1 hygiène aussi bien que des auh•es o:x:igenoes), sous 
réserve qu'il soit bien entendu qu•elles ne justifieront pas la fixation 
de prix supérieurs pour un produit répondant à des noi"mea plus élevéos. 
Les normes nationales peuvent fort bien &tre, ot sont effeotivement dans 
bien des cas, plus riŒoureuses que oes normes minima de prinoipe; bion 
entendu,oe sont elles qui s'appliquent à toutes les importations dans 
le pays. k'n pareil oas, les normes nationales sont dites "plus élevées" 
que los normes minima internationales de prinoipa. 

90 Das normes internat~onales minima de prinoipe ont été instituées aveo 
suoo~s .dn,ns le Oë!,dre du pro{r.L"amme aotuel de la FAO rele;tif au "Code de 
principes concernant le lait et los produi'ts laitiers". La norme­
'fondamE:J11ta.le élaborée oonfo1"111oment à oe programme, o' est-à-dire le 110ode 
de prinoipes" l'Lii-môme 11 a déjà,' été aooepté par 50 gouve:vnements. 

10. Les.normes minima de prinoipe peuvent ~tre réellement utiles, du 
point de vuo oommeroial 11 aux pays développés où les normes nationales 
son·bt en gônéral, rigoureuses aussi bien qu O aux pays· on voie de dévelop­
pemont, Un oxemple frappant de oe fait est fourni par les normos 
minima oono~rna.nt le lait seo1 égalelflent élaborées en 0011formi té du 
Codo de prinoipes et maintenant aooeptées par tous les principaux pays 
produotours. Lorsqu'a. la norm<') deviendra applicable à 1• issue d1une 
période de transition déjà. convenue, on s•attend à la voir exeroer une 
influénoe sensible sur là oommeroe international du lait seo. 

) 

11~ Lorsqu'un gouvernement aooepte dos normes oommeroie,las, ce.la. implique 
que tous les produits y a:tféx-ents, import'ês et vendue sur son territoire, 
davront être conformes à. oes normes. 
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Gos normes peuvent, soit être recommandées en vue a. 1unçi aooeptation volontaire0 
soit dans l~s communautés a.ont 1 • inté(sration est très poussée, faire directement 
l'objet d 1urio législation supranationi:üe adoptée conformément au mécanisme 
approprié. Cotte seoonde méthode est oollo qu'appliquent maintenant les 
pays de la Uommunauté économique européenne (Marché commun européen) par 
l' intermôcliairt:> cle son seorétariat à Bruxelles. 

12. La Oonférenoe a dono reoommandé que la Commission s'efforce à la 
fois d'établir, pour ohaquo pi·odui·t, une no:i.'me minimum de principe qui soit 
acooptablo sur une base aussi large quo possible (étant en·tendu que l' aooopi;a­
tion do la norme minimum no restreindrait en rien l'existence' ou 1' établisse­
ment d.:i r,ormes nationales plus élevées) et de fixer, en outre, des no;rmes 
int0rnationales supplémentaires, raisonnables mais plus élevées, à l'intention 
de telle ou · telle région, ohaquo fo:!.s que cola se révé3:erai t souhaitable. 
Oe dernier groupe de normes serait destiné à ~tre utilisé oommo normes 
oommorciales effeotives par les pays qui les aocopteraient .. (toute norme 
publiée dans le Codex devrait Mro aooompagnée de la liste de oes pa,ys). Un 
certain nombre de pays cm voie de développement ont déjà ainsi établi deu:x:: 
jeux de normes selon les mêmes principes: des normes minima provisoirement 
applioables sur leur territoire et dos normos plus élevées ap:oJ.ioables 
aux exportations. Les normos minimn qui seront publiées dans le Codex seront 
d'une utili·hé primoi•die,le pour oos pays. -· 

13e A oe sujet, la Uonférenoe a estimé utilo de préoisor le sens de 
l'expression : norme· "plus élevée". On dit souvent ciu'uno norme doit ôtre 
aussi "ôlovée" quo possible, mais 00 terme est employé de façon assez vague. 
Il ei:.rt, en général, oorreotemont utilisé en 00 qui conoerne 100 normes 
d'hygiène e·b de pureté. En revanche:, il est ambigu lorsqu'il s'agit des 
éléments sans valeur nutritive qui entrent dons la oompoiütion des alimenta : 
une no1·me interdisant 1 1 emploi d 9un certain additif n'est pas néoossa.i­
rement "plus élevée" qu'une normo qui autorise oot emploi. Lo terme en 
question peut induire en orrour dans le oas d 1 élémon-bs a,yant unG> va.leur 
nutritive: une norme conoernant le lait on poudre qui prévoit une plus 
gronde teneur en matières grasses est di te 11].)lus élevée" qu •une norme 
prévoyant une teneur plus faible. 0ette qualification est corrooto si, 
par 11plus élové", on entend "plus riche", mais elle ne.l'est pas .si la. 
norme "plus élevée" était oonsidérée comme intrinsèquomont plus souhaitable 
et, par conséquent, supérieure ·à tous égards à une norme. "moins élovéo". 
En :fai·t, sous réserve de définir une teneur minimum et des oondHions 
d 8 étiquetage appropriées qui évitent que le consommateur ne soit :l.ndui-t 
en erreur, la "riohosse" est, dans une largo mosure, '1.'W.O question de 
préfér0no0s du consommateur et n1 impliquo pas nécessairement la supériorité 
du produit, ni de la norme oorrospondanta. 

14. La Oonféronoe a recommandé que, en temps voulu, le Codex comprenne 
tous Ies principaux types de denrées et leurs composants qui font l*objot 
d'éohanges int.ernati!onaux (voir paragraphe 3 oi-dessus). Los types de normes 
à inclure dans oette perspective à long terme devraient viser à couvrir 
tous les aspeots du problème, nota,mment los suivants s 

définition, composition, qualité, désignation, étiquetage, 
échantillonnage, analysa et hygiène. 
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•Cos élément:3 c'devraient être étudiés sous leurs aspects soie11tifique, . 
technique, éoonomique, administratif et juridique, de manière à veiller 
à oe que les produits en oause oonvien11011t, à tous égards, à la consom­
mation, au double point de vue do l'hygiène et des néoessi tés oommeroialè$1 
et fassent l'objet de descriptions oorrootes. 

15., Partout où la question des normes d 1 identité soulève des 
difficultés paxtiouliôres, la Oonférenoo a recommandé que la Commission, 
après ·avoir défini les conditions minima auxquelles doit satisfaire un 
produit pour avoir droit à une désignation oolleotive (par exemple 
"fromago 11 ou "huile a.• araohidott), d.ésigne des sous-catégories au moyen 
d'un terme approprié n'impliquant pas de préférences quant à la qualité 
lorsque, seules, des différences de composition sont en cause. La Com­
mission devrait considérer oomma d*importanoe secondaire la désignation 
descriptive deoes sous-oatégories (par exemple "fromage gras", "fromage 
de lait éorémé", "huile d'arachide raffinée"). l!!n convenant de normes ainsi 
désignées, la Commission aurait déjà obtenu un.résultat importent. Oes dési­
gnations devraient, bien entendu, toujours accompagner toute 
désignation descriptive èmployée conformément à des normes nationales 
ou dans le commerce. 

16 0 Pour oe qui est des méthodes d'analyse·, la Conférence a recommandé que 
seules des méthodes de référence, et non·pas los méthodes courantes, 
figurent dans· le Codex. -

·Partie III 

17. Ce sont les buts auxquels répond la Commission elle-même qui 
justifient les méthodes de travail que oelle-oi doit appliquer conformé­
ment aux grandes lign~s approuvées par la Oonférenoo do la FAO (voir 
Annexe 2)., La Commission a pour objet de simplifier 0t de coordonner 
la normalisation. intematiônalo des produits alimentaires en établissant 
un ordre de priorité, en ooordonnant et en complétant los travaux 
accomplis par d'autres organismes dans oe domaine et en assurant la mise 
au point finale de projets de normes au nivea;u gouvernemental ainsi que 
leur publioation dans un Codex Alimontarius unique. 

18$ Dans son travail, la Commission se fondera sur des projets de 
normes établis par des groupes spéoi~ux d'experts ou pax des organismes 
extérieurs, comme; par exemple, certaines organisations non gouvemementales 
inter.nationalos, dont l'aotivité doit, de oe fait, ôtre pleinement enoou­
ragée dans l'intérêt de la réalisation du programme oommun. La fonction 
dévolue à·la Oommis~ion, sauf au stade de la détermination finale et de la 
publication dos normes, consiste essentiellement à répartir et à ooordonner 
les travaux à aooompiir. Il sera ainsi possible de faire préparer les · 
projets de normes par des experts de l'administration publique, des ,instituts 
de reoherohe et des milieux 
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induatriols qui ont l'ex:périenoe quotidienne dos sujets traités ot 
do travailler simultanément à un larg·e éventail do normes alimon·taires 
différentes. 

19. 
la 
une 
sur 

La Conférence a exwniné la néoessité qui se présente de disposer à 
fois de normes mondiales et de normes intéressant essontiellemen·t 
région ou un groupe de pays déterminé. Elle a appelé l'attention 
les points suivants: 

a) Les normes alimentaires internationales sont, dans une large 
mesure, oondi tionnées par la similitude <les habi"tmdes alimentaires. 
De oe fait, le oomme1•oe international dos produits alimenta.ires est 
souvent limité à un cadre régional mais il est aussi susceptible do 
déborder oe oadre" Dans oer·bains oas, par oonséquent, une norme sera 
néoessa.i:re pour une :région donnée e·b, dans d9 autres cas, il faudra 
qu'elle se :rapporte à des pays de plus d•une région, voire même à 
l 9 ensemble on monde. En raison de leur importanoo partiou~ière, 
les dispositions se rapportant a.ux aspeots sanitaires devront le plus 
souvent 8tre ·brai tées à.· 1 8 échelle mondiale. 

b) Le statut de l'actuel Conseil européen du Codex Alimentarius, 
dont la Commission du Oodex Alimentarius doit continuer la tâche sous 
les aus:pioes de la FAO. et de 1 1 Ol,iS•:<-, :prévoi·t expressément que le Codex 
européen envisagé par le Conseil devait également s'appliquer 11 à. tous 
les pays e:x:tra-eui·opéens qui ont les mêmes habitudes e,limentairas". 

o) Un grand intérêt s'attache à l'établ:î.ssemeut de normes minima 
de prinoipe poUl.' l'usage international, notamment à l'intention des pays 
en voie de développement. Da:ns oe:rtains oas, des no:rmes minima 
pourraient être élaborées en même temps que l'on élaborerait des normes 
plus élevées,, dont oertaine.a régions ou oertains groupas de ;pays ont 
un b·es oin urgent. 

20. La Conférenoe a dono,reoommandé à la Commission du Codex .A.limon-
tarius des méthodes de travail qui permettraient la libre Ïn:fsea:upoint 
de no:rmes pour oertaines' régions ou autres groupes de pays, tout en 
tenant compte à la fois des intér~ts des ;pays développés et des pays 
en voie de développement situés en dehors de oes régions. A oet effet, 
la Conférenoe a proposé les recommandations détaillées suivantes pour 
l 8 applioation des dispositions générales du Statut de la Commission 
adoptées par la Oonférenoe de la FAO (voir ;Annexe_,21. 

21. La Oon:f'érenoa a estimé que la Commission devrait avoir la liberté 
de,déoider, dans chaque oas partioulfer, si telle norme que 1•on se 
propose d8 élabor~r doit être établie sur le pla:n mondial ou sur une base 

* Nota de rédaction : Voir .Annexe 2, parag:i;aphe 258, e·t ,!pnexe 1, 
paragraphe d 8 introduotion. 
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plus limitée .. Lorsque la Commission aura déterminé que la majorité 
dea pays d'une région ont besoin d'une norme pour oette région, la norme 
en question devra 8tre préparée sans préjudice de 1' 1Hablisaement 
simultané ou ultérieur de normes semblables pour d'autres régions, pour 
d'autres groupes de pays ou pour l'ensemble du monde. 

22. .Afin d'encourager les travaux sur les normes alimentaires dans 
les pays dont lea besoins à oet égard sont similaires, la Conférence a 
reoomma.ndé que la Commission soit habilitée à nommer, parmi ses membres, 
u:n ou plusieurs coordonna. tetll."s pour une région particulière ou pour un 
groupe de pays déterminé, chaque fois que l'expérience montrerait que 
.oette mesure est souhaitable. La Conférence a, en 9utra, suggéré que 
la tâohe de oes membres de la Commission devrait consister à appuyer 
et à coordonner activement les travaux des divers organismes qui 
établissent des projets de normes dans la région ou le groupe .de pays 
intéressés, ainsi qu'à tenir la Commission pleinement au courant de oes 
activités et des désirs des pays en question, pour oe qui est des 
priorités dans l'élaboration des normes., 

23. Par oes moyens, la Conférence a estimé qu'il serait possible de 
permettre l'élaboration de normes, soit SUJ." une base mondiale, soit sur 
une base plus restreinte, selon la :nature de ohaquo norme et les besoins 
auxquels elle répond dans les pays intéressés., En partioulier, oes 
dispositions permettraient la partioipation des pays intérèssés, hors 
de la région ou du groupe de pays auquel s'adresse primordialement une 
norme, sans restreindre aucunement la nature ,de la no:rme régionale 
elle-m8me ou son mode d 9élaboration. · 

24" La Conf6renoe a dono recommandé que la Commission prooède selon le 
plan suivant a 

- détermination du plan général du Oodex. 
- détermination de l'ordre détaillé des priorités 
- répartition du .travail préparatoire entre les organismes 

ex.térieu:rs 
- disou13sion des projeta de no:rmes pa:r la Commission 
- aooeptation, par les gouvernements, des normes approuvées par 

la Commission 
- publioation des normes· dans le Codex 
- revision et amendement des normes publiées 

Ces différentes phases du travail son·b analysées plus en détail oi-e.près., 

25., Déterminat.ion du pl,e .. r:1, général du Code_;_ ( division en oha,pi tres 
traitant des dispositions générales, des produits particuliers, eto.). 
Une ébauche de plan, suaoeptible, bien entendu, de reoevoir des modifi­
cations ultérieures dictées par l'expérience, demanderait à êt~e établie 
par la. Commission, oomme cadre permettant d'uniformiser l 1 ensemble du 
travail. Elle simplifierait àussi la question des priorités et la 
répartition des ·travaux préparatoires. 1 8 actuel Conseil européen du 
Codex. Aliroentarius a proposé, pour le Codex., les subdivisions suivantes 
et la Conf'érenoe a reoo:nunandé à la Commission d'en tenir dûment compte: 
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~ie I~ Gép.~;-ali tés 

Dé:f'ini·tiona de base, étique·tage, éohantillonnage, listes positives 
d 8 additifa, eto. 

;Far].ie II, ,P_rodui.~s ;pa;tticulier_! 

Spécifications détaillées oonoer.nant chaque produit (voir paragraphe 
14 oi-desaus),. 

Pà:t>t½. ,III 2 l,1éthodes_d 9ana.lz.s.e (voir paragraphe 16 oi-dessus) 

Oes méthodes devraient figurer direotement dans le Çp_~e?Ç ou ~tre 
men·tio:nnées sous forme de référence. 

26. D<Hermination de 1 1 ord:re détaillé des Priori tés en fonction des 
propositions approuvées par la présente Conférence {voir partie IV 
ci-dessous). Il faudrait tenir compte de oe que la déoent:rali~ation 
du travail d'élaboration des projets de normes permet l'établissement 
d'un large éventa.il de normes diverses • .A en juger :par l'e::x:périenoe, 
oortains de oes proje·bs demanderont plusiôurs années de travail, tandis 
que d'autres pourront ~tre arrêtés beaucoup plus tôt. Le nombre et 
la durée des sessions que la Commission consacrera à la miso au point 
définitive des normes seraient aménagés en oonséquenoe. 

27"' Les travaux préparatoires devraient Êit:re e;}:;écutés par des groupes 
spéoiaux d • experts et des o:rgan:i.smes extérieurs, compte dûment tenu des 
travaux déjà en cour$., .A cet effet 1 . on pourra se reporter aux~~ 
ments conoernagj: les orgap_:;sations intemationalos 9.,ui trav.9iil.l0nt à la 
~ali~at._iol'.L!').es pro<1,uJ.:t.l§I fl,limenj;air_e.J:!., dont la ti•oisièrne êdi tio.n figu:re 
à 1 1 ::Annexe 4. 

28. Dans certains cas, de~ triwaux sont déjà en·tre)?ris ou peuvent oommo-
démont être entrepris pat une organisation intergouvernementale, de 
vocation régionale ou sub-régionalo, qui a ses propres méthodes pour 
préparer les normes et pour las faire accepter a l'échelon gouverne­
mental., A titre d I exemples, on :peut oi tei• la Commission Permanent·e du 
Code Alimentaire de l'Amérique latinet l'Organisation de Coopération 
et de Développement éoonomiquas (OCDE) qui travaille en collaboration 
a.veo la Commission économique des· Mations Unies pour 1 1 Europe (-ON.El (lifU:)) 
et la Commmiautê éoonomiquo européenne (CBE, ou Marché Commun) .. Dans 
les oas de ce genre, la Conférence a recommandé que la Commission tire 
plêinem0l1t parti\du travail effectué :par oes organisations .. 

/ 

29. Dans la répartition des travaux préparatoires oonoemant les 
normes, il oonv:iendra aussi d'utiliser pleinement les connaissanoes 
teohniques et les possibilités étendues qu'offrent les organisations 
spéoialisées non gouver.nementales· et l'Organisation internationale de 
normalisation (ISO). En accord aveo.oes institutions, les projets 
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de normes préparés par elles seraient mis à la disposition de la Commission 
pour mise au point définitive à l'échelon gouvernemental, confo:rmément 
aux paragraphes 32 à ,38 ci-dessous. 

30., Tou·tes les fois que, de l'avis de la Commission, il n'e:x:ürtera pas, 
ou que 11 on ne pourra commodément constituer, un organisme international 
extérieur apte à s'occuper d'une tâche déterminée, comme par exemple là 
partie générale du ~~~ (étiquetage, etc" , voir paragraphe 25 ci-dessus), 
les travaux préparatoires devraient être entrepris par un groupo spécial 
d'experts, composé de représentants des Comités nationaux du Codex 
ilimentarius, sous la présidence de l'un d'entre eux qui sera expressément 
désigné à cet effet par la Commission.. Il e:dste déjà des Comités 
nationaux de ce genre dans un certain nombre d'Etats 1Jlembres de 1' actuel 
Conoeil européen du Oode:x: ilimentarius et la Conférence a recommandé 
qu'il en soit créé dans tous les pays membres actifs de la Commission du 
.Q.2.<!~ A}imentarius qui succède au Conseil européen. Un certain nombra 
de groupes spéciaux d'experts fonctionnent déjà sous l'égide du Conseil 
européen du Codex .Alimentarius (voir partie IV ci-dessous) ... Pour 
1 1 établissement d'une normëapplioable à une région ou à un groupe de 
:pays, le groupe spécial d'experts sera composé do représentants de tous 
les :pays intéressés de la :r-égion ou du g:i:-oupe de pays et se:ca ouvert à 
des observateurs des autres pays intéressés. 

31., La coordination des travaux de normalisation alimentaire menés 
par des orgru1.ismes ex·térieurs est 1 1 une des p1•incipales tâches de la 
Commission. Il faudra veiller tout partioulièr0rn0nt à oe qu'il n'y ait 
pas a.e oh<:rvauchemcnts regrettables et évitables .ont:re les organisations 
régionales ou sub-régionales qui s'occupent de nonnes relatives aux 
m8mes p1•odui ts. La Commission sera entièrement à la disposi tian de ces 
organismes pou:r poursuivre leurs t1·avau:x: s I ils le désirent. 

lliso~ssion des p~ts de no~s par la Commission_ 

32. Tout projet mis au point selon les méthodes exposées oi-dessus 
sera soumis en .temps opportun à tous les gouvernements qui seront priés 
de donner leur avis à l'intention de la session suivante de la Commission0 
Après cet examen du projet et à supposer que l'avis général, au sein de 
la Commission, soit favorable, compte dûment tenu des pays principalement 
intéressés à. la norme en question, le projet sera de nouveau communiqué 
aux gouvernements pour acceptation. Lorsqu'un projet de norme régionale 
sera soumis à la Commission :pour discussion, la.condition néoessai:re et 
suffisante de son approbation sera .que ce projet rencontre l'aooord 
favorable des pays de la région.. Ce qu'il faut entendre par "avis 
favorable" d1une :f'àçon générale, serait clans chaque cas fonction de la 
nature de la norme discutée (par exemple, si le produit fait principa­
lement l'objet d'un commerce régional ou d'un commerce mondial), ainsi 
que de la portée géographique quo l'on désire donner à la norme. En 
aucun cas, par conséquent, il ne sera p.ossible qu'une norme souhaitée 
par une région soit rejetée, en oe qui concerne les pays de oette 
région, pa.r l'intervention de pays extérieurs., En cas de divergence 
de cette nature, on pourrait proposer ~eux ou plusieurs normes, dont 
le champ d'application serait clairement précisé dans le Codex. 
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J3. Pour que la Commission puisse discuter s~multanément, en comités 
pléniers distincts, des projets de normes techniques provenant de domaines 
très 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 1 9 ordre du jour de la ses~ion. 
Le règlement intérieur que la Commission devra adopter à sa première 
session devrait tenir compte de cette nécessité. 

Acceptation par les souve~nements des ~p_Fmes ~pprouvéeE, 
12ar l.a Cgmmission 

34. Après approbation par la Commission, les norme·s sont communiquées 
aux gouvernements des Etats Membres de la FAO et/ou de l'OMS par 
l'intermédiaire de ces institutions. Quel que soit le champ d'application 
géographique envisagé par la Commission pour une norme donnée, toutes les 
normes approuvées sont soumises à tous les gouvernements des Etats Membres 
qui sont priés d'indiquer si elles sont acceptables et de préciser en même 
temps les mesures qu'ils se proposent de prendre pour donner· effet à 
leur acceptation. Dans le cas d'une norme élaborée pour une région ou un 
groupe de pe,ys donnés, son acceptation. par .une majorité appropriée de ces 
pays, suivant décision de la Commission (voir paragraphe 32), sera la 
condition nécessaire et suffisante pour que la norme soit incluse dans lo 
Codex. 

35. On notera que la Conférence de la FAO, en approuvant le Statut de 
la Commission ( voir Annexe 2), a introduit à 1 1 alinéa ( c) de 1 1 Article ·1 une 
disposition stipulant que, penda,nt les quatre pr.emières années du travail 
de la Commission, l'acceptation par les seuls gouvernements européens sera 
1a condition nécessair.e et suffisante de la publication d'une norme dans 
le Codex. Cette clause a pour but de faire ressortir l'ure;ente nécessité 
de norine's alimentaires applicables au marché européen et de permettre la 
publication de normes européennes, même si un accord plus large s'avérait 
impossible dans tel ou tel cas particulier. La recommandation maintenant 
formulée par la Conférence, à l'effet que les normes régionales et les 
normes mondiales devraient toµtes trouver place dans le~, constitue 
une application effective de cette clause dans la pratique en même· temps 
qu'elle en étend le bénéfice à 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 acc.eptations 
par les gouvernements s'accompagne d'une mention de toute condition plus 
rigoureuse en vigueur dans le pays ·correspondant. C'est là un moyen utile 
de signaler la valeur pratique de l'acceptation d'une norme minimum de 
principe, et il semblerait bon de l'adopter chaque fois que des normes de 
cett~ nature (voir paragTaphes 8 à 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'acceptations gouvernementales (voir 
paragraphe 34) concernant une norme donnée a été reçu, compte 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 publiée 
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dans lé Codex en mÊ11me temps qu•une liste des pays .qui l'ont accept~e .. 
Il est recommandé que le Codex soit publié, sous forme de feuilles 
volantes, en édi·tion séparée pour chaque langue .. 

38.. Révision èt amendement des normes publiées. Bien que le terme 
"norme définitive" soit souvent employé pour désigner un projet approuvé, 
le libellé d'une norme n'est jamais "définitif" mais exige une constante 
adaptation à l'évolution rapide des conditions économiques et techniques .. 
Pour cette raison, la Commission devrait réviser et amender, à des 
intervalles appropriés, les normes publiées. Chaque organisme extérieur, 
chargé d'établir des projets de normes, devra ~tre prié d'en revoir 
régulièrement le texte .et de présenter des propositions· de révision à la 
Commission, toutes les fois que cette mesure apparait justifiée. 

39. Si tuati9n du Code de ;principes de la FAO concernant le lait et les 
produits laitiers. En approuvant les propositi6ns de mise en oeuvre du 
programme actuel, la Conférence de la FAO a déclaré qu'il faud~ait y 
intégrer peu à peu les travaux actuels de la FAO sur les normes alimentaires, 
an soulignant notamment qu'il y aurait lieu de veiller "à ne pas porter 
préjudice aux méthodes ni au développement du, Code de principes concernant 
le lait et las produits laitiers" (voir Annexe 2)., La présente Conférence 
a approuvé les propositions faites pour donner effet à ces recommandations 
tout d' a,bord en considérant 1 1 actuel Corni té FAO d' experts gouvernementaux 
sur le Code de principes comme l'organisme spécialisé du Codex Alimentarius 
pour tout ce qui touche aux produits laitiers, et par conséquent en ouvrant 
le Comité à tous les Etats Membres de la FAO et de.l'OMS., 
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Partie IV 

Priori téa 

40. Etant donné le large éventail des normes que l'on se propose 
d'inclure dans le Codex, l'établissement d'un ordre de priorité rev~t 
une grande importance. Toutefois il ne s'agit pas là d'une t~che 
simple, car on peut l'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 l'établissement des priorités incomberait· à la Commission 
lors de sa premi~re session. Pour faciliter la détermination des 
priorités, la Conférence a formulé les recommandations qui suivent. 
De toute façon, en entreprenant l'élaboration d 9une norme pour un produit 
particulier, à l 1éohelle mondiale ou régionale, la Commission devrait 
s'inspirer du besoin effectif d 1une telle normee 

Additifs eiimentairas 

41. La Conférence a estimé qu'il conviendrait de donner une priorité 
spéciale aux additifs alimentaires (colorants, agents conservateurs, 
émulsifiants, eto.)e Des additifs alimentaires entrent dans presque 
toutes les denrées transformées, si bien qu'un défaut d'accord entre 
les pays quant aux substances autorisées risque de retirer toute valeur. 
pratique à des normes de oomposi tion et d'étiquetage adoptées après 
maintes négociations laborieuses, afin de protéger la santé des consom­
mateurs et de favoriser le commerce international. A cet égard, la 
Conférence a considéré ·que le travail actuellement entrepris en vertu du 
programme commun FAO/OMS oonoernant les additifs alimentaires complétait 
le travail esquissé ici à 1 1intention de la. Commission, ce travail 
œevrait dono 6tre poursuivi, sous réserve des décisions de la deu:x:i~me 
Conférence mixte FAO/OMS sur les Additifs alimentaires (voir le paragraphe 
suivant). 

42 0 La Conférence a en oonséquenoe proposé que la Commission inscrive 
parmi les. principales questions à 1 9ordre du jour de sa prem:Lère session 
une enqu&te généraJ.e sur 1.e pr,oblème 4crs additifs alimentaires en vue de 
permettre, le plus rapidement possible, .l 'inoorporation dans le Codex de 
normes de pureté et de listes d'additifs autorisés. Ainsi la Commission 
incorporerait la deuxième Conf~renoe miste FAO/OMS sur les additifs 
alimentaires dont la réunion est prévue en 1963. Pour ses travaux:, 1~ 
Commission devrait utiliser les rapports et les manuels publiés depuis 
1955 ,à la sui te de la première Conférence mixte FAO/ŒIIS sur les additifs 
alimentaires ainsi 1que les listes de substances autorisées qui ont été 
établies par le Conseil de 1 'Europe et la Communauté économique européenne 
(voir Annexe 4). D9ioi là:, il se peut aussi que l'on dispose de la 
documentation émanant des groupes spéciaux: créés pour l'étude de ce 
problème par 1 •actuel Conseil européen du Codex .Alimentarius., La Conférence 
pourrait aussi tirer des renseignements utiles de l'expérience acquise 
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par plusieurs gouvernements qui ont étudié spéoialement cas problèmes ainsi 
que de la série de cyoles d • études organisés par la Commission internationale 
des industries agricoles (OIIA) .et des travaux sur les méthodes d'analyse 
qu 1a entrepris l'Union internationale de Chimie pure et appliquée (UICPA). 

43 0 Les additifs incorporés de façon accidentelle ou les contaminants 
(notamment les éléments d'emballage, les pesticides et autres résidus des 
traitements chimiques) posent aussi des problèmes de première importanoe 
pour les .travaux de la Commission. Une étude a été entreprise au sujet 
de l'un des apsects de cette question, la présence d'antibiotiques dans 
les aliments des animaux, sous l'égide de l 'aotuel Conseil européen du . 
Codex lùimentarius et de l 10MS. Des travaux sur les pesticides ont également 

-'été mis en train par la FAO et l 'OMS, e·t .1 'on s'attend à ce que de nouvelles 
propositions soient formulées par la Conférence spéciale de la FAO sur 
1 1emploi des pesticides, qui doit se réunir plus_ tard dans l •armée., 

44., DisI>osi tions gén~r~les, La Conférence a recommandé qu.•une priori té 
spéciale soit aussi accordée aux dispositions générales en matière de 
normes alimentaires qui devront é'tre publiées dans le Codex, notamment 
aux dispositions en matière d'étiquetage.·L 9étude des normes individuelles 
se trouverait grandement faoili tée si l'on se mettait rapidement d'accord 
sur oes principes de base, ce qui éviterait, en outre, d 1inutiles répétitions 
d'efforts. L'actuel Conseil européen du Codex .Alimentarius a récemment 
adopté un texte pour la section du Codex oonaacrée aux généralités .. Ce texte 
devrait être sownis, pour étude, aux gouvernemcmts avant la premiêre session 
de la Commission. Une entreprise connexe de longue haleine consisterait en 
la préparation d'un glossaire international de la terminologie alimenta.ire, 
dont l~ compilation a déjà été envisagée par l •actuel Conseil européen 
du Codex Alimentarius. 

45@ Les méthod~a d 1 éohantillonnage e.! d'analyse rev~tent, elles aussi, une 
très grande importance. Dans la plupart des cas, tout accord sur une norme 
de composition est sans valeur pratique s'il ne s'accompagne pas d'un accord 
sùr la méthode d •analyse., Il faut dono souvent déterminer une méthode d •analyse 
avant m&me de chercher à s'entendre sur les normes de composition. L'actuel 
Conseil européen du Codex ./Uimentarius a déjà entrepris de préparer un recueil 
in·bernational d.es méthod.ès d'analyse. n faudrait aussi 1:Hudier les méthodes 
d'échantillonnage., 

4~. Les rèfàles fondamen·tales d 1hygiêne alimentair:~ sont d •une grande 
importa:Uoe pour tous les pays, plus particulièrement pour les pays tropicaux 
en voie de développement. 

47. ?)formes ,,de COf!!J20sition en ~é:géraj..,. A titre d'indioa:bion générale, 
il a été suggoré de donner aux produits traités la priorité sur les produits 
bruts, à 1 'exception de. certains produits bruts de8tinés à ~tre traités avant 
la consommation (par exemple, les fèves de cacao, le blè) dans le cas desquels 
la nécessité d'une classification qualitative uniforme s'impose déjà., 
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48. .E,pogramma alimentaire mondial commun ONU/FA00 Ce programme, qui 
vient de démarrer, potl:t'ra e.xiger l'établissement de normes par l'inter­
médiaire de la Commission du Codex Alimentarius pour certains des 
produits alimentaires desquels il doit s•oooupero La Commission devrait. 
dono collaborer étroitement avec le Directeur exécutif du Programma 
alimentaire mondial pour donner suite à toute demande de cette nature, 
qui devrait recevoir la priorité. 

490 ·Comme 1 1a reoommandé la Conférence de la FAO (voir ,Annexa 2), 
des normes devraient être établieij pour les principales denrées alimen­
taires entrant dans le oommeroe international, et plus pa.rtiouli~rement 
pour celles qui sont mises en vente sur le marché européen. En vu.a de 
la mise en oeuvre de cette recommandation, il a été proposé qua la 
Commission étudie tout d'abord lea produits figurant dans les paragraphes 
qui suivent .. 

50.. :t4.ati't'lres s:;:ass~. Un groupe spéoiaJ. oréé par l 9a.otuel Conseil 
européen du Codex Alimentarius étudie actuellement un projet de normes 
pour ces produi~s0 

51., Ç.onsery:es de frui te 2 Y, compris les oonfi tures, les frui t,s en boîtes, 
!,es g~lées et les J!!,I'Tl'lolades., La Communauté économique européenne et 
un groupe spécial oréé par l•aotuel Conseil européen du Codex Alimentarius 
étudient aotuellement des projets essentiellement similaires .. 

52. Jus de fruits$ La Fédération internationale des produoteU:t'a de 
jus de fruits (IF.nif et le Comité de liaison pour la oulture des agrumes 
méditer-ranéens (CLAM) travaillent actuellement h un oertain nombre de 
projets de normes et un groupe de tra,vail, qui dépend du Comité des 
produits (CCP) de la FAO, a abordé la question des jus d'agrumes. La 
Commis~ion économique pour l'Europe a également entrepris un travail 
dans oe domaine., 

53., Fèves de oaoao, oaoao et ohooola.t .. Un groupe, qui dépend du - ; Comité des produits de la FAO, etudie des projets de normes pour les 
f~vea de oaoao, tandis que des propositions oonoernant le oaoao et le 
ohooolat font l'objet de diaoussions aussi bien de la part de la Commu­
nauté éoonomique européenne que d'un groupe. ~:o.émal oréé ~ar l•aotuel 
Conseil européen du Codex Alimentarius. 

54. Miél et au.ores., Des travaux sur le miel ont ,té entrepris par 
1 1aotuel Conseil européen du Codex Alimentarius. 

55. Il faudrait ~uasi s•ooouper rapidement des produits·pour lesquels 
il existe déjà des ~rojets de normes internationales (voir Annexe 4). 
On peut oiter comme un exemple intéressant la norme applicable aux 
champignons comestibles que vient d'adopter l*aotuel Conseil européen du 
Codex Alimentarius. Bien que les ohampignons ne soient pas de premi~re 
importanoe dans le oommeroe international, cette norme a été él.a.borée 
par les pays qu'elle intéresse le plus directement et.pourrait être 
utilement considérée en vue de son incorporation dans le Codex. 
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56. Pl'l,ls pa.rtioulitlrem.ent, les normes internationales mrl:vantes, qui 
ont été diaoutéea A l•éohelon gouvernemental par un certain nombre de· 
gouvernements, devraient être ex.a.minées~ bref ·délai par la Commission. 
A oet effet, la Conférence a recommandé qu'elles soient oommuniquées par 
le secrétariat, ainsi que la documentation à l'appui s 9il y a lieu, h 
tous les gouvernements, suffisamment tôt.avant la première session de 
la. Commission : 

a) Dispositions générales, normes pour les produits laitiers, leurs 
méthodes d•échantillo:nnage et d 9a.nalyse, publiées conformément 
au Code. de principes de la FAO oonoernant le lait et les p:rodui ts 
laitiers.* 

b) Normes CEE(NU)/OODE poû.r les fruits et les 'légumes frais. 

o) Normes pour les prinoipales variétés de fromages qui entrent 
dans le oommeroe international, publi~es dans les Annexes A et 
B de la Convention concerna.nt les désignations commerciales 
des fromages (!'Convention de Stresa") de 1951•* 

d) Normes pour l'huile d 8olive 9 figura.nt da.ne l•Acoord inter­
national sur l•huile d'olive de 1956. 

e) Décisions prises par le Conseil de l'Europe (Aooord partiel) 
sur les colorants alimentaires et les agents conservateurs. 

57 • La Conférence a également suggéré que la Commission s•intéresse aussi 
au blé, au poisson et dérivés de poisson, à la viande et produits oarnés, 
et aux légumes en conserve. 

~iste sommaire des priorités 

Additifs alimentaires 
Dispositions générales (étiquetage, eto.) 
Méthodes d'échantillonnage et d'analyse 
R~gles fondamentales d 1hygi~ne alimentaire 

Mati~res grasses 
Conserves de fruits, y compris les confitures, les fruits en boites, 
les gelées et les'marmelades 

Jus de fruits 
Fèves de oaoao, oaoao et ohooolat 
Miel et sucres 
Lait et produits laitiers 
Fruits et légumes frais 
Hu.ile d 8olive 
Blé 
Poisson et dérivés de poisson 
Viande et produits carnés 
Légumes en oonserve 

La présente liste, gui n•a gu•une valeur d 1indioation, n•a aucunement pow;:, 
,bjet de limiter le ohoix de la Commission en oe qui oonoerne les priorités. 

* Sous réserve de la procédure mentionnée au paragraphe 39 oi-dessus. 
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Annexe l 

COlIB'ERENCE MIXTE FAO/mrs SUR LES NORMES ALIMENTAIRES 

Gen~ve, 1er - 5 ootobre 1962 
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REPUBLIQUE FEDERALE D'ALLEMAGNE 
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Mr E. Forsohbaoh, Ministerialdirigent, 
Fede:i;-al Ministry of Health, Bonn 

Dr Walther Faohmann, Federal Ministry 
of Food, Agriculture and Forestry, 
Bonn 

Mr Günter Klein, Verband für 
Lebensmitt'elreoht und Lebensmittl.31-
kund.a, Am Hofgarten 16, Bonn 

Dr Walter Kraak, President, Verband fUr 
Lebensmittelrecht und Lebansmittel­
kunde, Am llofgarten 16, Bonn 

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

Mr R.A .. Edwards, Senior Lacturer in Foo 
Technology, University of New South 
Wales, Box 1, Post Office, 
Kensington, N .. s. W o 

Mr I.H. Smith, Assistant Diracto:v, 
Inspection Servioes, Department of 
Primary Industry, Canberra 

Dr Karl Sohindl, Director-General of 
Publio Health, Stubenring 1, Vienna 

Dr Richard Wildner, Oesterreichische 
A.rbeitsgemeinsohaft für Volksgesund­
hei t , Vienna 
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Chef de la Délégation permanente du 
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Mlle Annunoia.ta Pad.ula, Troisième Saorétairo 
a•Ambassade et membre de la Délégation 
permanent.a du :Brésil à Genève (Suisso) 

' ' 

Dr Simon Pierre 'l'ohoungui, Ministre de la 
Santé publique, Yaoundé 

Dr R.A .. Chapman; Assistant Director, 
Soientifio Services, Food and Drug 
Di:rcotorate, Department of National 
llealth and Welfa:re, Ottawa 

Mr F. Shefrin, Chiof, Polioies and Prioes 
Section, Economies Division, 
Department of Agricul-hure, Ottawa 

Dr Bernardo Poloni, Se:rvioio Nacional de. 
Salud, Dept. Nutrioi6n, Santiago 

M:r Shen-'Ileh I!siang, Direotor, National 
Bureau of Standards, Miniatry of 
Economie Affaira, Tainan, Taiwan 

, Monsieur M. Ishibamba, Directeur de la 
4me Direction, Ninistèro de la Santé 
publique, Léopoldville . 

Monsieur ru. Camejo-Argudin, Ambassadeur, 
Chef de la Délégation permanente à 
Genève. (Suisse) 

Ingeniero R. li,ernandez de Alaiza., 
Empresa Consolidada Oonservaa de 
'Frutas y Vegetales, :r~difioio Sie:r:ra 
Maestra, Piso Ho. 12, Haba.na 

!-Ir Svend Anderson, Ha tional Heal th Service, 
Copenhagen 

î1I:r s!ron Hansen, National Ifoalth Service 
Coponhagon 

:.rr D., r.Iortonson, Ifoad of Division, 
Hinistry of Agrioulturo, Coponhagon 



DlùiliJKAHK (suite) 

REPUBLIQUE DŒUNICAINE 

'EL SALVADOR 

EQUATillUR 

ESPAGNE 

ID1'ATS-UN'IS 'D' AlfIDRIQUE 

page 21 

Mr V. Engeaard, Inspector, hleat Products 
Laboratory, :Bülo:wsvej 13, Copenhagen 

Mr }î.J. :Blom-Hanssen, Head of Division, 
Ministry of Interior, Copenhagen 

Mr P.F. · Hjorth Hansen, Legal Adviser of 
the Fadèration of Danish Industries, 
H.C. Andersen Boulevard 18, Copenhagen 

Mr A. Herl~w, Vice-President, Chem. eng., 
Orindstodvaerket, Akteselskabet 
Grindstedvaerket Laboratories, Viby 

. Dr Luis Eduardo Esoobal-Rodriguez, 
Conseiller de la Délégation permanen·te 
de la République Dominicaine~ Gen~ve 
(Suisse) 

Monsieur Pierre Portas, Secrétaire de la 
Délégation permanente de la République 
Dominicaine à Genève (Suisse) 

Ingeniero Gustavo A. Guerrero, 
Ambassadeur, Représentant permanent 
de ln Salvador à Genève (Suisse) 

Monsieur Albert Amy, Consul gé'néral de 
El Salvador à Gen~ve (Suisse) 

Honsieur Carlos Peroz Anda Alvear, 
Consul cle l'Iilquateur, Seorétair0 de la 
Délégation permanente de l'Equateur 
à Genève (Suisse) 

Prof. Dr D. fi.ariano de Mingo, 
Jefe de la Secciôn Q,uimica, .Elscuala 
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Dr John 1. Harvey, Deputy Commissioner of 
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Education and Welfare, \fas.hin~ton 

Mr lfathan Koenig,, Alterno..te Delegate, 
u.s. Department of Agriculture, 
Washington 
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(Danemark) 

Ur H.L. Haller, Agricultural Administrator, 
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Department, Canners• League of 
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Mr .Michael F. Markel, Ifiarkel and Hill,; 
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Mr Harry Heisel, 717 5th Avenue, 
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Mr Amaha. Eshete, Chi~f of Department 
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of Publio Health, Addis Ababa 

Monsieur Gérard Weill, Secrétaire général 
du Comité~Interministériel de 
l 9 Agrioulture et de l'Alimentation, 
Paris 

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

Dr A .. K. Kuta-Dankwa, Ex.ecutive Sooretary, 
National Ji'ood and Nutrition Board, 
Accra 

Mr M. Dubay, First Seoretary (Commercial), 
Embassy of India, Borne (Suisse) 

Mr Tofigh Ghafoori, Direotor of Nutrition 
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Teheran 

Prof~ Dr G. Zimmerman, Toohnion, 
Israel. Insti tu·te of Technology (Food 
Technology Department), Haifa 
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Dott. Carlo Bessler, i:fodioo provinciale capo, 
Divisions Igiena alimontare e 1fotrizione, 
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J.Ir H. I,IoNally, ECE/FAO .Agriculture 
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ANNEXE 2 

EXTRAIT DU RAPPORT DE LA ONZIEME SESSION DE LA CONFERENCE DE LA FAO 

:Programme oommun FNJ/OMS sur les normes alimentaires 

(Codex Alimentarius) 

257., Le programme oommun FAO/OMS sur les normes alimentaires vise à simplifier et à 
coordonner les tra:vaux. effeotués dans le domaine des normes alimentaires par un grand 
nombre d'organisations internationales et à offrir un méoanisme effioaoe ·pour aboutir 
a 1 8aooeptation de oes normes par les gouvernements, ainsi qu'a leur publication dans 
un Codex Alimentarius. 

2580 La Conférenoe estime que le meilleur moyen d'atteindre oes objectifs est de oréer 
une Commission du Codex Aliment~rius, dont pourront faire partie tous les.Etats Membres 
intéressés de la FNJ et de l'OMS, et qui incorporera l'aotuel Conseil européen du Codex 
Alimentarius. Les prinoipales.tâohes de la Commission seront de déterminer les priori­
tés et d'assigner le travail de :Préparation de oha.que norme à l'organisme teohnique 
ext6rieur le plus qualifié, par exemple CIIA, ISO, organisations non gouvernementales 
spêoialisées, eto. L'organisme désigné soumettra à la Commission un projet de norme 
qui sera mis au point définitivement au niveau gouvernemental, selon les méthodes éprou­
vées suivies pou~ le Code· des principes relatifs au luit et aux produits laitiers. 

' 
259. La Conférenoe est convaincue que l'on évitera de répéter les efforts et de publier 
des normes contradictoires, oomroe il advient actuellement, et qu'il en résultera des 
économies notables de temps, de travail et de dépenses. En m~me temps, le programme 
sera un instrument· com~ode :pour faire faoe à la demande de travaux dans ce domaine, qui 
s'acorott rapidement. 

260. Toutefois, la Conférence est oonsoiente- des difficultés que présente l'établisse­
ment de normes alimentaires internationales et elle attire l 8attention de la Commission 
du .Codex Alimentarius sur la nécessité de tenir oompte des exigenoes propres aux diverses 
régions. 

261. La Conférence observe que les travaux aotuels de la FAO en matière de normes ali­
mentaires seront graduellement intégrés au nouveau programme commun. Il a été entendu 
que, oe faisant, on veillerait à ne pas porter préjudice aux méthodes ni au développe­
ment du Code des principes relatifs au lait et aux produits laitiers. Les travaux con­
cernant les problèmes posés par les résidus de substanoes antipara.sitaires dans le 
oadre du programme commun sur les normes alimentaires dépendront dea reoommandationa 
que formulera la Conférenoe sur l 9utiliaation desdits produits, dont il est question au 
paragraphe 161 du présent rap:port. 

262., En oonséquenoe, la Conférence adopte la. résolution suivante: 
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Considérant l'importance rapidement oroissante de normes alimentaires internationale­
ment a,ocep·t;ées pour la protection des oonsommateurs et des produoteUl'S de tous les 
pays, quel que soit leur stade de développement, et pour la réduction effeotiv~ des 
obstacles au oommeroeJ · 

Reconnaissant la nécessité de simplifier et de coordonner les travaux internationaux 
en matière de no~mes alimentaires afin d'éviter les ohevauohements et les oontradio­
tions entre lès normes et de réaliser des économies d'efforts et de dépenses; 

Désireuse de parvenir à ces buts et d'harmoniser les besoins'spéoiaùx des marchés 
régiona:ux a,veo oeux du oommèroe international des produits alimentaires en général; 

Consciente du r8le important de l'Ore;anisation Mondi.ale de la Santé dans tous les 
aspects sanitaires du travail sur les normes alimentâiresJ 

Souscrit aux.propositions présentées par le Directeur général à la demande de la, 
première Conf0renoe régionale de la FAO pour 1 1Europe1qui tendent a instituer un 
progranune commun F.AD/OJ:.!S sur les no:rmes alimentaires ; 

Déoide d1établir9 en vertu de l 1Artiole VI de 19Aote Constitutif, une Commission du 
Codex Alimentarius, dont les statuts figurent ci-après; 

Demt,nde inataoroent à. tous les Etats l,lembres intéressés de contribuer au Fonds .de 
dépôt qui fimmciera le programme, sous réserve d • examen par la Conférence à sa 
douzième session, et de se consulter avec le Directeur général au·sujet du montant 
de leur contribution; 

Invlte le Direoteur général: 

a) à attire~ l'attention du Directeur général de 1 10MS sur 1 11mportanoe qu'il y 
aurait à ce que cette Organisation approuve rapidement les propositions visant 
à'organiser un programme commun FAO/OMS sur les normes alimentaires; 

b) à mettre en oeuvre le programme dès que des tonds suffisants auront été reçus 
et, en consultation aveo le Directeur général de l'OMS, à convoquer la première 
session de la Commission du Codex Alimentarius, si possible d'ici juin 1962. 

1 Document C 61/53 
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.ê.TATUTS DE .LA 001-1~-lISSION DU CODEX ALIHENTARIUS 
J 

le La Commission du Codex Alimentarius est ohargée, sous réserve des di~oaitiona de 11Artiole 
5 des présents statuts, d'adresser des propositions au Direoteur général aux Directeurs généraui/'1' 
de l'Organisation dos lfotions Ul}j.es pour l'Alimenta.tion et l',Agr~ulture FAO) [;t de l'Organisa­
tion lfondiale de la Santé (ous)J et sera oonsu_ltée par lui Leu:x._/en ce qui concerne toutes les 
mesures à prendre pour. 

a) promouvoir la coordination de toua les travaux en matière de normes alimentridrea entre­
pris par des organisations internationales gouvernementales et non B()UVernemento,les; 

b) établir un ordre de priorité et prendre l'initiative et l@, oondnite du travail de 
préparation de projets de normes, par l'intermédiaire des organisations com~étentes 
et aveo leur aide§ 

o) mettre au point les normes préparées comme il est dit au paragraphe b) et, après leur 
aooeptation par les gouvernements, les publier dans un Codex Alimentarius **, ensemble 
aveo les normes alimentaires déjà mises au point par d'autres organismes oomme il est 
dit au paragraphe a), chaque fois que cela sera possible; 

d) après une étude pertinente modi.fier les normes déjà publiées, à le. lumière de la 
situation. 

2. ~ Commission est ouve'rte à tous les Etats !,lembres et Membres associés de la FAO {;t de 
l'OnS.]intérassés aux normes alimentaires internationales. · La. Commis~on se oompose de oeux de 
oes Etats qui ont notifié a.u Directeur général de la FAO /ju de l •OMS.]'leiµ- désir d I en fa.ire partie. 

3. Tout Etat J:.lembre ou Membre associé de la FAO Gu de l 10MW qui, sans faire partie de la Com­
mission, s'intéresse spécialement à ses travaux peut, sur demande adressée au Directeur général 
de la FAO [j,u de l'OMS, selon le cai/ assister, en qualité d'observateur, aux sessions de la 
Commission et de ses propres organes subsidiaires ainsi qu'aux réunions ad hoce 

4. Les Etats qui ne sont ni Membres ni Membres associés de la FM) Gu de l 10J.1§7mais qui font 
partie des Nations Unies peuvent, sur leur demande, ~tre invités à assister en <J.11alité d'obser­
vateur aux réunions de la Commission confo:rm6ment aux dispositions de cette /jj.ei]ore;anisation@ 
en oe qui oonoerne 1 1ootroi du ata:t;ut d'observateur à des Etats. 

5. La Commission fuit rapport et adresse des recommandations à la Conférenoe de la FAO /;t à 
1 1 uutori té appropriée de 1 1ou.§7 par 1 1 intermédiai~ du Directeur général de 1 10rganisation ï]f.es 
Directeurs généraux des Organiaatioria respeotivei], étant entendu que des exemplaires de ses 
rapports, y compris, le oas échéant, les conclusions et reooIDmandationa, sont communiqués, dès 
qu'ils sont prêta, à titre d'information, aux gouvernements des Etuts Membres et aux Organisations 
internationales intéressées. 

6. La Commission peut oréet tels organes subsidiaires qu 1 elle juge néQessuire dans l 1aooomplia­
aemont de ses travaux, sous réserve de la disponibilité des fonds néoessairea. 

7e La Commission peut adopter et amender son proP.re règlement intérieurLiqui entre en vigueur 
dès qu'il a été e,pprouvé par le Directeur ~néral If.es Directeurs générnuyde la FAO "[ét de 1101,1_§7 
sous réserve des dispositions de oette {;;eyorganisation[i}ën matière de confirmation. 

8. Les dépenses afférentes~ fonotionnement de la Commission et aux membres ·du l§ii'l' secréta­
riat@ de la FAO [;t de 1 10M.ê7ohargés directement de travailler a~rès d'elle seront couvertes 
par un Fonds de dépôt géré pa.r la F.AO [jour les deux organisationl!f conformément au Règlement 
financier. Les contributions des pays rarticipants au Fonds de dépôt seront acceptées uniquement 
par l'intermédiaire ou aveo l'approbation du gouvernement intéressé. A la fin de chaque exercice 
tOtlte somme non utilisée pou.rra. être remboursée aux donateurs ou reportée sur 1_1exercioe suivant. 

9. Tous les frais oooasionnés par les travaux préparatoires sur les projets de normes entrepris 
par les gouvernements participants, soit indépendamment, soit sur recommandation de la Commission, 
seront couverts par lesdits gouvernements. · 

* Toutes les dispositions pla-oées entre oroohets L J sont sujettes à l 1approbation par l'OMS 
du programme commun proposé. · 

«* Afin d'accélérer le travail et de tenir oompte de l'intégration rapide du marché européen, 
l'aooeptation de toute norme par les gouve1'llements européens sera, pendant une période ini­
tiale de 4 ans, la condition nécessaire et suffisante de sa publication dans le Codex Ali­
mentarius. 
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&Pexe 3 

RESOLUTION EB29o R23 DE LA VINGT-NJIDVIEME SESSION DU CONSEIL EXEOU'l'IF DE L'OMS 

Programme oommun FAO/OMS sur les normes alimentaires 

(Codex Alimentarius) 

Le Gonseil exêoutif, 

Ayant ôtudiô le rapport du Directeur gênêral-Yoonoe:rnant 19êtablissement 
d'un programme commun FA070MS ourles normes alimentaires et la prise en 
charge, par les deux Orga.nisations 9 des aotivitês du Conseil Ell.Lropêen du Codex 
Alimental'ius, 

1. PREND NOTE, en l'ap,Prouvant, de la proposition tendant à convoquer en 
1962 un oomi tê mixte FAO/OMS d'experts gouvernementaux ohargês d I examiner le 
projet de programme des deux Organisations relatif aux normes alimentaires et 
de formuler des recommandations quant au.:x:_aotiyitêa futures dans oe domaine; et 

2. PRIE le Directeur gênêral de transmettre_~ la FAO la présente résolution 
ainsi que les oommentaires du Conseil exêouti:t:Y°sur oette question. 

Septi~me sêanoe, 19 janvier 1962 

Ynooument EB29/52 

~ Document EB29/MIN.8/Rev.l 
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A 

ENQUETE CONCERNANT LES ORGANISATIONS INTERNATIONALES 
QUI TRAVAILLENT A LA. UOill.ULISATION DES PRODUITS ALW:ENTAIRE.§. 

(Troisième édition) 

Introduction 

Cette étude présente, sous une forme aussi rmnassée que possible, des renseigne­
ments sur les travaux que les organisations qui travaillent dans le domaine de la 
normalisation des produits alimentaires ont déjà menés à terme ou effectuent en oe 
moment. Ces renseignements sont oertes incomplets, et ils servent seulement à donner 
une indioation de l'état aotuel des travaux de normalisation internationale des pro­
duits alimentaires. Toute oommunioation oorrigeant des omissions ou des inexaotitudes 
sera aooueillie aveo plaisir par le Seorétariat (Sous-division de la liaison avec les 
organisations internationales, FAO, Rome). Pour plus amples détails sur une queloonque 
des normes mentionnées, on peut s'adresser soit au service préoité du Secrétariat, 
soit à 1 1organisation direotement responsable. Cette ëtude, revisée et republiée 
périodiquement, oherohe à servir de répertoire à jour des travaux duns le domaine de 
la normalisation alimentaire. 

Le Tableau I contient la liste des organisations sur les,1uelles a porté 1' enquête, 
parce qu'on savait ou qu'on avait lieu de croire qu'elles s'occupent de normalisation 
de produits alimentaires et de problèmes connexes. En vuo de cette troisième édition, 
11 enqu~te a porté sur 135 orBenisations*. 

Le Tableau II contient, pour chaque organisation, les renseignements disponibles 
sur les travaux effectués da,ns le domaine des normes alimentaires. Au regard du nom 
de ohaque 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 à d'autres organisations. Afin de ne pas faire 
figurer les mêmes indioations plusieurs fois, les travaux entrepris conjointement par 
deux organisations ou davantage ne sont mentionnés qu'une fois, au regard du nom de 
.1°organisation.qui apparait en premier dans le tableau. 

Le'Tabloau III repr-end, par groupes de produits, les renseignements contenus dans 
le tablea:u II. Dans un groupe "généra1 11 sont reprises les.normes applicables en gros 
à tous les produits alimentaires ou à une grande partie d'entre eux. Les substances 
ajoutées et les résidus de pesticides constituent un groupe à part, de même que les 
produits oongelés. Les normes applioables aux aliments des animaux sont signalées 
quand elles peuvent avoir un effet sur les produits pour la oonsommation ~umaine. 

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

I. 
II. 
III'. 
IV. 
v. 
VI. 
VII. 
VIII. 
IX. 
x. 
XI. 
XII. 
XIII. 
XIV. 

Généralités 
Su.bstanoes ajoutées et résidus de pes-tioides 
Boissons 
Edulcorant~ et épaississants 
Céréales et légumineuses 
Matières grasses · 
Poisson et dérivés 
Produits coneelés et réfrigération 
Fruits et légumes 
Viande et produits oarnés 
Lait et produits laitiers 
Graines et fruits oléagineux (y compris les aliments des ·animaux) 
Epices, condiments et stimulants 
Produits di vers 

* La, première édition (réf. C 61/53) a été publiée le 18 septembre 1961; la deuxième 
édition (réf. ALINORM 62/5) a é"té publiée le 5 juillet 1962. 
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Chaque groupa est lui-même subdivisé en six seotions: 

A. Normes de qualité, de oomposition ot de olassi~ioation 
B. Eoh~ntillonnage 
c. Méthodes d'analyse et d'essais 
D. Conditionnement, emmagasinage et transport 
E. Terminologie 
F. Divers 

Au Tableau III, l' astéri,sque ( *) signale les normes déjà élaborées; les autres 
normes sont encore en préparation. 
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Tableau l 

LES ORGANISATIONS SUR LESQUELLES A PORTE L'ENQUETE 

Légende: Réponse non parvenue à temps pour publication 
-Réponse négative 
*Réponse positive 

**Renseignements disponibles A la FAO 

A. Nations Unies et Institutions spéoialiséol!, 

B. 

FAO 

OI~S 
CEA(NU) 
CEE(NU) 

*-lfOrganisation des Nations Unies pour l'alimentation et 
l'agrioulture 

*-lfOrganisation mondiale de la Santé 
**Oommission économique des Nations Unies pour l'Afrique 
**Commission économique des Nations Unies pour l'Europe 

Autres organisation~ internationales gouvernement~les 

BIPC.A 

COTA 
CIIA 
cc 
CE 
CIO 
CN 
CODEX 
Plan de 

Colombo 
CPS 
IISA 
IIF 
ISC 
ITC 
IWO 
NMICL 
OCDE 
OEA 
OEPP 
OIV 
OPS 
OR.ANA 

UDE 

*Bureau international permanent de obimie analytique pour les 
matières destinées à 11alimentation de 1 1homme et des animaux 

-Commission de ooopération teohniqua en Afrique au·sud du Sahàra 
*Commission internationale·des ·industries agricoles 
-Commission des Caraïbes (Organisation des Caraïbes) 

**Conseil de 1 1 Europe · 
**Conseil international d'oléiculture 
-Conseil des pays nordiques 

**Conseil européen du "Codex Alimentarius11 

Conseil de ooopération teobnique pour l'Asie du Sud et du 
Sud-Est 

-Commission du Pacifique-Sud 
-Institut interamérioain de soienoes agricoles 
;finsti tut international du froid 
-Conseil international du sucre 
-Comité international du thé 

Conseil international du blé 
*Commission soa.ndinave d'analyse des produits alimentaires 
*Organisation de coopération de développement économique 
...Organisation·des Etats américains 

**Organisation européenne pour la protection des plantes 
*Office international de la vigne et du vin 
Organisation panaméricaine de la santé 
Organisation régionale africaine pour la nutrition et 

l'alimentation 
**Union douanière équatoriale 

Accords interna-tiona:q_;l., s:2.éoiami;_~tre gouvernement.~ 

**Convention sur le marquage des oeufs dans le commerce inter­
national (Bruxelles, 1931) 

**Convention pour l'unification des procédés d•échantillonnage 
et d'analyse des fromages (Rome, 1934) 

PCSC **Convention sur l'usage des appellations d'origine et les 
désignations des fromages (Stresa, 1951) 

OIV **Convention pour l'unification des méthodes d'analyse et 
d1 .évaluation des vins (Paris, 1954) 
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Q.raanisations internationples.non-gouvernemeritales 

AECGV 
AFCS 
mrn 

AIBI 
AICC 
AIDA 

AIFC 
AIFLV 

AIIP 
AIP 
ANHG 

AOAC 

ASFALEC 

ASSILEC 
ASSUC 

ASRA 
AVI 
BEC 
BIAO 
BRA 
CBMC 
CCC 
CCI 
CCPT 
CJ.llA 
CEB 
CECH 
CEDUS 
CECLD 
CEl!•S 
CEM 
CEMAP 
CEP 
CET 
CIBE 
CICG 
CICV 

CIEI,lAAE 

CIJFL 

CIPO 
CITS 
CLA1,1 
CLAR 
CLIAM 

CLITRAVI 

COABISCO 
COBCCEE 
CODIGO 
COF,\LEC 
COPA 
COPAFL 

COPAL 

Assooiation européenne du 0011\meroe en gros des viandes 
Assooiatio11 des fabricants de café soluble des paya de la CEE 
Association des fédérations nationales de la boulangerie et 

de la boulangerie-pâtisserie de la CEE 
Association internationale del~ boulangerie industrielle 

*Association internationale de la chimie céréalière . 
Association internationale de la distribution des produits 

alimentaires 
*Association internationale des fabricants de oonfiserie 
Association de l'industrie des fruits et légumes au vinaigre, 

en saumure, à 1 1 huile, et des produits similaires de la CEE 
Association internationale des industries dos potages 

·*Association des industries du poisson de la CEJD 
Association du négoce des huiles et graisses animales et 

végétales et dérivés de la CEE 
*Association des chimistes agricoles officiels de l'Amérique 

du :Hord 
*Association des fabricants de laits de conserve des pays 

de la CElil 
Association des industries laitières de la Communauté européenne 
Association des organisations p:r:ofessionnelles du commeroe 

des sucres pour les pays de la CEE-
Association scandinave de la recherche agricole 

-Association universelle d'aviculture scientifique 
Bureau européen du café 
Bureau int8rm1:tional des associations de oonsommatours 

-Association de recherche apicole 
*Communauté de travail cl.es brasseurs du Marché commun 

Comité du commerce des céréales de la CEE 
Chambre de commerce internationale 
Comité du commerce de la pomme de terre ~es ps,ys de la CEE 
Confédération europ6enne de l'agriculture 

-Comité européen de la brasserie 
-Com:i. to européen do ln culture du houblon 

Centre d'études et de documentation pour l'utilisation du sucre 
-Comité 01.œop6en du contrôle laitier-beurrier 

Comité européen des fabricants de sucre 
Comité européen du mouton 

**Commission européenne des méthodes d'analyse des pesticides 
Confécl8ration européenne d I études phytosanitaires. 

-Comité · européen du thé 
-Confédération internationale des betteraviers européens 

Cent1•e internatione,l du commerce de gros 
Comité CEE des industries et du oommeroe des vins, vins aro­

matisés, vins mousseux, vins de liqueur 
**Commission internutionale pour l'étude des méthodes d'analyse 

des aloools é·l;hyliques . 
*Commission de 1 1 indus·brie des jus de fruits et de légumes 

de la CEE 
*Comité international permanent de la conserve 

**Commission in·l;ernationale toohnique de sucrerie 
**Comité permanent de. liaison de 1 1 agrumicul ture méditerranéenne 

Comité de liaison des amidonneries de riz de la CEE 
Comité de liaison des indus tri-es de 1 1 amidonnerie de maïs 

de la CEE 
Centre de liaison des industries transforma trio es de viande 

de la CEE 
Association d'industries de J;,-,ocruits sucrés de la CEE 
Comité des organisations de la bouoherie-ohe,rcuterie de la CEE 

**Commission permanente du Codex alimentaire latino-américain 
Comité des fabricants de levure de panification de la CEE 
Comité.des organisations professionnelles agricoles de la CEE 
Section spcîoialisée des frui ta et légumes du c·omi té des 

organisations professionnelles agricoles de la·CEE 
Section spécialisée du lait et des produits laitiers du 

Comité des organisations professionnelles agricoles de la CEE 



îIBCGP 
Ul~CPL 
UF.W 

UICPA 
UIFGV 

UISN 
UNECOLAIT 
UNESDA 
UNICE 

COPV 
DSI 
EUROH.ALT 
FAIBP 

FEDIOL 
FEZ 
FIEM 
FIJU 
FIL 
FIO 
FIPA 
IAMII 
IASC 
IAVFH 
IBO 
ICITI 
ICUMSA 

IDACE 
IEPP 
IFIUA 

IFiilA 
IIRB 
Ill!ACE 
IOSA 
ISF 
ISHS 
ISO 
ISBNV 

LOFA 
LCTA 
LIDIA 
OCI 
OECQ 
OEICCF 

OEICL 
OIOC 
SIAB 
UAFPA 

UCGFL 

îIBA 
UECB 

îIBCGFL 
UECGO 
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*Union. europ,êenne du commerce de gros des pommes de terre 
Union européenne du commer.oe des proo.ui ts lai tiers et dérivés 
Union des groupements profe~sionnels de l'industrie de la 

féculerie de pommes de terre de la CEE 
*Union internationale de chimie· pure et appliquée 
Union interna·tionale des fabricants et grossistes en vins, 

spiri tueu:x:, eaux-de-vie et liqueurs 
-Union internationale des soienoes de la nutrition 
Union européenne du commerce laitier 
Union des associations de boissons gazeuses des pays de la CEE 
Commission des industries agricoles et alimentaires de l'Union 

des industries de la CEE 
Comité des organisations professionnelles viticoles de la CEE 

-Sooiété internationale de laiterie • 
Comité de travail des malteries de la CEE 
Fédération des assooiations de l'industrie des bouillons 

et potages de la CEE 
Fédération de l'industrie et l'humlerie de la CEE 

**Fédération européenne de zootechnie 
Fédération internationale de l'enseignement ménager 

*Fédérat:i.on internationale des producteurs de jus de fru:i.ts 
**Fédération internationale de laiterie 

Fédération internationale d'oléiculture 
-Fédération internationale des 1>roducteurs agricoles 
Association internationale du maïs hybride 

*Assoo:l.ation internationale des fabrioen·ts d'huile 
*Association vétérinaire internationale d 9hygiène alimentaire 
Organis~tion internationale.d'apiculture 

*Institut oentre-amérioain de recherche technique industrielle 
**Comité international pour l'uniformisation des méthodes 

d'analyse des suores 
Association des industries des aliments diététiques de la CEE 
Exposition internationale de l'emballage et de la conserve 
Assooiation internationale des im1>ortateurs et grossist~s 

en denrées alimentaires 
*Fédération internationale des assooiations de la margarine 
-Institut interna,tional de recherches betteravières 
Association des industries margarinières des pays de la CEE 

-Inoorporated Oil Seed Assooiation 
-Socié"bé internationale d'étude des matières grasses· 

Société internationale d 1hor'Gioulture 
*Orga.pisation internation1!.le de no1•malisation 
Société internationale d'étude de la nutrition et des substances 

vita,les 
London Ca·ttle Food Association 

*London Corn Tra.de Association 
Liaison internationale des industries de l'alimentation 
Organisation internationale du oafé 

-Organisation européenne pour le contré>le de la qua.li té 
Organisation européenne des industries dès confiseurs et 

conserves de fruits 
*Organisation européenne des industries des conserves de légumes 
*Office international du cacao et du chocolat 
Secrétariat de l'industrie de l'amidon du blé de la CEÈ 
Union des associations de fabricants de pâtes alimentaires 

de la CEE 
Union du commerce de gros en fruits et légumes des Etats Membres 

de la CEE 
Union européenne des alcools, eaux-de-vie et spiritueux 
Union européenne des commerces de bétail: Commission du Marohé 

Commun 
Union européenne du commerce de gros en fruits et légumes 

*Union européenne du commerce de gros des oeufs, produits 
d'oeufs et volailles 



Organisation 

FAO 

OMS 

Domaine d'intérêt 

Ensemble·du domaine de 
l'alimentation (aspects 
nutritionnels et techni­
ques) 

Ensemble du·domaine de 
l'alimentation (aspects 
sanitaires) 

Tableau II 

Renseignements par organisation 

Normes déjà établies 

Code de Principes concernant le lait et 
les produits laitiers 
Qualités de riz 

. Classement modèle des riz 
Méthodes. d'inspection du ·riz 
Terminologie du riz 

Avec l'OMS 

Principes.generau.:x. régissant l'emploi 
des additifs alimentaires 

Méthodes d'essai toxicolgique des 
additifs alimentaires 

Normes d'identité et de pureté pour 
les additifs alimentaires {agents 
antiseptiques et antioxygène) 

Normes d'identité et de pureté pour 
les additifs alimentaires (colo­
rants alimentaires) 

Evaluation de la cancérogénicité des 
additifs alimentaires 

Evaluation de la toxicité de divers 
agents antiseptiques et antioxygène 

Principes régissant la sécurité du 
consommateur en ce qui concerne les 
:r-ésidus des pesticides 

Evaluation de la comestibilité des 
denrées alimentaires irradiées 

Avec la FIL 

Appellations applicables au lait et 
aux produits laitiers 

Composition du beurre 
Composition des graisses butyriques 
Composition de la poudre de lait 
Composition du lait concentré 
Composition du lait condensé sucré 

JYoir sous FArj/ 

lTormes en préparation 

Qualités de cacao 
Méthodés d'analyse du cacao 
Farine de poisson· 

~vec la CEE(NU) 

Agrumes· 

Avec le CLAM 

Composition des jus d'agrumes 
Méthodes d'analyse des jus d' agru.rnes 

Avec la FIL 

Composition du fromage 
Composition du fromage traité 

Avec la FIL et l'ISO 

Echantillonnage des produits laitiers 
Dosage des matières grasses du lait 

en poudre 
Dosage des matières grasses du fromage 
Dosage de l'acidité des graisses 

but'yriques 
Détermination de l'indice de ré­

fraction des graisses butyriques 
Détermination de l'indice d'iode 

des graisses butyriques 

JYoir sous F Arj/ 
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CEE(NU) 
(principale­
mer.t en coll 
boration avec 
l'OCDE) 

Denrées ~érissables 
(normes de qualité, 
conditionnement et 
emballage) · 

Protocole de Genèv~ sur la normalisation des fruits et légumes 

Abricots 
Artichauts 
Carottes 
Chïcoréewitioof 
Choux-fleurs 
Cerises: 
Epinards 
Fraises 
Haricots 
Laitues et endives 
Oignons 
Pêches 
Pôires 
Pois à écosser 
Pommes 
Pommes de terre primeurs 
Prunes 
Raisins de table ffivec l' orj] 
Tomates 

Interprétation de normes:· 

Poires 
Pommes 

E:nballages: dimensions ·des bases 
1) Carton: 

Abricots 
Agrumes 
Artichauts 
Asperges 
Cerises 
Chicorée witloof 
Conco1:rtbre 

Oeufs 
Melons 
Pêches 
Poires 
Pommes 
Tomates 
Volailles 

2) Boi.s: 
Touslés types de fruits et de 
légumes 
_Palettes 

Airelles 
Amandes douces, en coque et décortiquées 
Asperges 
Choux pommés 
Concombres 
Haricots blancs A écosser 
Haricots divers 
Haricots verts 
Melons 
NoïsE:.ttes, en coque et décortiquées 
Noix, en coque et décortiquées · 
Pa·stè(lues 
Pommes de terre, vieilles et de semence 
Pruneaux 
Pulpe dtabricots 
Pulpe de fruits 

lnternrétation de normes: 

Abricots - Cerises - Chicorées 
Choux-fleurs - Fraises - Laitues 
Pêches - Prunes - Raisins d~ table 
Tomates 

Marquage: couleur des étiquettes 
Emballagesi hauteurs 

Avec 1.'IFJU 

Jus de fruits 

Avec 1 1 IFJU et le CL.AM 

Jus d'agrumes 

Avec l 1 IIF: 

Produits surgelés: 
Définitions et contrôle de la 
qualité 

l3oir également sous FA(}] 
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Organisation 

CE (Accord 
partiel) 

CIIA/BIPCA 

C IIA/C ffl,1AAE 

:èio 

CODEX 

Dom~ine d'intérêt 

Harmonisation des règle-. 
ments de santé publique! 

Aspects industriels de 
l'alimentation 

Alcools éthyliques 

Huile d'olive 

Ensemble du domaine de 
l'alimentation 

Normes déjà établies 

Liste provisoire des agents conser­
vateurs 

Liste provisoire des colorants 
Législation concernant l'usage des 

colorants dans les fruits 
Proportions de certains antibiotiques 
Résidus dans certains produits im­

portants sur le marché international 
(céréales) 

Directives à l'intention des fabricants 
d 1antiparasitaires désireux de mettre 
un nouveau produit sur le marché 
(méthodes d'analyse, toxicité et 
résidus, fiche modèle de renseigne­
ments) 

Fiches de renseignements sur 12 pro-· 
duits antiparasitaires 

Effets ~ancérigènes des substances 
ajoutées et des antiparasi taires 

Convention internationàle sur la pré­
sentation des résultats de 1 1 analyse. 
des denrées alimentaires 

/Jycles d'études sur les substances 
ajoutéey . 

Qualités 

Législation alimentaire générale 
Champigons comestibles 
Echantillonnage · 

Normes en préparation 

Acceptabilité des substances émulài­
, fiantes 

Acceptabilité des condiments 
naturels et synthétiques 

Tolérances des résidus de 16 produits 
antiparasitaires 

Désigiaation des antiparasitaires 
Utilisation des antibiotiques et des 

hormones pour stimuleP la croissance 
des animaux 

Teneur en eau des céréales 
Dosage du titre alcoolique 
.L_Ëtude systématique de la défini~ion 
des produits alimentaires acceptables, · 
et des méthodes de contrôle et d'ana.lys~ 

Méthodes d'analyse 

Caractéristiques physiqùès·et chimiques 
Méthodes d'analyse 

Matières grasses 
Confitures 
Fruits et légumes en conserves 
Miel 
Aliments diététiques 
Substances ajqutées: 

agents de conservation 
colorants 
antibiotiques dans les aliments des 
animaux 

Terminologie 

'o 
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IIF 

NMKL 

Entreposage et transports 
des denrées périssables 

Méthodes d'analyse 

Conditions recommandées pour l'entre­
posage frigorifique des denrées 
périssables 

Recommandations pour le transport des 
denrées périssables en Europe 

Avéc l'OCDE: 

Poisson surgelé 

Dosage de l'acide bori~ue 
Dosage de l'acide benzoïque 
~osage de l'acide salicylique . 
Méthodes chimiques de dépistage d'un 

mauvais lavage des tasses, plats 
et assiettes 

Méthodes bactériologiques de dépistage 
d'un mauvais lavage des ustensiles 
servant à la boisson ou à l 1ali-

. menta.tion 
-Dosage de l'azote par la méthode de 

Kjeldahl 
Méthode type de dosage des cendres dans 

les grains et la farine 
Dosage de l'acide formique 
Tests de réduction du lait 
Dosage gravi.métrique des graisses dans 

le lait, la crème, le lait. condensé 
et le lait en poudre 

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

. Mesure de la densité spécifique, du 
point de congélation et de l'indice 
de réfraction. du lait et de la crème 

Dosage de l'eau dans les céréales et dans 
certains produits de mout-ure 

Dosage de l'humidité du pain 
Méthodes d'analyse chimique de la bière 
Dosage du phosphore dans les céréales 
Dosage de l'acide phytinique dans les 

céréales 
Dosage de l'acide sulfureux 

Recommandations pour la congélation 
rapide des denrées alimentaires 

Avec l'OCDE: 

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

Dosage du fluor dans les composés cal­
ciques et dans les céréales additionnées 
de compos-és calciques 1 

Méthodes d'examen bactériologique du beurre 

'd 
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Organisation Domâine d'intérêt 

NMKL (suite 2) 

Normes déjà établies 

Dosage du calcium dans les céréales 
Dosage du fer dans les céréales 
Méthodes d'analyse chimique de la viand 

et de.s produits carnés 
Méthodes de recherche des streptocoques 

pathogènes hémolytiques dans le lait 
et les produits laitiers 

Dosage du fluor'dans l'eau de boisson 
Méthode d'analyse pour le contrôle de 

la pasteurisation du lait, de la crèm 
et du fromage blanc 

Comptage du llombre total des bactéries 
dans le lait, la crème et les glaces, 
par la méthode du comptage sur plaque 

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 liquid 
peut être immédiatement retiré 

Dosage du cuivre dans les aliments 
Isolation et identification des matières 

colorantes synthétiques solubles dans 
l'eau 

Isolation et identification des matières 
colorantes synthétiques solubles dans 
l'huile 

Identification des sucres par chromato­
graphie 

Méthodes d' échaniillonnage des céréales, 
des grains et des produits de mouture 

Dosage de 1 1 arsenic _dans les produits 
alimentaires et dans les substances 
ajoutées ' 

Préparation pour l'analyse des échantil­
lons de céréales et produits de.mouture 

Test de la fermentation pour le dépistage 
qualitatif non spécifique des_agents de 
conservation dans les produits aiimen­
taires. 

Mesure de l'acidité des graisses 
Dosage de l 1 iode dans les graisses 
Détermination de la teneur en matières 

grasses du lait par la méthode de Gerber 
Dosage de la teneur totale en halogènes 

organiques des boissons, jus de fruits 
et confitures 

Dosage du cyclamate 

Normes en préparation 

'd 
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:BNXL (suite 3) 

OCDE 
(voir aussi 
CEE _(NU)) 

OEPP 

OIV 

Fruits et légumes 
Poisson 
Produits congelés 
Viande f'raîche et 

carcasses 

Pesticides 

Raisin et vins 

Dosage des mono- et di-saccharides dans 
les solutions aqueuses pures (selon 
Potterat et Eschma.nn) 

Numération des bactéries colif'ormes 
dans les produits alimentaires 

Mèsura de la teneur en peroxyde des 
graisses pures, du beurre et de la 
margarine 

Dosa,ge du plomb dans les denrées 
alimentaires 

Emballages pour le poisson 
Classification des carcasses: 

Eoeui' 
Veau 
Porc 

Terminologie des f'ruits et légumes 
Règlements sa.ni taire s con ce :rnant le 

commerce international du poisson 
et ses dérivés 

Avec le CIPC: 

Poisson en conserves 

Déf'inition du vin et des vins spé-
ciaux -

Déf'inition des raisins de table 
Pression des vins mousseaux 
Méthodes d'analyse du vin: 

Acide succinique 
Acide sorbique 
.Acide tartrique 
Acidité totale 
Acidité volatile 
Alcalinité des cendres 
Anhydride sulf'ureux 
Cendres 
Chlorures 
Degré alcoolique 
Densité relative 
Diglucoside malvoside {malvine) 
Extrait sec total 
Fer 
Masse volumique 

Règlements sani ta.ires et administratif's 
poux le colllll!erce international du 
bétail et de la viande 

f:ioir aussi 1 1IIt/ 

Dosage des résidus de pesticides sur Ïes 
cultures 

Méthodes d'analyse supplémentaires 
:Bulletins internationaux d'analyses 
Procédés et produits dont l'usage dans 

la vinification est jugé permissible 
ou non 

Limites maximales acceptables des divers 
éléments contenus dans le-vin (limites 
supplémentaires) 

Additif's utilisés dans la viticulture ou 
ajoutés au vin 
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Organisation 

'ODE 

-PCSC 

AICC 

AIFC 

Domaine d'intérêt 

Classification et embal­
lage des produits pour 
l'exportation 

Fromages 

Céréales et leurs pro­
duits 

Méthodes d'analyse en 
confiserie 

Normes déjà établies 

Phosphates 
Potassium 
Saccharose 
Sucres réducteurs 
Sulfates 

Limites maximales acceptables 
des divers éléments contenus 
dans le vin: 
Plomb 
Sorbitol 
Fluor 
Bore 
Brome total 
Brome organique 
Acidité volatile 

Cacao 
Arachides 
'.Poivre 

Appellation d'origine, désignations 
et normes pour les principauz 
fromages européens 

Dosage de l 1umidité 
Dosage des cendres 
Dosage des protéines 
Dosage de la 11 charge globale" 
Dosage du gluten humide 
Méthodes d'échantillonnage 

Granulométrie des sucres raffinés 
Tendance du sucre raffiné à 1 'écumage 
pH du sucre inverti 
Tendance du glucose à l'écumage 
pH du glucose 
Acidité du glucose 
Point de solidification des graisses 

de confiserie 
Teneur en peroxyde des graisses de 

confiserie 

Normes en préparation 

Détermination du poids spécifique 
Dosage des vitamines 
Epreuve physique de la pâte 
Pouvoir diastatique du blé germé 
Méthodes spéciales d'analyse du blé 

'.'durum" 
Etat physique des grains 
Epreuves de cuisson 
Documentation et nomenclature 

.ffetres travaux en courii/ 
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AIP 

AOAC 

Produits de poisson 

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

Indice de gélification de la pectine 
Viscosité de- la gomme adragante 
Lévulose et sucre inverti dans les 

produits de confiserie 
Matières grasses dans les produits 

de confiserie autre que le chocolat 
et< le cacao 

Graisse butyrique dans les produits 
de confiserie 

Cendre dans les produits de confiserie 
Teneur totale en azote des produits 

de confiserie · 
Gomme arabique dans les produits de 

confiserie 
Ruile minérale dans les produits de 

confiserie 
Echantillonnaga du glucose ou du 

sucre liquide 
Echantillonnage des matières grasses 

en barils 

1J en outre adopté des normes de l 'AOA.C 
l'ISO, l'UICPA., etc.J 

Méthodes officielles d'analyse 
de l'AOAC (9ème édition, 1960, 
et modifications apportées aux 
74ème (1960) et 75ème (1961) 
réunions) 

Titres des chapitres pertinents 
4 •. Pesticides 

. 7. Levures artificielles et pro­
duits chimiques utilisés en 
boulangerie et pâtisserie 

8. Boissons : boissons non alcooli­
que et concentrés 

9. Boissons: liqueurs distillées 
10. Boissons : boissons à base de 

malt, sirops et extraits et 
produits pour brasserie 

Produits d'origine marine conservés, 
semi-conservés, congelés, fumés et 
salés 
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Organisation 

ASFALEC 

CBMC 

Domaine d'intérêt 

Lait en boites et en 
poudre 

Biè:re 

CEMAP I Pesticides 

CIEMAAE 
ff oir sous· CIU 

11. 
12. 
13. 

14. 
15. 
16. 
17 .. 
18. 

19. 
20. 
21. 

22. 

23. 
24. 

25. 
26. 
27. 

28. 
29. 
30. 
31. 
33. 

35. 
36. 
J{. 
39. 
40. 

Normes déjà établies 

:Boissons: vins 
Fèves de cacao et dérivés 
Produits alimenta.ires à base 

de céréales 
Café et thé 
Produits laitiers 
Oeufs et dérivés 
Enzymes 
Poisson et autre gi produits de 

la mer 
Erlra.its·a.romatiques 
Fruits et dérivés 
Gélatine, préparations et 

mélanges pour desserts 
Céréales et -o:ro duits d' alimen­

tation a.ni;;ale 
Viande et produits carnés 
Métaux, aut:res éléments et rési­

dus contenus dans les denrées 
alimentaire s 

Noix et dérivés 
Ruiles,gra.isses et cires 
Agents conservateurs et édulco-

rants artificiels 
Epices et autres condiments 
Sucre et produits sucrés 
Produi ~s à base de légumes, tra.i té 
Eaux minérales et sel 
Produits vétérina.ires.conten~ da.n 

les aliments du bêta.il 
Colorants -
Substances étrangères: Isolement 
Méthodes microbiologiques 
Eléments nutritifs ajoutés 
Radioa.ctivi té. 

Normes en préparation 

Définitions, dénominations et normes 

Ea.rmonisation des règlements de brasserie 

Méthodes d 1 a.na.lyse et d'évaluation 'o 
p 
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CIJFL Jus de fruits et de légumes 

CIPC l Produits en conserve 
ffia,pports avec 
l'IIF, l'UICPA, 
et l'AOASY 
/Joir également 
sous OCDE et 
ISO TC/5Y 

Groupe I: Généralités 
Echantillonnage 
Préparation de l 1 échantillon 

.Po= analyse 
Dosage de l 1 azote 
Dosage de 1 1 anhydride sulfureux 
Dosage de l 1 è~ai.n 

_Groupe II: Substances ajoutées et 
résidÙS .4,e pesticides 
Dosages des agents conservateurs 

chimiques · · 

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

I.Joir également sous OCDi[ 

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

Groupe X: Viande et produits carnés 
Définition de la viande conservée 

durable 
Définition de la viande semi-conservée 
Définition du poids net de la viande 

en conserve 
Marquage de la viande en conserve 

Jus de f'rui ts 

Groupe I: Généralités 
Mesure de l 1 acidité titrable 
Dosage de la matière grasse brute 
Dosage des Chlorures 
Dosage des sucres réducteurs 

Groupe VII: Poisson et dérivés 
Définition du maq_uereau 
Mesure du poids net du poisson en 

conserve 
Ma.:rq_uage et étiquetage des boîtes pour 

le poisson 

Groupe IX: Fruits et légumes 
Carottes en conserve 
Harricots verts en conserve 
Pois en conserve 
Mesure du poids net égoutté des 

légumes en conserve 
Mesure du poids égoutté des fruits en 

conserve 
Mesure de la. couleur de· la. pâte de 

tomates 
Mes=e de la densité du sirop des 

fruits en conserve 
Convention internationale concernant la 

production et le commerce des 
toma.tes pelées, du jus de tomate et 
des tomates en poudre 

Groupe X: Viànde et p:rodui ts ~arnés 
Définition de la viande en conserve 
Définition de produit carné en conserve 
Mesure du poids net de la vianne en 

conserve 
Dosage de l'amidon dans les produits 

en conserve à base de viande 
Méthodes de contrôle des viandes en 

conserve 
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Organisation 

CITS 
,5oir rcm.1sg 

CLAM 

CODIGO 

FEZ 

FIL 

D,;>;;aine d 9 intérêt 

Agrumes 

Ensemble du domaine de 
1' alimentation· 

Aliments des animaux 

Normes déjà établies 

Terminologie des a.grumes 

Code latino-américain des produits 
alimentaires 

Lait et produits laitiers! Avec l'ISO. 

Echantillonnage 
Dosage des matières grasses du lait 

liquide 
Dosage des matières grasses du fromage 
Dosage des matières grasses dans la 

poudre du lait 
Dosage de l' erlrai t sec du fromage 
·Do sage de 1 'acidité des graisses. 

butyriques 
Détermination de l'indice de réfrac­

tion des graisses butyriques 
Détermination de l'indice d'iode des 

graisses butyriques 

Numération des colonies de micro­
organismes dans le lait 

fioir également sous FAs[/ 

Normes en pré;Pa.ration 

Classification des.agrumes 

voir également s~'uàFAs[/ 

Dosage de 1 1humidité 
Dosage des cendres 
Dosage des protéines 
Dosage des graisses 
Dosage de la cellulose 
Dosage de la lignine 
Dosage des matières minérales 
Unification de la législation en 

matières de production, de transport 
et de vente 

[ên programme: dosage des vitamines, 
coccidiostatiques, antibiotiques, 
antioxydanty 

Action bactéricide des antiseptiques 
laitiers 

Tests de suspension et de capacité 
Hygiène des àccessoi:res de laiterie 
:Bidons 
Entreposage 
Transport . 
Additifs à certains produits laitiers 

Avec l 'TSO: 

Dosage des matières grasses dans le lait 
écrémé 

Dosage des matières grasses dans la crème 
Dosage des matières grasses de l'huile 

butyrique · 
Dosage des matières grasses du lait 

concentré et du lait condensé sucré 
Dosage des solides non gras du beurre 
Dosa.:,o-e de l'extrait sec du lait concen­

tré et du lait condensé sucré 
Dosage de l'eau dans le beurre 
Dosage de l'eau dans ·1 1huiie butyrique 
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FIL (suite 

IASC 

IAVFH 

ICUMSA/CITS 

Graines oléagineuses et 
huiles végétalês 

Viande 

Analyse des sucres 

Echantillonnage du coprah 

Dosage de l'humidité des sucres 
raffinés· 

Dosage du sucre inverti dans les sucres 
raffinés 

Dosage de 1 1 anhydride sulfureux dans 
les sucres raffinés 

Mesures de l'effet tampon réduit du 
sucre raffiné 

Dosage de la coloration des solutions 
de sucre raffiné 

Coloration au chauffage du sucre 
raffiné 

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

Dosage de la coloration des solutions 
de sucres de moindre qualité 

Dosage des matières sèches dans le 
sucre inverti. 

-Do sage de l I anhydride sul:fureux dans 
le glucose 

Dosage de la coloration des solutions 
de glucose 

Coloration du glucose au chauffage 
Echantillonnage d:u sucre 

Avec 1 1 ISO (suite) 
Dosage du sel dans le beurre 
Dosage du sel dans le fromage 
Dosage des protéines du lait 

fJoir également sous FAs[/ 

Echantillonnage et analyse 

Inspection 

Pesée, tarage et échantillo:gnage des_sucres 
Dosage des cendres dans les ::;ucres 
Sucres r§ducteurs 
Charbon d'os et autres adsorbants 
Saccharose dans les mélasses 

(par méthodes chimiques) 
Indice de réfraction des sucres 
Plaques de quartz 
Qualités de raffin.:.ge des sucres de bet-

teraves 
Qualités de raffinage des sucr~s de canne 
Spécifications et tolérance pour le sac­
charose pur et les réactifs 
Aptitudes à 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) 
Matière- sèche dans les dérivés des sucres 
Mesures d:u pB: 
Constituants du sucre raffiné autres que 

le sucrose, le sucre interverti, les 
cendres, l'eau et les colorants 

Matériel de laboratoire 
Viscosité et tension superficielle des 

sirops de sucre 
Point 100°s de-l 9 échelle saccharimétrique 

et polarimétrie automatique 
Polarisation du sucre brut 
Raffinose, autres oligosaccha.rides et glu~ 

cosides 
Saccharose dans les betteraves à sucre 
Détérioration du sucre-
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Organisation 

ICUMSA/CITS 
(suite) 

IFJU 

IF'MA 

ISO TC/34 

Domaine d 1intérêt 

~us de :fruits 

Margarine 

Produits agricoles pour 
l'alimentation 

Normes déjà établies 

llé:finitions 

froir également sous Fif/ 

Normes en préparation 

Substari.~~ i~org~niques non glucidiques 
Produits d I hydrolyse de l'amidon ( tous 

les çoz,i.sti tuanti:i":et leurs propriétés) 
Substanœs organiques non glucidiques 
Dosage dés sucres dans la canne à sucre 
Essai.a microbiologiques 

Contrôle de qualité 
Conditionnement 
Méthodes statistiques 
Méthodes d'analyse 

froir également sous CEE(NUJ7 

Définitions et normes 

TC/34: 
sc/2: 

sc/3 

Terminologie de l'échantillonnage 
Graines et f'rui ts oléagineux 

Echantillonnage 
Dosage de l'humidité 
Dosàge de l 1huile,ffeCPy' 
Dosage des impuretés 
Dosage de l'acidité 

Fruits et légumes 
Te:rminologie 
Echantillonnage [Jravail à co­

ordonner avec la. CEE(NUJl 
Essais: fruits frais - zone 

tempérérée 
produits de- fru.i ts -
zone tempérée 
fruits frais et produits 
de fruits - zone tropicale 
:fruits :frais et produits 
de fruits - région médi­
terranéenne 

Dosage des matières insolubles 
dans l'eau 

Détermination de l'acidité totale 
Dosage des impuretés inorganiques 
Dosage de la vitamine C 
Entreposage et transport 't:l 

l') 

Cil 
G 

\.,7 
0 



ISO TC/34 
(suite) 

ISO TC/52 
(avec CIPC) 

Récipients métalliques 
hermétiques 

Spéci:f'ications générales 
Capacité et diamètre intérieur des 

boîtes métalliques rondes 

SC/4: Céréales et légumes secs 
Echa.ntillonna.o""e 
Essais de légumes secs 
Dosage de l'eau da.ns les céréa­
- les 

Dosage des cendres dans les céréa.­
- les 
Détermination du poids d'essai 

des céréales 
Détermination du poids spécifi­

que des céréà.les 

SC/5: Lait et produits laitiers {:su:r la 
base du Code de Princi:pes de la 
FA§/ 
Terminologie 

/joir également sous FAO et FIY 
sc/6: Viande et produits carnés 

Terminologie des animaux de bou­
ch.érie 

Echantillonnage et essai des 
viandeset produits carnés 

Echantillonnage et essai des 
graisses animales f.a,ve c UICPJil 

SC/7: Epices et condiments 
Nomenclature 
Echantil;i.onnage et essai 
Cardamome 
Graine de céleri 
Chili 
Cannelle 
Clous de girofle 
Coriandre 
Graine de cumin 
Poudre de curry 
Gingembre 
Poudre de moutarde 
Poivre 
Piment rouge et paprika 
Safran 

sc/8: Stimulants 

Diamètre des boîtes métalliques 
:Boîtes rectangulaire et ovales 

'd 
p 
~ 
(1) 

Vl 
1-' 



Organisation 

ISO TC/81 

ISO TC/93 

LCT.A 

OEICL 

OICC 

UECGOV 

Doma.i..~e d'intérêt 

Désignations communes 
d'antipa.rasitaires 

Amidon (y compris les 
dérivés et les sous­
produits) 

Céréales et lég=es secs 

Conserves de légumes 

_:!, 

Cacao et chocolat 

Oeuf's et volailles 

Normes déjà établies 

3- listes de dénominations communes 
pour anti~a.rasitai:res 

Normes de qualité 

Définition des dérivés du cacao 
Méthodes d'analyse 

Do~age de l'humidité 
Dosage des cendres . 
Dosage de l'alcalinité des cendres 
Dosage des graisses 
Dosage des sucres 
Dosage du saccharose 
Dosage du lactose 
Dosage du saccharose et du lactose 
Détermination du point de fusion 
Echantillonnage 

Oeu.f's de poule en coquille: qualités 
marquage 
emballage 
désignation 

Normes en prêpa.ration 

Autre::. li.stes de dénomination 
. pour antipa.ra.si ta.ires 

Do sage de 1 1 amidon 
Teneur en eau de l'amidon 
Teneur en protéine de l'amidon 
Rhéologie de l'amidon 
Dosage de la matière sèche dans les pro­

duits de l 1 hydrolyse de l'amidon 
Equivalence en glucose {valeur D.E.) 

des produits de l'hydrolyse de l'amidon 

Couleur, décoloration et opacité des sirops 
de glucose 

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

Terminologie 
Méthodes d'échantillonnage 

Conserves ·ae pois 
Conserves de haricots 
Conserves d I asperges 
Conserves de champignons 

Méthodes d'analyse 

Volailles de table 
Produits à base d 1 oeu.f's 'o 

l'> 
Ctl 
(l> 

\JI 
I'\) 



UECGP Pommes de te.rre 

UICPA Méthodes d'analyse 

Règles et usages du commerce inter-­
européen des pommes de terre 

Dosage du cuivre dans les aliments 
Essai des huiles contenant de la 

vitamine A 
Pouvoir vitaminique A du beta.-ca.rotène 
Eprèuve biovitaminique des huiles et 

concentrés 
Méthodes normalisées d 1 a.nalyse des 

· huiles et graisses (révision en 
cours) 

Normes de qualité 

Dosage du plomb dans les aliments 
Dosage du mercure da.ne les aliments 
Méthode d'analyse des additifs aux 

produits alimentaires 
Dosage des huiles de fusel da.ne les 

produits fermentés 
Caractères de la levu:r-e· sèche en tant 

qu I aliments 
Méthodes d 1 analyse pour le dosage des 

substances toxiques dans l 1 air 
(fumigation des produits alimentaires) 

[ioir également ISO Tc/3i] 

1,:1 
ID 

~ 
\J1 
l.,J 
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Tableau III 

Groupe I: Généralités 
= 

A) Normes de qualité, de composition et de classification 

CIIA 

CODIGO 

B) Echantillonnage 

'CODEX 
O!PC 

Etude systématique de la définition des produits alimentaires 
acceptables 

*'Code latino-américain des produits alimentaires 

*Echantillonnage 
Echantillonnage des aliments en conserve 

C) Méthodes. d'analyse et d '.2~ 

CIPC 
OIIA/DIPCA 

CIIA/UICPA 
NMKL 
NMKL 
mna. 
NMKL 
NMKL 
NMKL 
Nll!Ia. 
NMKL 

NMKI, 
NMKL 

m,na. 

NMKL 
NMKL 
CIPC 
OIPO 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
AOAC 

Préparation des échantillons des alimenta en conserve pour analyse 
*Convention internationale sur la présentation des résultats 

d'analyse des denrées alimentaires 
*Etude systéma·tique des méthodes de contr61e et d'analyse 
*Dosage de l'acide borique 
*Dosage de l'acide benzoïque 
*Dosage de l'acide salicylique 
*Dosage de l'acide formique 
*Dosage de l'acide sulfureux 
*Dosage du cyolamate 
*Dosage du cuivre dana les aliments 
*Dosage de l'arsenio dans les produits alimentaires et dana les 

substances ajoutées 
*Dosage de l'azote par la méthode de Kjeldahl 

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

*Méthodes bactériologiques de dépistage d'un mauvais la.vàge des 
ustensiles servant à la boisson ou à 1 1alimentation 

*Numeration des bactéries ooliformes dans les produits alimentaires 
*Dosage du plomb dans les denrées alimentaires 
*Dosage de l'azote dans les produits en conserve 
*Dosage de l'anhydride sulfureux dans les produits en conserve 
*Dosage de l'étain dans les produits en conserve 
·Mesure de l'acidité titrable dans les produits en conserve 
Dosage de la matière grasse brute dans les produits en conserve 
Dosag~ des chlorures dans les produits en conserve 
Dosage des sucres réducteurs dans les produits en conserve 

*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap.·17 Enzymes 
Chap. 24 Métaux~ autres éléments et résidus contenus dans 

Chap. 36 
Chap. 37 
Chap. 39 
Chap. ,40 

les denrées alimentaires 
Substances étrangères: isolement 
Méthodes microbiologiques 
Eléments nutritifs ajoutés 
Radioactivité 

D) Conditionnement, emmagasinag~ et transport 

ISO TC/,52 
ISO TC/52 
ISO TC/52 
CEE(NU)/OCDE 

E) Terminologie 

CODEX 
ISO TC/34 

F) Divers 

CODEX 

*Récipients métalliques hermétiques - Spécifications générales 
*Capacité et diamètre intérieur- des boîtes métalÜques rondes 

Diamètre des boites métalliques 
*Palettes 

Terminologie de l'ensemble du domaine alimentaire 
Terminologie, de l'échantillonnage 

*Législation alimentaire gén·éral-e 



Groupe II: Su,bstances ajoutées et pesticides 
tt 
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A) Normes de qualité, de composition et de classifi.cation - Usage 

FAO/OMS 
FAO/OMS 

FAO/OMS 

FIL 
CE (accord partiel) 
CODEX 
CE (accord partiel) 
CE (accord partiel) 
CODEX 
CE (accord partiel) 
CODEX 
CE (accord partiel) 

CE laooord partiell 
CE accord partiel 
CE accord partiel 
CE aooord partiel 

CE (accord partiel) 
OIV 

D) Echantillonnag~ 

*Principes gén1fraux régissa:ht 1 'emploi des additifs alimentaires 
*Normes d'identité et de pureté pour les àdditifa alimentaires 

(agents antiseptiques et antioxygène-) 
*Normes d'identité et de pureté pour les additifs alimentaires 

(colorants alimentaires) 
Additifs à certains produits laitiers 

*Liste provisoire des colorants alimentaires 
Colorants alimentaires · 

*Législation concernant l 'us~ge des colorants dans les flyli ta 
*Liste provisoire des agents·.-de conservation 
Agents de conservation 

*Proportions de certains antibiotiques 
Antibiotiques dans les aliments des animaux 
Utilisation des antibiotiques et des hormones pour stimuler la 

croissance des animaux 
Acceptabilité des substances émulsifiantes 
Acceptabilité des condiments naturels et synthétiques 

*Fiches de renseignements aur 12 produ:!.ts antiparasi tairas 
*Résidus dans certains produits importants sur le march~ 

international (céréales) 
Tolérances des résidus de 16 antiparasitaires 
Additifs utilisés dans la viticulture ou ajoutes au vin 

C) Méthodes d'analyse et d'essais 

UICP.A 
NMKL 

NMKL 

UICPA 
UICPA 

NMKL 

CIPC 

AOAC 

FAO/OMS 

Méthodes d'analyse des additifs aux produits alimentaires 
*Isolation et identification des matières colo~· ... ntes synthétiques 

solubles dans l'eau 
*Isolation et identification des matières col.orantes synthétiques 

solubles dans l'huile 
*Pouvoir vitaminique A,du beta-carotène · 
Dosage des substances toxiques dans l'air [fumigation des 

produits alimentaire!!? 
*'rest de la fermentation pour le dépistage qualitatif non 

spécifique de,s agents de conservation dans· 1es produi ta 
aliment.aires 

*Dosage des agents conservateurs chimiques. dans les produits 
en conserve 

*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 4 Pesticides 
Chap. 24 Métaux, autres éléments et résidus contenus dans 

les denrées alimentaires 
Chap. 27 Agents conservateurs et édulcorants artificiels 
Chap. 33 Produits vétérinaires contenus dan~ les aliments 

du bétail 
Chap. 35 Colorants 

*Méthodes d'essai toxicologique des additifs alimentaires 

D) Conditionnement, emmagasinage et transport 

CE (accord partiel) 

E) Terminologie 

ISO TC/81 

Désignation des antiparasitaires 

*Désignations communes des antiparasitaires L_âutres travaux en 
cour!!? 



F) Divers 

CIIA/UICPA 
CE (accord partiel) 

CE (accor partiel) 
FAO/QI.!S 
FAO/OMS 

FAO/OMS 

FAO/OMS 
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Groupe Ils Substances ajoutées et pesticides (suite) 

*()yoles d'études 
*Direotivès à l'intention des fabricants d1antiparasitaires 

désireux de mettre un nouveau produit sur le marché (méthodes 
d'analyse, toxicité et résidus; fiche modèle de renseignements) 

*Effets cancérigènes des substances ajoutées et dos antiparasitaires.· 
*Evaluation de la oa.noérogénioi té des additifs alimentaires 
*Evaluation de la toxicité .de divers agents antiseptiques et 

antioxygène 
*Principes régissant la sécurité du consommateur en oe qui concerne 

les résidus des pesticides 
*Evaluation de la comestibilité des denrées alimentaires 

irradiées 

Groupe !Ils Boissons 

A) Normes de qualité, de composition et de classification 

1) Non alcooliques 

CEE(NU) /IFJU 
CIJFL 
IFJU 
IFJU 
CEE(NU)/IFJU/CWi 
FAO/CLAM 
CEE(NU)/OCDE 

2) Alcooliques 

OIV 
OIV 
OIV 

OIV 

B) Echantillonnage 

Jus de fruits 
· Jus de frui ta 
*Définitions des jus de fruits 

Contrôle de qualité.des jus de fruits 
Jus d'agrumes 
Composition des jus d'agrumes 
Pulpe d'abricots 

*Définition du vin et des vins spéciaux 
*Pression des vina mousseux 
Procédés et produits 'dont l'usage dans la vinification 

est jugé permissible ou non 
*Limites maximales aoceptables des divers éléments contenus 

dans le vin 
llore 
Fluor 
Plom 

Sorbitol 
Brome total 
Acidité volatile 

Brome organique 
.L'.Autres limites maximales en préparatio.!!7 

C) , Méthodes d I analyse et d'essais 

IFJU 
FAO/CLA'J/1. 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 

Jus de fruits 
Jus d I agrumes 

*Dosage de l'acide succinique dans le vin 
*Dosage de l'acide sorbique dans le vin 
*Dosage de l'acide tartrique dans le vin 
*Mesure de l'acidité totale du vin 
*Mesure de l 1acidité volatile du vin 
*Mesure de l'aloalinité des cendres dans le vin 
*Dosage·dé l'anhydride sulfureux dans le vin 
*Dosage des cendres dans le vin 
*Dosage des chlorures dans le vin 
*Mesure du qegré aloooiique du vin · 



Groupe III: Boissons (suite) 

C) Méthodes d I anal;y:se 'et d'essais (suite) 

orv 
OIV 

, OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
OIV 
o:r.v 
OIV 
OIV 
OIV 
AOAC 

NMKL 
CIIA/UICPA 
UICPA 
mma:, 
NMKL 

CIIA/CIEMAAE 

Mesure de la densité relative du vin 
*Dosage du diglucoside malvoside (malvine) 'lians le· vin 
*Dosage de l'extrait 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 
ffi'autres méthodes d'analyse du vin sont en préparatio.!!7' 

*Bulletins internationaux d'analyse du vin 
*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 

Chap. 8 Boissons: Boissons non alcooliques et concentrés 
Chap. 9 Boissons: Liqueurs distillées 
Chap.1O Boissons: Boissons maltées, sirops et extraits et 

produits de brasserie 
Chap.11 Boissons1 Vins 
Chap.31 Eaux minérales et sel 

*Méthodes d'analyse chimique de la bière 
Dosage du titre alcoolique 
Dosage des huiles de fusel dans les produits fermentés 

~·Dosage du fluor dans l I eau de boisson 
*Dosage de la teneur totale en halogènes organiques des 

boissons et jus de fruits · 
Alcools éthyliques 

D) Con_stitionnement, emmagasinage et transport 

IFJU 

E) .'!'.ermi!10lo~ 

F) Divers 

IFJU 
CBMC 

Conditionnement des jus de fruits 

Jus de fruits - Méthodes statistiques 
Harmonisation des règlements de brasserie 

Groupe IV: Edulcorants et épaississants 

A) Normes de qualit0 2 de composition et de classification 

CODEX 

B) Echantillonna~ 

ICUMSA 
AIFC 
ISO TC/93 
ICUMSA 

Miel 

*Sucre 
*Glucose ou sucre liquide 

Amidon 
Pesée, tarage et échantillonnage des sucres 
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Groupe IVs :&l.uloorants et épaississants (suite) 

c.) Méthodes d I analyse et d'essais 

ICUMSA 
Icm4SA 
rcm.rsA 
ICUMSA 
ICUMSA 
AIFC 
AIFC 
ICUMSA 
ICUMSA 

AIFC 
ICUMSA 
ICUMSA 
ICO:MSA 
ICtJMSA 
AIFC 
AIFC 
AIFC 
.AIFC 
AIFO 
AIFC 
AIFO 
AIFC 
AIFC 

AIFC 
AIFC 
AIFC 
AIFC 
AIFC 
AOAC 

ICUMSA 
ICITMSA 
ICUMSA 
ICUMSA 
ICUMSA 
rcm.rsA 
rcmrnA 
ICUMSA 
rcm.rsA 
ICUMSA 
Icm~SA 
ICUMSA 

•Icm.rSA 
IcmdSA 
!CUMS.A 

ICUMSA 
rcmrnA 
ICUMSA 
ICUMSA 
!CUMS.A 
Icm4SA 
ICill.fSA 
ICUMSA 
ICill.fSA 

*Identification des sucres par chromatographie 
*Dosage des mono- et di-saccharides dans les solutions aqueuses 

pures (selon Potterat et Esobmann) 
~Dosage de l'humidité des sucres raffinés 
*Dosage de suore inverti dans les sucres raffinés 
*Dosage de l'anhydride sulfureux dans les sucres raffinés 
*Mesure de l'effet tampon réduit du sucre raffiné 
*Coloration au chauffage du sucre raffiné 
*Granulométrie des sucres raffinés 
*Tendance du sucre raffiné à l'écumage 
*Dosage de l'humidité des sucres de moindre qualité 
*Dosage da la coloration des solutions de sucres de moindre 

qualité· · 
*pH du suore inverti 
*Dosage des matières sèohes dans ra su.ore inverti 
*Dosage de 1 1anb;ydride sulfureux dans le glucose 
*Coloration du glucose au chauffage 
*Dosage do la ooloration des solutions de glucose 
*Tendance du gluoo'se· il l'écumage 
*p1I du gluoose 
*Acidité du glucose 
*Poin·t de solidification des graisses de confiserie 
*Teneur en peroxyde des graisses de confiserie 
*Indice de gélification de la peotine 
*Viscosité de la gomme ad:ragante 
*Lévulose et suore dans les produits de.confiserie 
*Màtières grasses dans les produits de confiserie autres que 

le oaoao et le ohocolat 
*Graisse butyrique dans les produits de confiserie 
*Cendre dans, les produi ta de confiserie 
*Teneur totale en azote des produits de oonfiseri.e 
*Gomme arabique dans les produits de confiserie 
*Ruile minérale dans les produits de confiserie 
*Méthodes officielles (9ème Eq.ition, 1960) 

Chap. 21 Gélatine, préparations et mélanges pour desserts 
Chap. 27 Agents conservateurs et édulcorants artificiels 
Chap. 29 Sucres et produits sucrés 

Dosage des cendres dans les sucres 
Sucres réducteurs 
Charbon d'os et autres adsorbants 
Saccharose dans les mélasses (par méthodes chimiques) 
Indice de réfraction des sucres 
Plaques de quartz 
Qualités de raffinage des sucres de betteraves 
Qualités de raffinage des sucres de canne 
Spécifications et tolérance pour le saccharose pur et les réactifs 
Aptitude à la cristallisation des sirops de sucre 
Couleur, opacité et pouvoir réflecteur des sirops _de euore 
Saccharose dans toua les dérivés des su ores ( dos.ag~ par polarimétrie 
Matière sèohe dans les dérivés des sucres '' · · · ''. 
Mesure du p1I 
Constituants du sucre raf~iné autres que le sucrase, le suoro 

interverti, les cendres, l'eau et les colorants 
Matériel de laboratoire 

· Visoosi té et tension sup.erfioialle des sirops de suore 
Point 100°s de l'échelle saooharimétrique et polarimétrie automatiqµe 
Polarisation du sucre brut 
Raffinose, autres oligosaooharides et glucosides 
Saooharose dans les betteraves à sucre 
Détérioration du sucre 
Substances inorganiques non gluèidiques 
Produits d'hydrolyse de l'amidon (tous les constituants et leurs 

· (propriétés) . ' 
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Oroupe IVs Ed.Ulcorants et épaississants (suite) 

c) !!thodes d'analyse et d'essais (suite) 

ICUMSA 
ICUMSA 
ICUMSA 
ISO TC/;)3 
ISO T0/;)3 
ISO TC/93 
ISO T0/93 
ISO TC/93 

ISO T0/93 

ISO T0/93 
ISO TC/93 

Substances organiques non glucidiques 
Dosage de sucres dans la oa:nne à suore 
Essais microbiologiques 
Dosage de l'amidon 
Teneur en eau de l'amidon 
Teneur en protéine de l'amidon 
Rhéologie de l'amidon 
Dosage de la matière sèohe dans les produits de 1 1eydrolyse 

de l'amidon 
Equivalence en glucose (valeur D.E.) des produits de l'eydrolyse 

de l'amidon 
Couleur, décoloration et opacité· des sirops de glucose 
Aptitude à la cuisson ( essai .. de bonbons) des sirops de glucose 

D) ConditionnementL emmagasinage et transport 

E) Terminologi'L. 

ISO T0/93 Amidon 

F) 

Groupe Vs Céréales et légumineuses 

A) Normes de qualité, de composition et de classification 

LC'rA 
AICC 
FAO 
FAO 
FAO 

B) ]ohantillonnage 

NMll 

AICC 
ISO TC/34 sc/4 

*Normes de. qualité des céréales et des légumineuses 
Documentation et nomenclature - Céréales 

*Qua.li tés de riz 
*Classement modèle des riz 
*Méthodes d 1inspeotion du riz 

*Echantillonnage des céréales, des grains et des produits de 
mouture 

*Echantillonnage des céréales 
Echantillonnage des céréales et des légumineuses 

C) Mé·thodes d I analyse et d 'essab 

.AICC 
CIIA/UICPA 
ISO TC/34 sc/4 
NMKL 
mm 
AICC 
ISO TC/34 sc/4 
AICC 
AICC 
AICC 

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

*Dosage de l'humidité dans 4es céréales 
Teneur en eau des céréales 
Dosage de l'eau dans les céréales 

*Dosage de l'humidité du pain 
*Dosage des cendres dans les grains et la farine 
*Dosage des cendres dans les céréales 
Dosage des cendres dans les oéréalea 

*Dosage des protéines dans les céréales 
*Dosage de la charge globale dans les céréales 
*Dosage du gluten humide 



Groupe V: Céréales et .légumineuses (suite) 

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

D) 

E) 

F) 

AICC 
ISO TC/34 sc/4 
ISO TC/34 sc/4 
AICC 
NMICL 
mncr. 

NMICL 
mncr. 
NMKL 
NMKL 

!CC 
!CC 
ICC 
ICC 
ICC 
ISO TC/34 sc/4 
AOAC 

Conditionnement, 

.Terminolos:ie 

FAO 

Divers 

Détermination du poids spécifique 
Déter'lllination du poids spécifique 
Détermination du poids d 9essai des céréales 
Dosage des vitamines 

*Dosage du oalcium dans les céréales 
*Dosagè du fluor dans les composés oaloiques et dans les 

céréales additionnées de composés calciques 
*Dosage du fer dans les céréales 
*Dosage du phosphore dans les céréales 
*Dosage de l'acide phytinique dans les céréales 
*Préparation pour l'analyse des échantillons de céréales et 

produits de mouture 
Blé "du:rum 11 - Méthodes spéciales 
Etat physique des grains 
Pouvoir diastatique du blé ger'lllé 
Epreuve physique de la p~;te 
Epreuves de cuisson 
Essais des légumineuses 

*M,thodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 13 Produits alimentaires à base de céréales 
Chap. 17 Enzymes 
Chap. 22 Céréales et produits d 1alimentation animale 

emmagasinae;e et t:ranaporj; 

*Riz 
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Groupe VI s Matières grass2..2, 

A) Normes de 'qualiU, de composition et de classification 

CODEX 
CIO 
CIO 
CIO 
IF/.1A, 

B) Echantillonnage 

AIFC 
ISO TC/34 sc/6/UI.CPA 
IASC 

!fatières grasses 
*Qualités d'huile d'olive 
Caractéristique physiques de l'huile d'olive 
Caractéristique chimiques de l'huile d 1olive 
Margarine 

*Matières grasses en barils 
Graisses animales 
Ruile végétale 

C) Méthodes d'analyse et d'essais 

CIO 
UICPA 

IASC , 
ISO TC/34 SC/6 
ID!KL 

NNKL 
NlltKL 
UICPA 
UICPA 
AIFC 
AIFC 
AOAC 

Ruile d'olive 
*M6thodes normalisées d'analyse des huiles et graisses [ên cours 

de revision 7 
· Huiles végéta!es 
Essai des huiles animales 

*Mesure de la teneur en peroxyde des graisses pures 9 du beurre et 
de la margarine 

*Mesure de l'acidité des· graisses 
*Dosage de l'iode dans les graisses 
*Essai des huiles contenant de la vitamine A 
*Epreuve biovitaminique des huiles et concentrés 
*Point de solidification des graisses de confiserie 
*Teneur en peroxyde des graisses de confiserie 
*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 

Chap. 26 Huiles, graisses et cires · 

D) Conditionnement, emmagasinage et transport 

E) Terminolo~ 

IFitA Margarine· 

Groupe VII: Poisson et dérivés 

A) Normes de quaiité. de cOmposition et de classification 

IIF/OCDE 
OCDE/CIPC 
FAO 
AIP 

CIPC 
CIPC 

B) Echantillonnage 

*Poisson surgelé 
*Conserves de poisson 
Farine de poisson 
Produits d'origine marine conservés, semi-conservés, congelés, 

fumés et salés 
Définition du thon et du thon blanc 
Définition du maquereau 
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Groupe VII: Poisson èd; Mrivée ( aui te) 

C) Mt'lthodes d'analyse' et d'essai 

AOAC 

CIPC 

*Méthodee officielles-(9ème Edition~ 1960) 
Chap. 18 Poisson et autres produits d'origine marine 

Mesure du poids net du poisson en conserve 

D) Conditionnement, emmagaeinase et transport 

OCDE 
CIPC 

E) Terminolo/,Ê;_e 

F) Divers 

OCDE 

*Emballage pour le poisson 
Marquage et étiquetage des boites pour le poisson 

*Règlemente sanitaires pour le oommeroe international 

Groupe VIIIs Produite congelés et ~é:f'rigération 

A) Normes de qualité, de composition et de olaeeifioation 

IIF/OODE 
CEE(NU)/OCDE/IIF 
CEE(NU) 
IIF 

~) !9hantillonnage 

Code de principes pour la préparation et la distribution 
Définitions et contrôle de qualité 
Produite eu:rgelés 
Recommandations pour la congélation rapide des denrées 

a.limentail'es 

C) Méthodes d'analyse et d 1.essais 

IIF 

IIF 

E) Terroinologi~ 

F) ~ 

*Conditions recommandées pour l'entreposage frigorifique des 
denrées périssables 

*Recommandations pour le transport des denrées périaaablea·en 
Europe 



Groupe IX: Frui ta et légumes · 

A) Normes de 9-ualité, de composition et de classification par qualit4 

1) Fruits et légumes frais 

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 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
FAO CEE(NU)/OCDE 
CLAM 
CEE(J:TU/OCDE 
CODEX 

CEE!NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /ocDE 
CEE~lfü /OCDE 
CEE~NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
UECGP 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE OIV/OCDE 
OIV NU 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 
CEE NU /OCDE 

2) ~ 

CODEX 
CODEX 
OEICL 
OEICL 
OEICL 
OEICL 
CEE(NU)/OCDE 
CEE(NU)/OCDE 
CIPC 

*Pommes 
*Abricots 
*Artichauts 

Asperges 
*Haricots 
Haricots blancs à cosser 
Haricots divers 
Airelles 
Choux pommés 

*Carottes 
*Choux-fleurs 
*Cerises 

Agrumes 
Classification des agrumeà 
Concombres 

~Champignons comestibles 
Noisettes avec ou sana ooque 

*Laitues et endives 
Melons 

*Oignons 
*Pêches 
*Poires 
*Pois à cosser 
*Prunes 

Pommes de terre 
*Pommes de terre primeurs 

Pommes do terre vieilles et do semence 
Pruneaux 
Epinards 

*Fraises 
Haricots verts 
Amandes douces avec ou sans coque 

*Raisin de table · 
·*Définition des raisins de table 
*'l!omates 
Noixz avèc ou sans coque 
Pasteques 

*Chicorée witloof 

Confitures 
Conserves de f:ru~ts et de légumes 
Asperges en conserve 
.Haricots en conserve 
Champignons en conserve 
Pois en conserve 
Pulpe d'abricots 
Pulpe de fruits 

*Abricots en conaérve. 
CIPC ·~Pois en conserve 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 

*Tomates en conserve 
*Purée de tomates 

Carottes en conserve 
Harioota verts en oonse:rve 
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Groupe IXi Fruits et légumes (suite) 

B) Echantillonnage 

ISO TC/34 SC/3/CEE(NU) Echantillonnage des fruits et des légumes 

c) Méthodes d'ana.lyse et d'essais 

NMKL 
ISO TC/34 sc/3 
I so TC/34 sc/3 
ISO TC/34 sc/3 
ISO TC/34 sc/3 
NMKL 
NMKL 
ISO TC/34 sc/3 
I so TC/34 sc/3 
I so TC/34 sc'/3 
ISO TC/34.SC/3 
A1FC . . 
A1FC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
AOAC 

*Mesure du poids égoutté des conserves 
Dosage des matières insolubles dans l'eau 
Détermination de l'acidité totale 
Dosage des impuretés inorganiques 
Dosage de la vitamine C 

*Dosage en poids du total des àolides dans la purt'!e de tomates 
*Dosage de la teneur totale en halogènes organiques des oonfitures 
Essai des fruits frais de la zone tempérée 
Essai des produits de fruits de la zone tempérée 
Essai de fruits et produits de fruits de la.zone tropicale 
Essai de fruits et produits de fr~its de la région méditerranéenne 

*Indice de gélification de la pectine 
*Viscosité de la gomme adragante 
Mesure du poids net égoutté des légumes en conserve 
Mesure du poids égoutté des fruits en conserve 
Mesure de la couleur de la pâte de tomates 
Mesure de la densité du Sirop des fruits en conserve 

*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 20 Fruits et dérivés 
Chap. 25 Noix et dérivés 
Chap. 30 Produits à base de légumes, traités 

D) Conditionnement, emmagasinage et transp5:!i 

E) 

CEE(NU)/OCDE 

CEE(NU) 
CEE(lm) 
ISO TC/34 SC/3 

Terminologie 

OCDE 
ISO TC/34 SC/3 
CLAM ' 

F) Divers 

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

UECGP 
CIPC 

*Emballages; dimensions des bases 

l) Carton1 
~ 
Abricots 
Artichauts 
Asperges 

J3oisi 

Cerises 
Agrumes 
Concombres 
Melons 

Pêches 
Poires 
"Toma.tes 
Chicorée witloof 

2) 
'lfoùS ~es types de fruits et de.légumes 

Emballages - Hauteurs 
Marquage: couleur des étiquettes 
Entreposage et transport 

*Terminologie 
Terminologie· 

*Terminologie des agrumes 

*Protocole de Genève sur la normalisation des fruits et légumes 
Interprétation des normes: 

Abricots Fraises *Pommes 
Cerises Laitues Prunes 
Choux-fleurs Pêches Raisins de table 
Chicorées witloof *Poires Tomates 

*Règles et usages du commerce intra-européen des pommes de terre 
Convention internationale concernant la production et ie commerce 
des tomates pelées, du jus de tomate et· des tomates en pou!l,re 
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Groupe X: Viande et produits carnés 

A) Normes de quali td·• de composition et de classification 

:a) 

OCDE 

UEGGO 
UECGO 
CIPC 
CIPC 
CIPC 
CIPC 

Echantillonnafilt 

ISO TC/34 sc/6 

*Classification des carcasses, 
]oeuf 
Veau 
Porc 

*Qualités des oeufs de poule 
Volailles de table 

*Définition de la viande conservée durable 
*Définition de la viande semi-conservée 
Définition de la viande en conserve 
Définition de produit carné en conserve 

Echantillonnage 

c) M<:lthodea d'analyse et d'essais 

NMKL 
ISO 'L'C/34 sc/6 
IA.FVH 
AOAC 

CIPC 
CIPC 
CIPC 

*Analyse chimique 
Essais 
Inspection des viandes 

*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 16 Oeufs et produits dérivés 
Chap. 23 Viande et produits carnés 

*D<:lfinition du poids net de la viande en conserve 
Détermination du poids net de la viande en conserve 
Dosage de 1 1 amidon <7'1.11'' 1 es produi ta en conserve à base de viande 

D) E~nditionnement, emmagasinage et transport 

CEE(NU) 

UECGO 
UECGO 

. UECOO 
.CIPC 

E) ~~ 

ISO TC/34 sc/6 

F) Divers 

OCDE 

CIPC 

-!<·Emballages - Dimensions des bases: 
Carton: 
~ 
Volailles 

*Emballage des oeufs de poule 
*Marquage des oeufs de poule 
*D~signati,on des oeufs de poule 
·¼Marquage de la viande en conserve 

Terminologie des animaux de boucherie 

Règlements sanitaires et administratifs pom le oollll!lerce inter­
national du bétail et de la viande 

llléthodes de contrôle des viandes en conserve 
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Groupé :ia: Lait et produits laitiers 

A) Normes de qualité. de composition et de classification 

lt'AO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/FIL 
FAO/Fn. 
FAO/FU, 
PCSC. 

ASFALEL 

B) Echantillonnage 

FAO/FIL/ISO TC/34 sc/5 

*Appellations 
*Composition du beurre 
*Composition des graisses butyriques 
*Composition de la poudre de lait 
*Composition du lait concentré 
*Composition du lait condensé sucré 

Oomposi tion du fromage 
Composition du fromage traité 

*Appellations d'origine, désignations et normes pour' les 
principaux fromages européens 

Définitions, dénominations et normes pour le lait en 
boîtes et en poudre 

Echantillonnage 

c) ~!éthodes d'analyse et d'essais 

NMKL 

FIL/ISO TC/34 sc/5 
mm 

FIL/ISO T.C/34 sc/5 
FAO/FIL/ISO,TC/34 sc/5 
FIL/ISO TC/34 sc/5 

FIL/ISO TC/34 sc/.5 
FIL/ISO TC/34 SC/,5 
FIL/ISO TC/34 SC/5 
mna. 

m/ISO TC/34 sc/5 

FIL/ISO TC/34 sc/.5 
m/rso TC/34 sc/.5 
FIL/ISO TCÎ.34 SC/,5 
FIL/ISO TC/34 SC/5 
FAO/.FIL/ISO T0/34 S0/5 
FIL/ISO TC/34 sc/.5 
]'IL/ISO T0/34 SC/,5 
FIL/ISO TC/34 SC/5 
mna. 

FAO/FIL/ISO TC/34 se/~ 
FAO/Fn./ISO TC/34 SC/5 
If MKL 

NMKL 

NMKL 
FIL/ISO TC/34 sc/5 
mm. 
NMKL 

AOAC 

*Dosage gravimétrique des graisses dans le lait, la orème, le 
laH condensé et le :).ait en poudre 

*Dosàge des matières grasses du lai.t liquide 
*Détermination de la teneur en matière grasses du lait par 

la méthode de Gerber 
Dosage des matières grasses dans le lait écrémé 
Dosage des matières grasses dans la poudre de lait 
Dosage des matières grasses du lait concentré et du: lait 

condensé sucré ' · 
Dosage des matières grasses dans la crème 
Dosage des matières grassos de l'huile butyrique 
Dosage des matières grasses du fromage 

*Mesura de la quantité totale de solides, de cendres, d1ion­
chloru:re et d'acidité dans le lait, la crème, le lait 
condensé et le lait en poudre 

Dosage de 1 1 extrait sec du lait concentré et du lait .condensé 
sucré , · 

Dosage des solides non gras du beurre 
*Dosage de l'extrait seo du fromage 

Dosage du sel dans le beurre· 
Dosage du sel dans le fromage 
Dosage de l'acidité des graisses butyriques 
Dosage de 1 1 eau a.ans le beurre 
Dosage de l'eau.dans l'huile butyrique 

. Dosage des protéines du lai-b · 
*Détermination de la densité spécifique, du point de congélation 

et de l 1indice·de réfraction du lait et de la orème 
Détermination de l'indice de réfraction des graisses butyriques 
Dé-termination de 1 1 indice d' :i.ode des graisses butyriques 

*Mesure de la teneur.en pe:roxyde des graisses pures, du beurre 
et de la margarine 

*Comptage du Hombre total des bactéJ.>ies: dans le lait, la orèm" 
et les glaces par la méthode du oomptage sur plaque 

*Tests .de réduction du lait 
*Numération des colonies de microorganismes dans le lait 
*Examen bactériologique du beurre 
*Recherche des streptocoques pathogènes hémolytiques dans le lait 

et les produits laitiers 
*Contr8le de la pasteurisation du lait, de la crème et des fro­

mages blancs , 
*Méthodes officielles ( 9ème Edition,, 1960) 

Chap. 15 Produits laitiers 



D) 

E) 

O;NUJ2~ XI g La:!. t et -produits lai t:Jrera (suite) 

Conditionnement, el!Ullagaaj,,_nage. et transport 

FIL 
FIL 
FIL 

Terminoloru 

ISO Tc/34 sc/5 

Bidons de lait 
Entreposage 
Transport 

Terminologie 

J,Jo.ge ô7 

F) ~ 

A) 

B) 

C) 

FAO *Code de principes oonoernant le lait et les produits laitiers 
FIL Action baotérioide des an·hiaeptiques lai tiers 
FIL Hygitne des aooessoires de laiterie 

Q;r.~U}j)e XIIg Graines et fruits oléagipeux, y compris les aliments des animaux 

}Tomes dL_q,ualité. de oomposi tion et de classification 

UDEJ 
m.m/comnx 

Echantillonna@ 

ISO TC/34 sc/2 
IASC 
IASC 

*Arachides 
Antibiotiques dans les produi·l;s pour 1 1,3..limentation des animaux 

Graines et fruits oléagineux 
Graines oléagineu.sea 

*Coprah 

Mé·t;hodes d 1 anaµse et d •essais 

IASC 
ISO 'l!C/34 sc/2 
ISO TC/34 sc/2/10 l'.AC 
ISO TC/34 sc/2 
ISO '110/34 sc/2 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 
FEZ 

AOAC 

Graines oléagineuses 
Dosage de l'eau 
Dosage de l'huile 
Dosage des impuretés 
Dosage de l'acidité 
Dosage de l'humidité des aliments des animaux 
Dosage des cendres dans les aliments des animaux 
Dosage des protéines dans les aliments des animaux 
Dosage des gTais·ses dans les aliments des animaux 
Dosage do la oellulosa dans les aliments des animaux 
Dosage de la lignine dans les alimenta des animaux 
Dosage des matières minérales dans les aliments des animaux 
Dosage des vitamines dans les alimen·t;a des animaux 
Dosage des antibiotiques dans les alimenta des animaux 
Dosage des a.ntioxydants dans les alim1.rnts des animaux 
Dosage des substances coooidiostatiques dans les alimenta 

des animaux 

*Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 22 Céréales et produits d'alimentation animale 
Chap. 26 Huiles, graisses et cires 
Chap. 33 Produits vétérinaires contenus dans les aliments 

du bétail 
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Groupe XIIs Graines et fruits ol~agineux, y compris les aliments des animaux (sui-te) 

D) Conditionnement, emmagasinage et transport 

FEZ 

E) Terminoloru 

F) Divers 

Unification de la législation en ce qui concerne la produotion, 
le transport et la vente des aliments des animaux 

Groupe XIIIs Epices, condiments et stimulants 

A) Normes de qualité, de composition et de classification 

ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/,34 sc/7 
ISO TC /34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 
UDE 
FAO 
OICC 
Iso ii:ic/34 sc/7 
ISO TC /34 SC /7 
ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 
UDE 
ISO TC /34 se /7 
ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 
ISO TC/34 sc/7 

B) ~chantillonnage 

ISO TC/34 sc/7 
OICC 

Cardamone 
Graine de céleri 
Chili 
Cannelle 
Clous de girofle 

*Cacao 
*Qualités de cacao 
*Définition des 4~rivés du oaqao 

Coriandre . 
Graine de cumin· · 
Poudre de o'4'ry 
Gingembre · 
:Moutarde e11 poudre 

*Poivre 
Poivre 
Piment rouge et paprika 
Safran 
Curouma 

Epices et condiments 
*Produits dérivés du oaoao 

C) Méthodes d'analyse et d'essais 

ISO TC/34 sc/7 
FAO 
AOAC 

orne 
OICC 
OICC 

OICC 
orcc 
OICC 
OICC 
OICC 
OICC 
orcc 
OICC 

Essai des épices et condiments 
Cacao 

*Uéthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 12 Fèves de cacao et dérivés 
Chap. 14 Café et thé 
Oha:p. 28 Epices et autres condiments 

, Chap, 31 Eaux minérales et sel 
*Dosage de l'humidité dans les dérivés du cacao 
*Dosage des cendres dans les dérivés du cacao 
*Détermination de 1 1àlcalinitô des cendres dans les dérivés 

du oaoao 
*Dosage des gre.isses dans les dérivés du oace,o 
*Dosage des sucres dans les dérivés du cacao 
*Dosage du saccharose dans les dérivés du cacao 
*Dosage du lactose dans les dérivés du cacao 
*Dosage du saccharose et du laotose,dans les dérivés du·oaoao 
*Détermination du point de fusion des dérivés du oaoao 

Dosage de l'acide butyrique dans les dérivés du oaoao 
Détermination des valeurs totales et résiduelles des iérivés 

du oaoao 



D) 

E) 

F) 

Conditionnement. emmagasinage et transport 

Terminologi,ii 

ISO T<r/34 sc/7 

Divers 

Nomenclature des épices et des condiments 

Groupe XIV: Produi ta di vers 
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A) _!ormes de qualité, de composition et de classification 

B) 

CODEX 
UICPA 

Echantillonnage 

Aliments d.i&tétiquea 
Ca.raotir.tatiques de la levure sèche en tant qu 1aliment 

C) Méthodes d'analyse et d'essais 

AOAC *Méthodes officielles (9ème Edition, 1960) 
Chap. 7 Levures artificielles et produits chimiques utili­

sés en boulangerie et pâtisserie 
Chap.19 Extraits aromatisants 

D) Conditionnement. emmagasinage et transport 

F) ~ 
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ADDENDl 

Lee renseignements suivants oonoe:rnant les travaux de la Communauté éoonomique euro­
péenne (Marohé commun européen) sont parvenus au Secrétariat trop tard pour permettre leur 
incorporation dans cette édition des tableaux de l'Annexe 4• 

Normes préparées 

Couleurs alimentaires (liste des couleurs 
autoris~ee· et apéoifioationa de pureté) 

Blé (spéoifioationa et méthodes d'analyse) 
Règlement pour l'inspection des viandes 

(oarcasses) . 
Vins (désignations et définitions) 
Fruits et légumes frais (pour l'essentiel, 

identiques aux normes correspondantes 
de la CEE(EU)/OODE) 

~ 

Agents conservateurs (liste des agents oon­
eervateurs autorisés et epioifications 
de pureU) 

Agents anti-oxy~ne (liste des agents anti­
o:iyg~ne autorisés et sp&oif'icatione de 
pureté) . 

Agents émulsifiants et stabilisateurs (liste 
des agents émulsifiants et stabilisateurs 
autorisés et spécifications de pureté) 

Confitures et gelées de fruits 
Caoao et ohooolat 
R~glement pour l'inspection de la volaille 
Pois traités 
Règlement pour le traitement des fruits 

En outre, des travaux seront entrepris prochainement en ce qui concerne: 

Pestioides (y compris les résidus); huile d'olive; jus de fruits; fruits traités! 
légumes traitée; poisson et ses dériv'8J inspeotion des viandes (découpées); 
produits oarn,s (y oompris les eauoiseea, le salami et le jambon traité)J lait en 
poudre; lait condensé; be:urr•; :f':romage (va.riéth principales). 




