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RAPPORT DE LA ONZIEME SESSION DU COMITE DU CODEX SUR
LES ALIMENTS DIETETIQUES OU DE REGIME
Bonn-Bad Godesberg, 23-27 octobre 1978

INTRODUCTION

1. Le Comité du Codex sur les aliments diététiques ou de régime a tenu sa onzidme
session a Bonn-Bad Godesberg du 23 au 27 octobre 1978, a.1taimable invitation du Gou-
vernement de la République fédérale d'Allemagne, sous la présidence du Dr H. Drewes.
Le professeur D. Eckert, Vice-Président de la Commission du Codex Alimentarius, a
ouvert la session au nom du Ministre fédéral de la santé en soulignant 1'influence
croissante des travaux du Codex sur les politiques nationales et 1'intérét accru des
pays en développement, qui examinent soigneusement les résultats des travaux de la
Commission en relation avec le commerce international.

Le Comité a observé une minute de silence i la mémoire de M. H.U. Pfister, de
la délégation suisse. Le professeur Eckert a particulidrement souhaité la bienvenue ,
a la délégation du Nicaragua qui assistait pour la premidre fois aux travaux du Comité,

24 ' Ont participé a la session les représentants des 20 pays suivants:
Australie Norvége
Autriche Nouvelle-Zélande
Belgique Pays-Bas
Etats-Unis d'Amérique Rép, fé&d. d'Allemagne
Finlande Royaume-Uni
France Suéde
Hongrie Suisse
Irlande Tchécoslovaquie
Japon Thailande '
Nicaragua Yougoslavie

Etaient présents les observateurs des organisations internationales sulvantes'

- Association internationale de chimie céréaliére (AICC)

- Association of Official Analytical Chemists (AOAC)

- Communauté &conomique européenne (CEE)

~ Fédération européenne des associations de fabricants de produits de santé (EHPM)
- Fédération internationale des industries de glucose (IFGI)

- Fonds international de secours a 1l'enfance (FISE)

- Institut européen des industries de la pectine (IEIP)

- International Federation of Margarine Associations (IFMA)

- Organisation internationale des unions de consommateurs (ICOU)

- Organisation mondiale de 1la santé (OMS) _
- Organisation des Nations Unies pour 1l'alimentation et 1'agriculture (FAO)
- Secrétariat international des industries des aliments diététiques (ISDI)
- Union internationale des sciences de la nutrition (UISN)
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La liste des participants, y compris les fonctiomnaires de la FAO et de 1'OMS, figure
3 1l'annexe I du présent rapport.

ADOPTION DE L'ORDRE DU JOUR

3. I1 a &té noté que le Groupe de travail sur les méthodes d'analyse et d'é&chantil-
lonnage pour les aliments destinés aux enfants en bas dge et le Groupe de travail sur
les sels minéraux dans les aliments destinés aux nourrissons se réuniront pendant la
session du Comité et présenteront un rapport & celui-ci. Le Comité décide de remanier
1t'ordre du jour en conséquence,

DESIGNATION DES RAPPORTEURS

4, M. A. Duran (France) et le Dr S.J. Darke (Royaume-Uni) ont accepté de remplir
les fonctions de rapporteurs.

QUESTIONS DECOULANT DE LA DOUZIEME SESSION DE LA COMMISSION DU CODEX ALIMENTARIUS ET
D*AUTRES COMITES DU CODEX

5 Le Comité était saisi du document CX/FSDU 78/2 renfermant des renseignements

sur les questions précitées. Le Comité note que la Commission a réexaminé ses program-
mes et ses procédures de travail en vue d'accorder plus d'attention aux besoins des pays
en voie de développement, .

6. De nouveaux comités ont &té créés pour s'occuper, l'un des céréales et des pro-
duits céréaliers, et 1l'autre des protéines d'origine végétale.

7. Le Comité a été& informé que la Commission avait adopté entre autres les lignes
directrices concernant le datage, la norme pour le fructose et les amendements relatifs
aux additifs alimentaires dans les normes pour les aliments destinés aux nourrissons

et enfants en bas 3ge, parvenues a 1'é&tape 9.

8. Le Comité note que la Commission a demandé au Comité& du Codex sur 1'é&tiquetage
des denrées alimentaires de reconsidérer certaines sections des lignes directrices con-
cernant les allégations. Il note en outre que le paragraphe 4.2 de ces directives
interdit de manidre générale les allégations portant sur des questions d'ordre sani-
taire et médical. Le Comité convient, aprés discussion, de recommander au Comité du
Codex sur 1°'étiquetage de supprimer la dernidre phrase du paragraphe 4.2 des lignes
directrices.,

9. Le Comité a été inform& que le Comité du Codex sur 1l'hygidne alimentaire a fait
passer 4 1'étape 8 le Code d'usages en matidre dthygidne pour les aliments destinés aux
nourrissons et enfants en bas dge. Le Président a &té dtavis que, une fois le Code
définitivement au point, le Comité devrait se prononcer sur le point de savoir si quel-
que-unes de ses dispositions et, en particulier, les spécifications microbiologiques,
ne devraient pas étre incorporées et rendues obligatoires dans les normes pour les ali-
ments destinés aux nourrissons et aux enfants en bas 8ge. Le Comité décide de sollici-
ter 1'avis des gouvernements 3 ce sujet et demande au Secrétariat dtinclure le Code
dans le présent rapport (voir annexe VII).

10, Le Comité& note aussi que le Comité du Codex sur les additifs alimentaires a re-
commandé de dire explicitement dans toutes les normes s'il convient d'appliquer ou non
le "principe de transfert} et a proposé a la Commission d'adopter A cet effet un libellé
approprié a sa prochaine session.

1. Lrattention du Comité a été attirée sur le rapport d'une consultation mixte
FAO/OMS d‘'experts sur le rdle des graisses et huiles alimentaires en nutrition humaine
(FAO/OMS, Etude FAO: Alimentation et Nutrition, No., 3, 1978) concernant certaines ques—
tions susceptibles de revétir un caractére intéressant pour les aliments diététiques

ou de régime, par exemple les préparations pour nourrissons.

12, Le Comité a &té par ailleurs informé de la situation actuelle en ce qui concerne
1'acceptation par les gouvernements des normes pour les aliments destinés aux nourrissons
et aux enfants en bas ige.
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13, Le Président a signalé que le Comité du Codex sur 1'é&tiquetage des denrées ali-
mentaires avait discuté de 1'élaboration de directivespour le contrdle de la publicité
et des textes promotionnels concernant les préparations pour nourrissons. Un grand
nombre de délégations se sont prononcées en faveur de 1'élaboration de telles directives
dans le cas non seulement des préparatlons pour nourrissons, mais aussi de tous les ali-
ments destinés aux enfants en bas ige.

14, ~Sragissant du code de déontologie &tabli par le Conseil international des indus-

tries alimentaires pour enfants, on a estimé que ce document n'était pas entidrement
satisfaisant. Le Code a été également critiqué par l'ancien Groupe consultatif des pro-

téines (PAG), ainsi que dans un des rapports de 1'OMS qui é&tait en faveur d'une interdic-

tion de la publicité des succédanés du lait maternel A la radio et & la télévision.

15. Le représentant de 1'ICOU a rappelé au Comité que son organisation avait préparé
en 1972 un projet de code en vue de le soumettre au Comité du Codex sur 1'étiquetage.
Les membres de 1'ICOU ont souligné a maintes occasions 1'importance de 1'&laboration
d'un tel code par la Commission du Codex Alimentarius. Le représentant de 1'ICOU a
déclaré que son organisation était désireuse de participer i 1'é&laboration d'un code

en la matidre.

16. La délégation de la Sudde a informé le Comité que, dans son pays, un code de
déontologie avait &té &laboré pour la commercialisation des aliments pour nourrissons;
ce texte pourrait &tre utile pour la préparation d'un code international. Il a &gale-
ment attiré ltattention sur certaines sections d'un projet de code de déontologie du
commerce international des denrées alimentaires, qui avait &té& préparé par un consultant

de la FAO pour la Commission,

17« Le représentant de la FAO a parlé des dispositions prises par le FISE en colla-

~ boration avec d'autres institutions des Nations Unies pour 1'"Année internationale de
l'enfant", La FAO, 1'OMS et le FISE ont estimé 3 ce propos qu'il serait trés souhaitable
qu'un code de déontologie relatif & la commercialisation, A la publicité, etc. des ali-
ments pour nourrissons soit é&laboré dans le cadre du Codex.

18, Le Comité appuie de manidre générale 1'élaboration d'un code d'usages, &tant
donné 1'importance particulidre de celui-ci pour les pays en développement. Il convient
d'examiner au titre du point 11 de 1l'ordre du jour, "Autres questions", les mesures &
prendre en vue de la préparation d'un code (voir par. 99).

LISTE DES COMPOSES VITAMINIQUES ET DES SELS MINERAUX UTILISABLES DANS LES ALIMENTS POUR
NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE

19. Le Comité était saisi du document CX/FSDU 78/3 (liste des composés vitaminiques
utilisables dans les aliments pour nourrissons et enfants en bas dge) préparé par la

délégation de la Suisse et du document CX/FSDU 78/4 (1liste des sels minéraux utilisables
dans les aliments pour nourrissons et enfants en bas Age) qui avait é&té révisé par la

délégation des Etats-Unis.
Liste des composés vitaminiques

20, I1 a été signalé que cette liste avait été révisée compte tenu des observations
formulées lors de 1a 10&me session du Comité, ainsi que de celles des gouvernements au

sujet de 1'inclusion d'autres composés vitaminiques, Plusieurs délégations ont proposé
d'autres amendements a la liste,

Liste des sels minéraux

21, La délégation des Etats-Unis a expliqué au Comité que cette liste avait été
également révisée compte tenu des observations formulées par les gouvernements, et que
toute proposition visant a inclure d'autres sels minéraux devrait répondre a des cri-
téres spécifiques. Des suggestions quant aux critdres en question ont été présentées
dans le document, Les composés qui ne répondent pas ou ne répondent Plus a ces cri-
téres sont a supprimer de la liste.

22, La délégation des Etats-Unis a fait observer que les sels ne peuvent tous étre
utilisés avec une efficacité égale dans les différents types draliments pour nourrissons
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et enfants en bas dge, et qu‘il a donc fallu introduire une différenciation dans la
liste en question. Une autre section traitant des exigences de pureté a également &té
insérée,

Etat d'avancement des listes des composés vitaminiques et des sels minéraux

23, Le Comité convient que les listes auront un caractére facultatif. I1 a en
outre discuté des notions de "liste ouverte" et "liste fermée", En conclusion, il
estime que les listes sont “fermées" de par leur nature mais qu'il a la possibilité
d'y ajouter ou de supprimer des composés compte tenu de 1'évolution des connaissances
dans ce domaine. I1 a &té convenu A cet effet d'établir des critéres appropriés et de
ntapporter aux listes aucun amendement qui ne satisfasse 3 ces critéres.

24, Lr&laboration de ces critdres a été confiée au Groupe de travail sur les sels
minéraux. Celui-ci a proposé de faire appel aux critdres énoncés dans le document CX/FSDU
78/4 amendé par 1l'insertion d'une nouvelle disposition concermant la suppression des
substances inscrites dans les listes, Le Comité adopte le texte suivant qui, modifié

de maniére appropriée, pourra s'appliquer aussi aux composés vitaminiques:

"i, Des sels minéraux ne peuvent étre ajoutés 3 la liste que si les conditions
ci-aprés sont remplies:

a) il est prouvé qu'ils apportent des améliorations technologiques et
nutritionnelles;. :

b) ltanion du sel (ou bien les acides dont 1'anion est dérivé) est wun
additif autorisé et sa dose d'emploi ne dépassera pas la DJA;

¢) les é&tudes faites sur les animaux et/ou les nourrissons ont démontré
que la substance minérale peut &tre biologiquement assimilée 3 partir
de ce sel,

ii. Des sels minéraux seront retranchés de la liste s'il est démontré qu'ils
ne satisfont plus aux critéres ci-dessus ou qutils ne sont plus utilisés
dans le commerce.,"

25, Le Comité décide d'établir d'autres listes de vitamines et de sels minéraux
ot figureront les substances pour lesquelles des renseignements supplémentaires sont
requis (par exemple références concernant les exigences de pureté), & l'instar de ce
qui a é&té fait dans le cas des additifs alimentaires.

26, Le Comité remercie le Groupe de travail de ses avis et décide que les listes
seront jointes au document contenant les normes applicables aux aliments pour nourris-
sons et enfants en bas 8ge & 1'étape 9. Une référence aux listes de sels minéraux

et de vitamines devrait figurer dans toutes les normes pour aliments pour nourrissons
et enfants en bas age, Cela nécessiterait 1l'introduction d'amendements rédactionnels
dans les normes a 1l'é&tape 9. Le Secrétariat a été invité A faire en sorte que ces
amendements soient soumis & la prochaine session de la Commission.

27. Les listes des composés vitaminiques et des sels minéraux utilisables dans
les aliments pour nourrissons et enfants en bas &ge sont reproduites & 1'annexe III
du présent rapport.

GROUPE DE TRAVAIL SUR LES METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE POUR LES ALIMENTS
POUR NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE

28, Le Groupe de travail susmentionné a poursuivi par correspondance entre les
sessions ses activités sur les méthodes d'analyse et d'échantillonnage pour les ali-
ments destinés aux nourrissons et enfants en bas 3ge et s'est aussi réuni lors de la
présente session pour rédiger le document CX/FSDU 78/5 (rapport intérimaire).

29, Le Groupe de travail a examiné plusieurs plans d'échantillonnage et méthodes
d'analyse pour la détermination de la cellulose brute et des fibres des aliments, des
vitamines D, E et K, de 1'iode et de 1l'acide linoléique, & la lumidre des informations
regues par les membres du Groupe de travail. Toutefois, aucune de ces méthodes n'a
été mise au point jusqu'd présent et plusieurs d'entre elles devraient étre retransmi-
ses pour avis.
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- 30, Le Président a remercié le professeur Krénert, Président du Groupe de travail,
de la précieuse collaboration de ce dernier. _
31. Le rapport du Groupe de travail figure 3 1'annexe VI du présent rapport,
EXAMEN DE L'AVANT-PROJET DE NORME POUR LES ALIMENTS DE SUITE POUR LA PREMIERE ENFANCE
A _L'ETAPE 4 ‘
32, Le Comité a examiné la norme sous rubrique (document CX/FSDU 78/6) révisée par

la délégation de la Suisse, ainsi que les observations y afférentes des gouvernements
(additifs 1 et 2 au document CX/FSDU 78/6).

33. En présentant le document, la délégation de la Suisse a précisé que la révision
de la norme reposait sur les observations faites lors de la dixidme session du Comité.
La section relative au champ d'application ainsi que d'autres dispositions ont été
notamment amendées en vue d'inclure des sources protéiques autres que le lait parmi les
ingrédients de base, Etant donné que le produit en cause ne constitue pas l'unique
source alimentaire pour les nourrissons et les enfants en bas dge mais qu'il est
destiné & faire partie d'une alimentation diversifiée, les exigences concernant les
vitamines et les sels minéraux ont été limités A quatre vitamines, 3 des concentrations
maximales de sodium et A des concentrations minimales de calcium et de fer. Quelques~-
uns des épaississants mentionnés dans la norme pour les préparations pour nourrissons
ont &té inclus. Le Secrétariat a été invité A corriger plusieurs fautes dtimpression
contenues dans le document,

34, La délégation de la Suisse a proposé quelques amendements supplémentaires 2
cette norme. Le Comité convient de les examiner lorsqu'il abordera les sections cor-

respondantes de la norme.

35. Plusieurs délégations ont émis des doutes quant A la nécessité de cette norme.
On a fait observer que le lait de vache enrichi de quelques vitamines pourrait étre
utilisé comme aliment de suite pour la premidre enfance, et que les produits de ce genre
risquaient d'étre choisis d la place des préparations pour nourrissons afin de nourrir
les nouveau-nés car ils sont probablement moins chers. La délégation de la France a
cependant fait valoir que ces produits étaient particulidrement adaptés aux besoins

de la premidtre enfance, étant donné leur teneur en fer,en calcium et en protéines.

36, Plusieurs délégations ont déclaré que le produit devrait pouvoir etre utilisé
comme supplément aux aliments de sevrage, en particulier dans les pays en développement
en vue de satisfaire les besoins en énergie, en protéines et en nutriments faisant
défaut dans les denrées de base. L'attention du Comité a &té attirée sur les directives
No. 8 du PAG relatives aux mélanges riches en protéines utilisables en tant qu'aliments
drappoint, _

37. On a proné 1'inclusion d'autres sources protéiques, par exemple des protéines
végétales disponibles sur place et bien adaptées aux besoins diététiques des nourrissons
et enfants en bas 3ge. Des discussions prolongées ont eu lieu a propos du titre de la
norme et sur la question de savoir s'il serait possible- d'élaborer un champ d'applica-
tion couvrant des produits préparés A partir d'une grande diversité de matidres pre—
miéres,

38. Le Comité décide qu'un Groupe de travail remaniera la section ayant trait au
champ d'application, de manidre & indiquer la gamme de produits visés par la norme et
de fixer un dge limite pour leur utilisation. Le Groupe de travail a été chargé en
outre de réécrire la section 2 - Description - en tenant compte des débats et d'y men-
tionner le rdle du produit, sa nature essentielle et les aspects relatifs au traitement,
I1 a été par ailleurs convenu de transférer 1'alinéa 4.1.1 dans la section concernant
la description et d'inclure, par contre, certaines dispositions é&noncées au paragraphe
2.1 au sujet du mode d'emploi dans la section traitant de 1'étiquetage. Le professeur
J. Ray et le Dr R,H.C. Fleming ont fait rapport sur la révision de 1l'avant-projet de
norme et le Président a félicité le Groupe de travail de ses activités.
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39. Le Comité se déclare d'accord en principe avec les versions révisées des sec-
tions 1 et 2 telles qu'elles figurent A l'annexe IV du présent rapport, et amende le
titre comme suit: "Avant-projet de norme pour les aliments de suite ou d'appoint”.

Facteurs essentiels de compbsition et de qualité

40, Le Comité a longuement discuté la question de savoir si les dispositions énoncées
4 1'alinéa 4.1.2 étaient applicables 3 des produits 3 base de lait aussi bien qu'a ceux
dérivés de sources protéiques autres que le lait de vache. On a fait observer que le
lait de vache en tant que matiére premidre contient un grand nombre de vitamines et de
sels minéraux qu'il faudrait ajouter aux produits préparés avec d'autres matidres pre-
midres, par exemple les protéines de soja isolées. Il a donc &té proposé d4tétablir
différentes spécifications pour différents types de produits, et le Groupe de travail

a &té prié de réviser en conséquence les dispositions de ltalinéa 4.1.2.

41, Le Comité convient de prévoir une proportion minimale de 3 g de protéines par
100 Calories assimilables pour tous les produits,et décide qu'un produit qui contient
au moins 3 g de protéines du lait devrait &tre désigné comme produit a base de lait.

42, On est convenu en outre que le produit devrait contenir au minimum 3,3 g et au
maximum €6 g de matiére grasse par 100 Calories assimilables ou au minimum 0,8 g et au
maximum 1,5 g de matiére grasse par 100 kilojoules assimilables.

43, La disposition relative A 1l'acide linoléique a été& révisée de manidre i ne
stappliquer qu'aux produits contenant des graisses végétales. Plusieurs délégations
ont estimé que cette restriction ntétait pas justifiée car il est possible d'utiliser
dans le produit des graisses animales dépourvues d?acide linoléique. Le Comité décide
de placer cette disposition entre crochets en attendant de recevoir les avis des gou-
vernements a ce sujet.

44, Outre les substances &numérées dans 1l'alinéa 4.1.2, le Comité ajoute plusieurs
substances dans la liste des nutriments essentiels. Cependant, quelques-unes de celles-
ci devraient &tre uniquement incorporées aux produits non a base de lait, Plusieurs
délégations ont douté de la nécessité d'élaborer des spécifications pour les nutriments
suivants: choline, vitamine X;, biotine, potassium, chlorure, phosphore, magnésium,
iode et cuivre., Dans le cas du zinc, la concentration minimum devrait @&tre révisée,

Les dispositions relatives aux nutriments précités ont été& toutes placées entre cro-
chets en attendant les observations des gouvernements.

Ingrédients facultatifs

45, Le Comité a discuté 1v'alinéa 4,2.1 relatif a 1l'adjonction de nutriments autres
que ceux mentionnés 3 1ltalinéa 4.1.2 et est convenu de laisser lt'utilisation de tels
nutriments supplémentaires A la discrétion des législations nationales. On a rappelé
que le Comité avait pris une décision analogue en ce qui concerne les normes pour les
aliments diversifiés de l'enfance et les aliments 3 base de céréales destinés aux nour-
rissons et aux enfants en bas &ge. Le texte de 1l'alinéa 4.2.1 a été amend& en consé-
quence,

46, L'alinéa 4.2.2 a été amendé de fagon & ne couvrir que les nutriments supplémen-
taires en question,
47. Stagissant de 1'alinéa 4.2.3, le Comité décide d4'élaborer une disposition

régissant les ingrédients facultatifs. L'emploi éventuel du cacao a été discuté, et
il a été convenu drattendre des renseignements complémentaires sur le type de cacao
devant &tre autorisé dans de tels produits.

Consistance et granulométrie
48, Le Comité est convenu de supprimer la référence 3 1'alimentation au biberon.

Additifs alimentaires

49, Le Comité note que le projet révisé contient des dispositions relatives & deux
épaississants qui ont é&té également autorisés pour les préparations pour nourrissons.
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La délégation de la Suisse a proposé et la majorité des délégations a accepté que soient
inclus tous les épaississants autorisés dans les préparatlons pour nourrissons avec les
restrictions indiquées dans cette norme,

50, La délégation de la République fédérale d'Allemagne a exprimé 1l'opinion que,
compte tenu des données toxicologiques disponibles, l'emploi d'é&paississants et en par-
ticulier de carragémnine ne devrait pas étre autorisé dans les aliments pour nourrissons
et enfants en bas dge. La délégation de la France s'est opposée 3 1'inclusion d4'épais-
sissants aussi bien dans la norme pour les préparations pour nourrissons que dans celle
pour les aliments de suite ou d'appoint. Le Comité décide de solliciter expressément
ltavis des gouvernements sur la question des épaississants.

51 Le Comité note que les sections se rapportant aux contaminants, a 1l'hygiéne,
au conditionnement et au remplissage du récipient correspondent a celles é&noncées dans
la norme relative aux préparations pour nourrissons. Ces sections ont été& acceptées

sans modification,

Etiquetage ‘
52, Le Groupe de travail a révisé la section 10 sur 1l'étiquetage, compte tenu des
modifications apportées aux sections 1.2 et 4, Le Comité souscrit aux propositions du
Groupe de travail, apporte un léger changement rédactionnel au texte de l'alinéa 10,1.2
et place la derniére phrase entre crochets.

53. Le Comité accepte la version remaniée du paragraphe 10,9 - Mode d'emploi -
proposée par le Groupe de travail.

Etat d'avancement de la norme

54. Le Comité décide de renvoyer la norme i 1'étape 3 de la Procédure, en raison
des nombreux amendements de fond qui y ont &té apportés. Afin de mieux tenir compte de
1r'importance que de tels produits pourraient présenter dans les pays en développement
en liaison avec les produits couverts par d'autres normes Codex concernant les aliments
pour nourrissons et enfants en bas 3ge, le Comité exprime le désir de connaitre 1'opi-
nion des pays en développement au sujet de cette norme et recommande qu'elle soit exa-
minée par les Comités régionaux de coordination pour 1'Afrique, 1'Asie et 1'Amérique
latine. Le Secrétariat s'est engagé & inscrire cette norme & 1'ordre du jour de 1la
prochaine session des Comités en question. La norme est reproduite a 1‘'annexe IV du

présent rapport.
EXAMEN DU PROJET DE NORME POUR LES ALIMENTS "EXEMPTS DE GLUTEN" A L'ETAPE 7

554 Le Comité était saisi de la norme sous rubrique (ALINORM 78/26, annexe II) et
des observations y afférentes des gouvernements (CX/FSDU 78/7 et document de séance no. 2).

Définition de 1'expression "exempt de gluten" et méthode d'analyse pour la détermination

du gluten

56, Le Président a rappelé les progrés considérables qui avaient &té réalisés dans
1télaboration de cette norme lors de la dernidre session., Cependant, le Comité avait
encore 3 convenir d'une valeur pour le chiffre maximal de la teneur totale en protéines
des graines de céréales contenant du gluten et de leurs dér1vés dans les aliments "exempts

de gluten",

57. Le Président a déclaré que cette valeur dépendait d'une méthode d'analyse appro-
priée et a invité la délégation des Pays-Bas & faire rapport au Comité sur 1l'état d'avan-
cement des travaux d'é&laboration d'une telle méthode. La délégation néerlandaise a

donné une vue d'ensemble sur 1l'état des recherches concernant la relation entre le gluten
et la maladie coeliaque. Elle a signalé que l'on disposait de méthodes perfectionnées
pour séparer les différentes fractions protéiques et différencier les différents types

de céréales. FElle a &galement attiré l'attention sur une méthode de dosage quantitatif
des anticorps anti-gliadine présents dans le sérum des malades . atteints de coeliakie.

La méthode d'Engrall et Perlman a &té& adoptée i cet effet, On commence 3 entrevoir la
possibilité de diagnostiquer plus facilement la maladie et de mieux caractériser in vitro
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les substances toxiques contenues dans certaines céréales. Toutefois, en raison du
nombre considérable de problémes non encore résolus, aucune méthode acceptable de déter-
mination in vitro ne semble pouvoir étre mise au point dans un proche avenir.

58.  Compte tenu de ce qui précéde, la délégation de la Finlande a proposé pour les
céréales contenues dans des aliments "exempts de gluten" une quantité totale de protéines
résiduelles ne dépassant pas 0,3% dans ltextrait sec., Ce niveau peut étre atteint sur

le plan technicologique et est généralement jugé acceptable dans son pays pour les
coeliaques, Cette proposition a &t& appuyée par d'autres délégations.

59, Le délégué du Royaume-Uni ‘a considéré qu'une valeur de 0,8% pour les protéines

résiduelles serait appropriée pour des produits préparés a partir de farine de bié, car
de tels produits sont utilisés depuis de nombreuses années au Royaume-Uni sans que des

effets préjudiciables ntaient é&té 51gnalés.

60. Plusieurs délégations se sont prononcées en faveur d'une trés faible teneur en
protéines résiduelles, car on ne sait toujours pas si le facteur toxique est encore pré-
sent ou non dans ces ré&sidus.

61, Il a &té suggéré qu'avant la prochaine réunion, chaque délégation recueille dans
son propre pays des informations sur les méthodes de fabrication et sur it'analyse des
protéines résiduelies.

62, Il a aussi été avancé que 1l'on pourrait réduire la teneur en protéines résiduelles
en n'autorisant l'emploi de fécule de blé& qu'en liaison avec d'autres fécules de céréales
qui sont naturelliement plus pauvres en gluten.

63, Le Comité accepte la valeur de 0,3% pour la teneur totale en proté&ines & 1'alinéa
2.2.2 et reconnait qu'il vaudrait mieux exprimer en azote (g%) les protéines résiduelles
totales, &tant donné que la matidre résiduelle n'est pas de la gliadine mais est peut-@tre
constituée dtautres composés azotés qui seraient éventuellement tolérés par les coeliaques.
Le dé&l1é&gué d'Australie a demandé que 1l'azote résiduel soit exprimé sur une base anhydre.

64, Le Comité décide Ad'amender 1l'alinéa 2.2.2 comme suit:

">,2,2 Aux fins de la présente norme, 1'expression "exempt de gluten" signifie que la
teneur totale en azote des graines de céréales contenant du gluten utilisées
dans la fabrication du produit ne dépasse pas 0,05 g par 100 g de ces graines,
cette proportion &tant calculée par rapport au poids sec."

Etiquetage

65. Lrattention du Comité a été attir&e sur le fait que le texte actuel du préambule
de la section relative a 1tétiquetage ne se référe pas aux mentions d4'étiquetage obliga-
toires prévues dans la section 3 de la Norme générale pour 1l'étiquetage des denrées ali-
mentaires préemballées., Considerant que le paragraphe 1.2 stipule que la norme énonce
des dispositions concernant expressément 1'usage diététique particulier auquel les ali-
ments exempts de gluten sont destinés, le Comité& décide dt'amender comme suit le préam-
bule, en ltalignant sur le texte correspondant de la norme pour les aliments pauvres en
sodium:

"Outre les dispositions générales d'étiquetage contenues dans la Norme générale
pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969) et toute
disposition spécifique d'étiquetage stipulée dans uwne norme Codex applicable a
1'aliment particulier considéré, les dispositions suivantes concernant 1'éti-
quetage des aliments "exempts de gluten" doivent &tre appliquées."

66, Le Comité juge que la déclaration de la nature et de l'origine de 1'amidon ou
des amidons sur l'étiquette donnera d'utiles renseignements aux coeliaques, et il décide
dtajouter une disposition & cet effet dans le paragraphe 4.2, Liste des ingrédients
(nouvelle disposition 4.2.2), rédigée comme suit:

"La nature et l'origine de l'amidon ou des amidons doivent étre déclarées sur
1'étiquette. Dans le cas d'un amidon préparé A partir de graines de céréales

- contenant du gluten, la déclaration de cet amidon doit étre accompagnée de 1'indi-
cation "ne contient pas plus de 0,3% de protéines dans 1'extrait sec",



67. I1 a &té proposé d'indiquer la proportion des différents amidons dans le produit.
Toutefois, le Comité décide de ne plus modifier 1ltalinéa 4.2.2.
68. Un amendement rédactionnel a &té apporté a l'alinéa 4.3.2 concernant la déclara-

tion de la valeur nutritionnelle afin de mentionner le paragraphe 3.2 qui traite de la
teneur en vitamines et en sels minéraux des. aliments “"exempts de gluten".

Allégations

69. Le Comité convient de ne réviser la section sur les allégations qu'une fois
qu'aura été mise au point la norme générale pour les mentions d'étiquetage et les allé-
gations concernant les aliments diététiques ou de régime préemballés.

Etat 4'avancement de la norme

70. Le Comité décide de faire passer a l'étape 8 de la Procédure du Codex le projet
de norme pour les aliments “"exempts de gluten". La délégation du Royaume-Uni a manifesté
son opposition 3 1'avancement du projet de norme & 1‘'étape 8 car, a son avis, la limite
proposée pour les protéines résiduelles est trop basse et il est nécessaire d'obtenir

un complément d'information au sujet des procédés de fabrication et des méthodes d'ana-
lyse des protéines résiduelles avant de pouvoir fixer une limite. La norme est repro-
duite 2 1'annexe II du présent rapport.

AVANT-PROJET DE NORME GENERALE POUR LES MENTIONS D'ETIQUETAGE ET LES ALLEGATIONS
CONCERNANT LES ALIMENTS DIETETIQUES OU DE REGIME PREEMBALLES A L'ETAPE 4

71, Le Comité était saisi du document CX/FSDU 78/9 contenant la norme révisée pré-
parée par le Royaume-Uni et le Secrétariat du Codex, ainsi que des observations des
gouvernements (CX/FSDU 78/9, Add.I et documents de séance no 2 et 3). Il note qu'un
certain nombre de dispositions de la norme sont identiques A celles de la Norme géné-
rale pour 1'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969) concernant
les aliments ordinaires.

72, Le Comité décide de limiter la discussion aux dispositions de la norme qui
portent expressément sur les aliments diététiques ou de régime. La question de 1l'inclu-
sion des dispositions pertinentes de la Norme générale d'étiquetage et d'autres normes
de produits a été confiée au Secrétariat.

Titre de la norme

73. Le Comité s'est demandé si la norme devait inclure une référence aux allégations.
I1 a été convenu que le but de la norme &tait d'énoncer des dispositions pour 1'étique-
tage et les allégations comme le prévoit la section relative au champ drapplication.

On a fait remarquer en outre que les dispositions relatives aux allégations concernaient.
4 la fois 1ltétiquetage et la publicité. Le Comité décide en conséquence de ne pas modi-
fier le titre. ' ‘

Définitions
74. Durant 1'examen des dé&finitions données dans la section 2 de la norme, le Comité
apporte les amendements suivants:

Paragraphe 2.1: Il a &té convenu de spécifier que les aliments répondant & cette défini-
tion ne devraient étre désignés comme aliments diététiques ou de régime que s'ils sont
présentés en tant que tels. La disposition a été amendée en conséquence. Au sujet de

la question de savoir si une référence spécifique aux aliments pour nourrissons et
enfants en bas 8ge était nécessaire, le Comité estime que tel n'est pas le cas, car ces
produits sont dé&ja couverts par le présent texte.

Paragraphe 2.4: Le Comité décide d'amender comme suit le texte de cette définition:
"Publicité ~ toutes déclarations é&crites ou orales relatives a l'aliment, y compris
celles qui figurent dans des publications promotionnelles, a l'exception des déclara-
tions prévues aux paragraphes 2.2 et 2.,3", La référence aux publications destinées
uniquement & des personnes qualifiées a été& supprimée, au motif que ce genre de docu-
mentation constitue une forme de publicité.
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Paragraphe 2.5: Il a &té convenu de mentionner expressément dans la définition aussi bien
la publicité que d‘tautres représentations,

Définition des "aliments médicinaux"

75. La délégation des Etats-Unis a attiré 1'attention du Comité sur une autre caté-
gorie d'aliments qui sont préparés pour répondre aux besoins nutritionnels de personnes
placées dans des conditions trés particulidres, par exemple stress préopératoire et posto-
pératoire., Elle a suggéré 1l'inclusion dtune définition pour ces aliments "médicinaux"
dans la norme, afin d'éviter une confusion avec les aliments diététiques ou de régime
tels qu'ils sont définis au paragraphe 2.1. Voici le texte proposé par les Etats-Unis
pour le nouveau paragraphe:

"Les aliments médicinaux sont des aliments spécialement congus ou préparés en
vue d' &tre consommés ou administrés par voie intestinale sous contrdle médical
direct ou indirect, dans le cadre d'une didte, a des personnes souffrant de
maladies ou de troubles spécifiques ou se trouvant dans un état physiologique
associé A des besoins nutritionnels spéciaux détectés par un médecin."

0N

76. Les délégations des Pays-Bas et de la Suisse se sont dites contraires & la pro-
position américaine.

77« Le Comité convient d'inviter les gouvernements a formuler des observations sur
la proposition faite par la délégation des Etats-Unis. Le texte en question n'a toute-
fois pas été inséré dans la version révisée de la norme.

Principes généraux

78. Paragraphe 3.3: Le Comité pense que la référence & un médecin est restrictive
et lui substitue 1'expression "personne qualifiée".

79. La délégation des Etats-Unis a suggéré drajouter comme suit deux nouveaux para-
graphes & la Section 3, en vue d'empécher les allégations fausses et trompeuses:

"3.4 Dans 1'étiquetage et la publicité des aliments visés par la présente norme,
rien ne doit donner & penser que l'aliment, en raison de la présence ou de
ltabsence de certaines vitamines et/ou substances minérales, est adéquat ou
efficace pour prévenir, soigner, soulager ou traiter quelque maladie ou symptdme
que ce soit, quoique 1'étiquette puisse indiquer que 1'aliment est une source
de tel ou tel &lément nutritif essentiel qui contribue de manidre importante a
assurer une bonne nutrition et une bonne santé,

Cette interdiction ne s'applique pas aux aliments présentés comme devant &tre
utilisés uniquement sous contrdle médical dans le cadre d'une didte administrée
en cas de maladies ou de troubles spécifiques (aliments médicinaux)."

3,5 Dans 1'étiquetage et la publicité des aliments visés par la présente norme,
rien ne doit donner A penser que 1l'aliment a des propriétés diététiques, lorsque
de telles propriétés ne sont pas d'une importance notable pour la nutrition
humaine; par exemple, le rutinoside et d'autres bioflavonoides, 1'acide para-
amino~benzoique ont été& présentés comme ayant des propriétés nutritionneles,
sans qu'il ait &té démontré qu'ils jouent un rdle essentiel en nutrition humaine".

80, - Le Comité pense que 1'alinéa 6,1.1 ol il est recommandé que les allégations
soient conformes aux directives générales sur les allégations pourrait suffire pour pro-
téger le consommateur contre des allégations fausses ou trompeuses.,

81, I1 a été décidé de demander aux gouvernements de formuler des observations sur
la proposition ci-dessus, mais de ne pas inclure dans la norme les nouveaux paragraphes
précités. : '

Etiquetage nutritionnel

82, On a fait valoir que les renseignements nutritionnels devraient se rapporter &
100 g ou 100 m1 de 1'aliment tel qu'il est vendu et aussi, le cas échéant, & la quantité
déterminée de 1'aliment (portion) qu'il est suggéré de consommer. Le consommateur serait
ainsi informé de manidre plus utile. Le Comité partage cette opinion et amende en consé-
quence les alinéas 4.3.1(a) et (b).
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83. La délégation de 1'Australie a suggéré de modifier le membre de phrase "aliment
tel qu'il est vendu" en "aliment tel qu'il est consommé". La délégation de 1la République
fédérale d'Allemagne a &té d'avis que la quantité d'énergie devrait &tre exprimée en
kilocalories et kilojoules assimilables. Le Comité nt*apporte aucun changement aux dispo-
sitions dans 1'un et l'autre cas.

84. Des discussions prolongées ont eu lieu au sujet de 1'alinéa 4.3.2 qui porte sur
les aliments ayant une valeur énergétique trds Ffaible. Plusieurs délégations ont été
dravis qu'une disposition distincte ne devrait pas &étre é&laborée pour ces aliments.
D'autres délégations ont souligné que la déclaration des renseignements nutritionnels
en vertu de 1'alinéa 4.3.1(b) est inutile, &tant donné que les quantités de protéines,
de glucides et de lipides contenues dans les aliments d'une valeur énergétique infé-
rieure A 12 kcal par 100 g sont négligeables,

85. On a fait observer que la valeur énergétique pourrait étre déclarée au moyen de
1'expression "en dessous de 12 kcal", Plusieurs délégations ont précisé que la valeur
gnergétique des aliments A teneur énergétique trés faible était déclarée dans leur pays
par quantités de 5 ou 10 kcal. Le Comité estime en conclusion qu'une décision ne saurait
étre prise au stade actuel et que les gouvernements devraient étre invités a formuler

des observations spécifiques sur 1l'alinéa 4.3.2. La disposition en cause a donc été
placée entre crochets,

Datage

86, ° Selon plusieurs délégations, la version actuelle de 1l'alinéa 4.8.2 parait peu
claire, car elle pourrait signifier que les spécifications relatives au datage des pro-
duits 2 longue durée de conservation sont plus restrictives que celles applicables aux
produits moins stables. Le Secrétariat a été prié de remanier cet alinéa et d'inviter'
les gouvernements & formuler des commentaires a ce propos.

Instructions dtentreposage et mode d'emploi

87. Le Comité reconnait que les instructions d'entreposage sont utiles pour les
produits en emballage fermé aussi bien qu'ouvert. On stest toutefois inquiété du fait
que le libellé actuel donne a penser que les instructions d'entreposage suffisent a
elles seules pour garantir que le produit correspond & la norme au moment de son
ouverture en vue de son emploi.

88. I1 a été souligné que le Comité sur 1'étiquetage des denrées alimentaires avait
discuté ce sujet en détail et conclu que les instructions d'entreposage ne peuvent pas
garantir la qualité du produit. Pourtant, si ces instructions sont strictement obser-
vées, elles revétent une importance pour les qualités de comservation d'un produit. Le
Comité convient d'amender en conséquence les alinéas 4.9.1 et 4.9.2.

Allégations
Alinéa 6,1.3

89. Le Comité convient que cette disposition ne s'appliquera qu'aux produits qui,
de par leur nature, possédent des caractéristiques essentielles au sujet desquelles
1es consommateurs désirent des renseignements et il décide de supprimer les crochets
autour du mot "naturellement".

Alinéa 6.1.4

90, I1 a &té& noté que cette disposition est divisée en deux parties susceptibles
d'étre interprétée comme ayant des significations contradictoires. Le Comité approuve
entidrement le libellé de la premilre phrase qui interdit les allégations se référant
A 1rutilité d'un aliment diététique pour prévenir, soulager, soigner ou traiter une
maladie, un trouble ou un état physiologique.

91, Plusieurs délégations ont &té d'avis qu'il serait opportun d'inclure ici une
disposition correspondant A la deuxi®me phrase du paragraphe 4.2 des Lignes directrices
générales relatives aux allégations. Cela permettrait de lever cette interdiction dans
le cas de certains aliments, y compris certaines denrées diététiques. Le Comité a appris
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que la Commission avait renvoyé les Lignes dlrectrices pour réexamen au Comité du Codex
sur 1'étiquetage des denrées alimentaires. .

92, D'autres délégations ont estimé qu'il fapdrait'supprimer la deuxiéme phrase de
lralinéa 6.1.4 car, a leur avis, cette disposition pourrait &tre mal appliquée et dé-
tourner l'attention de 1l'interdiction de certaines allégations prévue dans .la premidre
phrase, :

93. Le Comité décide en conséquence de mettre entre crochets la derni&re phrase de
ltralinéa 6.1.4 et de demander aux gouvernements de formuler des commentaires a ce sujet.

Etat dfavancement de la norme

94, La majorité des délégations est convenue de faire passer la norme & 1'étape 5
de la Procédure. Le texte révisé de la norme sera publié ultérieurement avant la pro-
chaine session de la Commission du Codex Alimentarius.

DIRECTIVES TERMINOLOGIQUES CONCERNANT L'ELABORATION D!'UNE NORME POUR LES ALIMENTS A
FAIBLE TENEUR ENERGETIQUE (CALORIQUE)

95, A sa derniére session, le Comité a accepté 1'offre de la délégation des Etats-
Unis de préparer un document "qui fournirait des directives concernant la terminologie
a utiliser dans 1'élaboration de toute norme pour les aliments & faible teneur énergé-
tique" (ALINORM 78/26, par. 82)., Le Comité é&tait saisi du document CX/FSDU 78/8, pré-
senté par les Etats-Unis et intitulé "Avant-projet de norme pour 1'étiquetage des ali-
ments pauvres en calories et a restriction calorique".

96. En présentant le document, la délégation des Etats-Unis a précisé que celui-ci
était fondé sur les nouvelles dispositions publiées dans son pays en septembre 1978 au
sujet de cette cetégorie d'aliments., Un certain nombre de questions et de points &
clarifier ont été soulevés par des membres du Comité; étant donné le besoin de discus-
sions et d'explications supplémentaires, il a été convenu de joindre ce document au
rapport de la session et d'inviter les gouvernements a faire parvenir leurs avis avant
la prochaine réunion. Le document figure & l'annexe V du présent rapport.

RAPPORT D!'UN GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR LES ALIMENTS DESTINES AU REGIME DES DIABETIQUES

97. Le Président a briévement passé en revue les principales questions examinées

par le Groupe de travail ad hoc et a attiré l'attention du Comité sur les recommandations
figurant aux paragraphes 15 et 16 du rapport (document CX/FSDU 78/10). Bien que ses
membres se soient en général accordés A reconnaitre qu'il n'est pas nécessaire -d'éla-
borer de norme pour des aliments utilisables dans le régime des diabétiques, le Groupe
de travail a &té& dravis que l'on pourrait peut-@tre préparer des directives pour ces
aliments. Le Groupe de travail a de plus recommandé de ne pas élaborer de norme pour
les aliments & teneur réduite en glucides.

98. Le Comité se déclare satisfait du document rédigé par le Groupe de travail,
souscrit aux recommandations de ce dernier et accepte 1'offre de la délégation de
1tAustralie de préparer un premier projet de directives., Ce projet sera transmis aux
membres du Groupe de travail avant la prochaine session du Comité.

AUTRES QUESTIONS

CODE DE DEONTOLOGIE CONCERNANT LA COMMERCIALISATION ET LA PUBLICITE DES ALIMENTS POUR
NOURRISSONS

99. Une suggestion relative & la préparation d'un code de déontologie avait été
faite lors de la séance d'ouverture et le Comité avait décidé de 1'examiner sous le
point "Autres questions". Aprés s'étre informé des nouveaux arrangements intervenus
en matiére de nutrition dans le systéme des Nations Unies - & savoir le remplacement
du Groupe consultatif des protéines par le Sous-Comité du CAC sur la nutrition et son
Groupe consultatif sur la nutrition - le Comité recommande que ces organes préparent
le premier projet d'un code de déontologie. Ce projet serait ensuite examiné par le
Comité & sa prochaine session. '
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TRAVAUX FUTURS

100, La délégation de 1ltAustralie a proposé que le Comité envisage d'élaborer des
normes pour les produits pauvres en lactose., La délégation des Etats-Unis a aussi pro-
posé que le Comité prépare des principes généraux concernant 1'enrichissement des ali-
ments., Vu le lourd volume de travail actuel du Comité, il a &té convenu d'inscrire ces
points dans la liste des travaux futurs du Comité, tout en reconnaissant qu'il est peu

probable que ces propositions soient examinées lors de la prochaine session.
DATE ET LIEU DE LA PROCHAINE SESSION

101, Le Président a informé le Comité que la République fédérale d‘'Allemagne serait
heureuse d'accueillir la prochaine session en automne 1980 & la "Stadthalle" de Bad
Godesberg.
SOMMAIRE DE L'ETAT D' AVANCEMENT DES TRAVAUX
' Soumis a i
; ALINORM/Ann, |
Norme/Code/Document .Etape ; 3;?§§men Document
Norme pour les aliments diététiques ou de
régime pauvres en sodium (y compris les :
succédanés du sel) 9 Gouvernements; CAC/RS 53-1971
Norme pour les préparations pour nourrissons Gouvernements| CAC/RS 72-1976
Norme pour les aliments diversifiés de l'enfance 9 Gouvernements: CAC/RS 73-1976
Norme pour les aliments traités 3 base de
céréales pour nourrissons et enfants en bas ;
¢ dge 9 Gouvernements. CAC/RS 74-1976
: Liste de composés vitaminiques - 13e CAC )JALINORM 79/26,
: )par. 19-27
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! Spécifications microbiologiques pour les aliments ‘)voir par. 9 ALINORM 79/13,
3 destinés aux nourrissons et enfants en bas dge: 8 ‘) Annexe V
|y compris plan d'échantillonnage D L
’ Premidre rédaction d'un avant-projet de directi- I 12e FSDU | cx/FsDU 80/ l
ves pour les aliments destinés au régime des | - | voir par. 1 st
diabétiques (préparée par 1'Australie) . i 97-98 -V ¥

1/ Sera distribué en temps voulu.
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§ vt et : . | ajourné ;

. Principes généraux concernant lt*enrichisse- _ i ALINORM 78//26 ' _

N i
ment des aliments i ; voir par.100

. ALINORM 78/26 !

H

§ Révision de la norme pour les préparations
' yoir par, 85 !

. pour nourrissons (CAC/RS 72-1976)
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'ANNEXE 11

PROJET DE NORME POUR LES ALIMENTS "EXﬁMPTS DE GLUTEN"
(Avancé & 1l'étape 8)

1. CHAMP D'APPLICATION ,

1.1 La presente norme s'applique aux aliments traités qni ont &té spécialement congus pour
répondre aux besoins diététiques des personnes présentant une intolérance au gluten.

1 2 La présente norme énonce des dispositions concernant expressément l'usage diététique
particulier auquel les aliments visés sont destinés. ‘

1«3 La présente norme ne s'applique pas aux aliments qui ne renferment pas normalement du
gluten, :

2. DESCRIPTION

2.1, Définition

Lea aliments "exempts de gluten" sont des aliments présentés comme tels. a) composés en

totalité ou en partie de céréales comme le bl&, le triticale, le seigle, l'orge ou l'avoine

ou leurs éléments constitutxfs, qui ont été rendus "exempts de gluten", ou b) dans lesquels

tout ingrédient normalement présent renfermant du'"gluten" a été remplacé par d'autres ingredients
ne contenant pas de "gluten".

2.2 Definitions subsidiaires

2.2.1 Aux fins de la présente norme, on entend par "gluten" les prot&ines généralement
présentes dans le blé, le triticale, le seigle, l'orge ou 1'avoine, auxquels certaines
personnes sont intolérantes.

2.2.2 Aux fins de la présente norme, 1'expression "exempt de gluten" signifie que la teneur
totale en azote des graines de céréales ocqntenant du gluten utilisées dans la fabrication
du produit ne dépasse pas 0,05 g par 100 g de ces graines cette proportion étant calculée
par rapport au poids sec,

3. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITIONET DE QUALITE

3.1 Les aliments "exempts de gluten" doivent 8tre préparés essentiellement ou entidrement
3 partir des ingrédients suivants:

a) céréales contenant du gluten comme le blé, le tritioale, le seigle, 1l'orge ou l'avoine ou
leurs élémente constitutifs qui ont été rendus “"exempts de gluten conformément & 1'alinéa
2.2.2; ou

b) les ingrédients ne renfermant pas de gluten utilisés a la place des ingréd;ents contenant
du gluten qui entrent normalement dans la compoeition de tels aliments; ou

c) tout mélange de deux ou plusieurs des ingrédients définis sous a) et b).

3.2 Les aliments exempts de gluten qu;/sont appelés 3 remplacer d'importantes denrées de
base telles que la farine ou le pain doivent fournir approximativement la méme quantité de
vitamines et de sels minéraux que les aliments qu'ils remplacent, conformément & la
législation nationale du pays ol le produit est vendu.

4. ETIQUETAGE

Outre les dispositions générales d'étiquetage contenues dans la Norme générale pour 1'étiquetage
des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1~1969) et toute dzsposition spéclfique d'étiquetage




stipulée dans une norme Codex applicable & l'aliment particulier considéré, les dispositions
suivantes concernant 1l'étiquetage des aliments "exempts de gluten™ doivent &tre appliquées:

4.1 Nom du produit

Lo mention "exempt de gluten" doit figurer 2 proximité immédiate du nom du produit.

4.2 Liste des ingrédients

4.2.1 L'étiquette doit comporter la liste compl2te des ingrédients énumérés par ordre décroissant
selon leur proportion; toutefois, lorsque des vitamines ou des sels minéraux ont éte ajoutés,

ces substances doivent €tre énumérées dans des groupes distincts, 3 savoir vitamines et sels
minéraux respectivement, meis il n'est pas nécessaire de les déclarer, dans ces groupes, par
ordre de proportion décroissante.

4.2.2 La nature et l'origine de l'amidon ou des amidons doivent &tre déclarées sur 1l'étiquette.
Dans le cas d'un amidon préparé & partir de graines de céréales contenant du gluten, la
déclaration de cet amidon doit ®tre accompagnée de 1l'indication "ne contient pas plus de 0,3
pour cent de protéines dans l'extrait sec".

4.3 Déclaration de la valeur nutritive
Lietiquette doit fournir les renseignements nutritionnels suivants:

4.3.1 La valeur énergétique, exprimée en Calories (kcal) ou en kilojoules (kj) et le nombre
de grammes de protéines, de glicides et de lipides dans 100 s de l'aliment et, le cas
échéant, dans une quantité spécifiée (par exemple un biscuit) de 1l'aliment qu'il est suggéré
‘de consommer.

‘4.3.2 Outre les autres renseignements nutritionnels requis par la législation nationale, la
‘quantité totale, dans le produit fini, de chaque vitamine et sel minéral ajoutés conformément
‘au paragraphe 3.2 doit &tre déclarde par 100 g ainsi que par portion de l'aliment qu'il est
suggéré de consommer. '

4.4 Datage et instructions d'entreposage
La date de durabilité minimale de l'aliment doit &tre déclarée en clair. Des instructions
d'entreposgge doivent figurer sur 1'étiquette ou sur le prospectus.

5. ALLEGATIONS

5.1 Un aliment préparé conformément aux dispositions du paragraphe 3.1 peut &tre appelé aliment
"exempt de gluten".

5.2 Un aliment qui ne renferme pas naturellement de gluten ne peut &tre appelé "exempt de

gluten"; toutefois, 1'étiquette d'une céréale ou dfune denrée alimentaire renfermant une

céréale naturellement exempie de gluten peut comporter une déclaration indiquant que cet

aliment est naturellement exempt de gluten et convient aux personnes qui doivent suivre un

régime exempt de gluten.

6. CONDITIONNEMENT

6.1 Ls produit doit 8tre conditionné dans des récipients garantissant les qualités hygiémiques
et autres du produit.

6.2 Les récipients et les matériaux d'emballage doivent &tre constitués uniquement de
substances sans danger et convenant 3 1'usage auquel ils sont destinés. Chaque fois qu'il
existe une norme du Codex Alimentarius pour l'une des substancee utilisées comme matériaux
d'emballage, cette norme sera appliceble.

7. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

7.1 Détermination de la teneur en azote (& mettre au point).

)
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ANNEXE 111

RAPPORT
U
GROUPE DE TRAVAIL SUR LES SELS MINERAUX

1. Le Groupe de travail chargé d'examiner les listes des sels minéraux et des composés vitaminie
ques utilisables dans les aliments pour nourrissonsg et enfants en bas &ge comprenait des
représentants de 1'Australie, de la République fédérale d'Allemagne, de la France, des Pays-Bas,
de la Suisse, des Etats-Unis et du Royaume Uni/e M. Robert Weik (délégation des Etats-Unis) a
assuré la présidence. -

2. Le Groupe de travail a noté que le Comité était convenu que les deux listes seraient des

listes "fermées" et qu'il serait possible de les amender par voie d'adjonctions ou de suppressions.

3. Le Groupe de travail a examiné les critdres & appliquer pour amender les listes des sels
minéraux et des composés vitaminiques et a approuvé les critdres énoncés au paragraphe 33 du
document ALINORM 78/26 et amendés dans le dooument CX/FSDU 78/4. Il a été décidé d'ajouter
un nouveau paragraphe concernant la suppression de substances des listes. Voici les critdres
retenus:

"i. Dés sels minéraux ne peuvent &tre ajoutés & la liste que si les conditions suivantes sont

remplies:

a; il est prouvé qu'ils apportent des améliorations technologiques et nutritionnelles;

b) 1l'anion du sel (ou bien les acides dont 1'anion est dérivé) est un additif autorisé
et sa dose d'emploi ne dépassera pas la DJA; :

c) les &tudes faites sur les animaux et/ ou les nourrissons ont démontré que la substance
minérale peut €tre biologiquement assimilée 2 partir de ce sel,

ii. Des sels minéraux seront retranchés de la liste s'il est demontré qu'ils ne satisfont
plus aux critdres ci-dessus ou qu'ils ne sont plus utilisés dans le commerce."

4. Le Groupe de travail est convenu aussei d'utiliser les critdres précités, une fois amendés
sur le plan réthtionnel (remplacement des mots "sels minéraux" par "vitamines" pour les
adjonctions et les suppressions dans le cas de la liste des vitamines.

5. Le Groupe de travail et convenu de recourir & la notion d'additif alimentaire dans
1*établissement de deux listes pour chaque catégorie de substances. La liste A serait une
liste approuvée et la liste B représenterait une énumération des sels minéraux ou vitamines
recommandés mais ne répondant pas encore aux critdres prévus pour pouvoir 8tre inclus dans
la liste A.

6. Le Groupe de travail a examiné les listes des composés vitaminiques et des sels minéraux
figurant dans les documents CX/FSDU 78/3 et 78/4, ainsi que les demandes d'adjonctions
émanant des gouvernements, et a prépare deux listes pour chacune des catégories. Ces listes
sont reproduites dans les appendices 1 & 4 de la présente annexe.

7. Le Groupe de travail a pris note de 1l'intention du Comité de mentionner d'une fagon ou
d'une autre les listes définitives et a abouti & la conclusion que les listes approuvées
des sels minéraux et des composés vitaminiques auraient un caractdre facultatif et ne
feraient pas partie intégrante de chacune des normes pour les aliments pour nourrissons et
enfants en bas 8ge. Toutefois, les listes approuvées devraient &tre publides en méme
temps que les normes précitées pour constituer la troisidme partie de la brochure CAC/hS

12/74~1976.



8. le Groupe de travail a recommandé que l'on modifie sur le plan redact1onnel les normes
Codex pour les aliments pour nourrissons et enfants en bas &ge & l'étape (CAC/RS 727/74-1976)
afin d'y mentionner les listes facultatives approuvées des sels minéraux et composés vitaminiques
utilisables dens les aliments pour nourrissons et enfants en bas dge. En outre, il y aura

lieu de mentionner comme il convient les listes précitées dans toutes les sutres normes pour
aliments destinés aux nourrissons et enfants ®fi bas dge qui viendront & &tre élaborées.

9. Les amendements suivants ont éte proposés aux normes ci-apres:.
a) Norme internationale recommandée pour les préparations pour nourrissons CAC/hS 72-1976),

Introduire le nouveau paragraphe 4.3 ci-dessous et rénumérater les actuels paragraphes 4.3
4.4, et 4.5:

4.3 Sels mineraux et composés vitaminiques

Les sels minéraux et les vitamines ajoutés conformement aux alinéas 4.1.2 (a,b,c,d) et 4.2.1
devraient &tre choisis parmi les substances énumérées dans les listes facultatives de sels
minéraux ét de composés vitaminiques utilisables dans les aliments pour nourrissons et
enfants OB bas 8ge reproduites dans la Partie 3.

Les quantités de Na et de K provenant des sels mindmux et ou Vvitamines d'ajout doivent
etre ciroonsemﬁxes dans les limites stipuldes pour Na et K & l'alinéa 4.1.2."

b) Norme internationale recommandée pour les aliments diversifiés de 1'enfance (CAC/RS 73-1976)
Ajouter ce qui suit au texte actuel de l'alinéa 3.1.2: v

“Ces additions devraient &tre choisies parmi les substances &numérdes dane les listes facultatives
de sels minéraux et de composés vitaminiques utilisables dans les aliments pour nourrissons et
enfants en bas age reproduites dans la Partie 3. "La quant1té de Na provenant des sels minéraux
et/ou vitamines d'ajout doit 8tre circonscrite dans les limites stipuldes pour Na & 1'alinéa

3e1e30"

c) Norme internationale recommandée pour les aliments traités & base de ceré_lgggpgur
nourrissons et enfants en bas 3ge (CAC RS 14=1976).

Ajouter ce qui suit su texte sctuel de 1'alinda 4.2.2:

"Ces additions devraient @tre choisies parmi les substances énumérées dans les listes facultatives
de sels minéraux et de composés vitaminiques utilisables dans les aliments pour nourrissons et
enfants en bas ige reproduites dans la Partie 3. lLa quantité de Na provenant des sels ‘minéraux
et/ou vitamines d'ajout doit &tre circonscrite dans les limites stipuldes pour Na aux alinéas
4e144 et 441.5 selon le cas.

a) Ajouter une nouvelle Partie 3 aux Normes internationales recommandées pour les aliments
destinés aux nourrissons et enfants en bas dge. (CAC/hS 72/74—1976), contenant les listes
suivantes:

i) . Liste facultative de sels minéraux utilisables dans les aliments pour nourrissons et
enfants en bas &ge;

. 1i) Liste facultative de composés vitaminiques utilisables dans les aliments pour nourrissons et

et enfants en bas &ge.
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APPENDICE 1

de 1'Annexe III

LISTE FACULTATIVE DE SELS 'MINERAUX UTILISABLES DANS LES ALIMENTS

POUR NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE 1/

(LISTE 4) -
Source de/ Sels Food FAO/OMS Emploi dans Emploi dans les aliments
Chemicals . (CAC/FAL . des études pour nourrissons et enfants
Codex 1-1973) d'alimentation | en bas 8ge.
sur 1l'animal

CALCIUM (Ca)

Carbonate de calcium x x x Produits de remplacement du
lait; céréales pour
nourrissons.

Chlorure de calcium x X x Produits lactés et de

. o remplacement du lait. .

itrate de calcium X x x Produits lactés de remplace—
ment du lait 3 base
d'hydrolysats protéiques et
de viande.

Gluconate de calcium x x b 4 Produits & base d'hydrolysats]
protéiques.

Glycérophosphate de calcium RS

Lactate de calcium X x x Supplément mélange

- d'électrolytes.

Birhosphate de calcium x x x Produits de remplacement du

: ' lait et pauvres en sodium.

Phosphate bicalcique x x Produits de remplacement du

- lait et 3 base d'hydrolysats

. protéiques.
Phosphate tricalcique x x x Produits de remplacement du
’ lait, & base d'hydrolysats
protéiques et pour préma-
turds; céréales pour
: nourrissons

Oxyde de calcium X x Supplément protéique.

Sulfate de calcium x x Céréales pour nourrissons.

PHOSPORE (P)

Biphosphate de calcium x b 4 X Produits de remplacement du

‘ lait et pauvres en sodium.

Phosphate bicalcique i < b 4 / Produits de remplacement du
lait et 2 base d'hydrolysats
protéiques.

Phosphate tricalcique x x x Produits de remplacement du
lait A base d'hydrolysats

’ protéiques et pour préma-
turés ~ céréales pour
. nourrissons,
Phosphate bimagnésien x Produits de remplacement du
. lait et exempts de lactose.

1/ Voir Annexe III, par. 5 et 7.
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""

[Source ds/ Sels Food FAO/OMS | Emploi dans Emploi dans les aliments
. Chemicals [ (CAC/FAL des études pour nourrissons et
Codex | 1-1973) d'alimentation enfants en bas 8ge.
sur 1l'animal
Phosphate trimegnégien x x
Phosphate monopotassique x x x Produits 2 base d'hydrolysats
: protéiques.,

Phosphate dipotassique X x x Produits & base de lait, de
remplacement du lait et &
bage d'hydrolysats protéiques.

Phosphate disodique x x x Supplément mélange d'eélectro-
lytes.

MAGNESIUN (Mg) .

Carbonate de ﬁgsi\m x x x Produits cuits au four.

Chlorure de sium x x x Produits & base de lait, de
remplacemsnt du lait et exemptd
de lactose.

Oxyds de magnésium x x x Produits de remplacement du
lait, 4 base d'hydrolysats

A / protéiques et pour prématurés.

Phosphate bimagniSien. x x Produits de remplacement du

' lait et exempts de lactose.

Phosphate trimagnésien. x x

Sulfate de magnfsium x x Supplément mdlange
d'eleqirolytes, .

SODIUM (Na)

Bicarbonate de sodium x x x Produits 4 base de lait et

Carbonate de sodium x x Produits & base d'hydrolysats
protéiques, .

‘Chlorure de sodium x x x Produits de remplacement du

: lait, aliments diversifiés
de l'enfance, supplément
mélange d'électrolytes.

Chlorure de sodium iodé x x Produits de remplacement du
1Eit-

Citrate de sodium x x Produits & base de lait, de
remplacement du lait et &
base d'hydrolysats protéiques
psupplément m8lange d'électro-
lytes.

GClucomte de sodium X -

Lactate de sodium x -

Phosphate monosodique x x x Produits de remplacement du
laite

Phosphate disodique x x x Supplément mélange d'électro-—

. lﬂg.

Phosphate trisodique x x

Sulfate de sodium - ‘X

Tartrate de sodium x
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Source de/ Sels Food - FAO/OMS | Emploi dans Emploi dans les aliments
Chemicals | (CAC/FAL.| des &tudes pour nourrissons et
Codex 1-1973) d'alimentation enfants en bas &ge.
sur l'animal .

POTASSIUM (X)

Bicarbonate de potassium x x x

Carbonate de potassium x x

Chlorure de potassium x X x

Citrate de potassium X b'd x

Glycérophosphate de potassium x

Phosphate monopotassique x x x Produits & base d'hydroly-
sats protéiques.

Phosphate dipotassique X X x Produits 2 base ds lait, de
de remplacement ds lait et
4 base d'hydrolysats
protéiques.

CHLORURE (C1)

Chlorure de calcium x x x Produits 3 base de lait, de
remplacement de lait et de
supplémentation protéiques
supplément mélange d'électro—
lytes.

Chlorure de calcium x x x Produits 3 base de lait, de
-remplacement du lait et de
supplémentation protéique;
supplément mélange d'électro—
lytes.

Chlorure de choline x x x Produits & base de lait, de
remplacement du lait et &
bage d'hydrolysats protdiques.

Chlorure de magnésium X x Produits A base de lait, de
remplacement du lait et exempts
de lactoge.

Chlorure de mangandse x Produits & base de lait.

Chlorure de potassium x x x

Chlorure de sodium x X x Produits de remplacement du
lait aliments diversifiés de
l'enfance et supplément mélange
d'électrolytes.

,Chlorure de sodium iodé x X Produits de remplacement du

- laite.

FER (Fe)

Fumarate ferreux x Vitaminés, supplément fer

Gluconate ferreux x x x

Sulfate ferreux x x Produits & base de lait, de
remplacement du lait et &
base d'hydrolysats protéiques.




Source de/ Sels Pood FAO/oMS | Emploi dans Emploi dans les aliments
Chemicals | (CAC/FAL | des &tudes pour nourrissons et
Codex 1-1973 d'alimentation | enfants en bas &ge.
sur l'animal

Fer réduit

Fer réduit a4 1'hydrogdne x Céréales pour nourrissons
supplémentation prot&ique..

Fer €lectrolytique x Céréales pour nourrissons.

Fer oarbonylique

Pyrophosphate ferrique 1/ 2/ x x 3/ Produits 4 base de lait.

CUIVEE (Cu) '

Gluconate cuprique b 4

JODE (J)

Iodure de potassium x x Produits & base de lait, de
remplacement du lait et a

: bage de viande.
|Iodure de sodium x X Produits 2 base de lait, de
remplacement du lait et 3
base d'hydrolysats protéiques.

ZINC (Zn)

Sulfate de zinc x x Produits & base de lait de
remplacement du lait et &
base d'hydrolysats protéiques.

MANGANESE (Mn) _

[Chlorure de manggﬁ%se x Produits & base de lait.

Sulfate de mangandse x x Produits & base de lait, de

remplacement du lait et 3
base d'hydrolysats protéiques.

<

diversifiés de l'enfance.

R

fabrication.

;/ Préparations liquides pour nourrissons A base de lait et de S0jae

Non autorisé dans les aliments non traités A la chaleur et sous pression pendant leur

Non autorisé dans les produits en poudre, les produits & base de oéréales et les aliments
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APPENDICE 2
de 1'Annexe III

ALIMENTS POUR NOURRISSONZ ET ENFANTS EN BAS AGE _1_/

(LISTE.A)
Vitamine Forme vitaminique Normes de pureté
1. Vitamine A Acétate de rétinyle USP, BP, Fh, Eur, FCG
» Palmitate de rétinyle USP, BP, Pn, Eur, FCC
propionate de rétinyle UsP, BP, Ph, Eur, FCC
2. Provitamine A Beta—caroténe FAO/OMS, FCC
3. Vitamine D
3¢1 Vitamine D Ergocalciférol UsP, BP, Ph. Eur, FCC
3.2 Vitamine ‘D3 (Cholécalciférol USP, FCC
(Cholécalciférol~cholestérol DAB
4. Vitamine E d-alpha~topophdrol NF,FAO/OMS
dl-alpha-tocophérol NF, FAO/OMS, FCC
acétate de d-alpha-tocophéryle NF,FCC
acétate de dl-alpha~tocophéryle NF,FCC
succinate de d-alpha~tocophéryle FCC
succinate de dl-alpha-tocophéryle NF
5« Thiamine Chlorhydrate du chlorure de thiamine Usp, BP, Ph. Eur, FCC
(vitamine B,) Mononitrate de thiamine USP, FCC
6. Riboflavine Riboflavine Usp, BP, Ph. Eur, FAO/OMS, FCC_
(vitamine B,) Riboflavine 5' -~ phosphate de sodium BPC, FCC
« Niacine Nicotinamide USP, BP, Ph. Bur, FCC
Acide nicotinique N¢F, BP, Phe Eur, FCC -
8. Vitamine B, Chlorhydrate de pyridoxine USP, BP, Ph, Eur, FCC
0e - Biotine {vifamine H) d=biotine FCC
10. Folacine Acide folique UsP, BP
11+ Acide pantothénique Pantothénate de calcium UsP, Ph. Eur, FCC
E Panthénol FCC _
12. Vitamine 312 Cyanocobalamine USP, BP, Fh. Eur.
Hydroxocobalamine NF', BP
13. Vitamine K, Phytylménaquinone USP, BP _ _ _
4. Vitamine C Acide ascorbique USP, BP, Ph. Eur, FAO/OMS, FCC
Ascorbate de sodium USP, FAO/OMS, FCC
Ascorbate de calcium FCC
Ascorbyl-6-palmitate NF, FAO/OMS, FCC
15. Choline Bitartrate de choline DAB, FCC
: Chlorure de choline FAO/OMS, DAB, FCC
16+ Inositol FCC ‘

Formes vitaminiques

rticulidres

Pour des raisons de stabilité et pour la facilité de la manutention, il est nécessaire

de transformer certaines vitamines en préparations appropriées, par exsmple solutions huileuses
stabilisfes, g€lules, préparations enrobdes de matidre grasse. On peut utiliser 4 cette fin
les substances comestibles et les additifs autorisés dans la norme Codex correspondante.

Abbréviations

usp
NF
BP
BPC

United States Pharmacopoeia XIX

United States National Formulary XIV

British Pharmacopoeia 1973, y compris addenda
British Pharmaceutical Codex 1973

Ph. Eur. - Pharmacopée europfenne Vol. I — 1969, II ~ 1971 et III = 1975

FAO/OMS ~ Liste des additifs alimentaires dont 1'innocuité d'emploi dans lee aliments
a 818 &valude (CAC/FAL1-1973)

DAB —- Deutsches Arzmeibuch 7. Ausgabe 1968.

FCC - = Food Chemicals Codex, 28me ed. 1972

1/ Voir Annexe IIT, par.5 et 7.
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4 1'Annexe III

. LISTE D'AMENDEMENTS PROPOSES A LA LISTE FACULTATIVE DE SELS MINERAUX
-UTILISABLES DANS LES ALIMENTS POUR NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE 1/

(LISTE B)

L'inclusion des substances ci-aprds a &ié proposée dans la Liste facultative de sels
mineéraux utilisables dans les aliments pour nourrissons et enfants en bas 8ge (Liste A).
Ces substances n'y ont pas été incluses faute des donnfes requises par lescritdres. ci-aprés.

Critdres pour 1'amendement de la Liste facultative de sels minfraux utilisables dans les
aliments pour nourrissons et enfants en bas . ’

i) Des sels minfraux ne peuvent &ire ajoutés A la liste que si les conditions suivantes
sont remplies: )

b

a) il est prouvé qu'ils apportent des améliorations technologiques et nutritionnelles;
l'anion du sel (ou bien les acides dont 1'anion est dérivé) est un additif autorisé
et son emploi ne dépassera pas la DJ

Av
c) 1les &tudes faites sur les animaux et/ ou lqg nourrissons ont démontré que la

substance minérale peut-8tre biologiquement assimilée & partir de ce sel.

ii) Des sels minéraux seront retranchés de la liste s'il est ddmoniré qu'ils ne satisfont
plus aux oritdres ci-dessus ou qu'ils ne somt plus utilisés dans le commerce.

Source de

Sels

Emploi dans les aliments pour nourrissons et
enfants en bas 8ge.

Calcium (Ca)

Magnfsium (Mg)
Fer (Fe)

Glucuronate de calcium
Malate de calcium
Tartrate de calcium
Acétate de magnésium

‘Gluconate de magnésium

Ascorbate ferreux

Carbonate ferreux stabilisé
Citrate ferreux 2/
Glucuronate ferreux
Glycérophosphate ferreux 3/
Lactate ferreux 2/
Saccharate ferreux '

_Succinate ferreux

Citrate ferrique 2/

Gluconate ferrique 2/ 4/

Lactate ferrique

Citrate d'ammonium ferrique

Tartrate ferrique

Pyrophosphate de sodium
ferrique 2/ 4/ 5/

Préparations pour nourrissons, aliments traités
4 bvase de céréales.

1'enfance.

ok ke

Voir Annexe III, par. 5 '

Emploi dans des &tudes d'alimentation sur 1'animal: préparations liquides pour nourrissons
A base de lait et de soja. :

Emploi dans des &tudes d'alimentation sur 1'animal

Non autorisé dans les produits en poudre,

Non autorisé dans les aliments.

les céréales et les aliments diversifiés de
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Source de

Sels

Emploi ‘dans les aliments pour nourrissons et
enfants en bas &ge.

Cuivre (Cu)

Iode (I)

Zinc (Zn)

Sodium (Na)

Potassium (X)

Chlorure (Cl)

Mangandse (Mn)

Acétate cuprique
Carbonate cuprique

Citrate cuprique 1/
Sulfate ocuprique 1/

Iodostéarate de calcium
Iodure de sodium 1/

Acétate de zinc
Chlorure de zinc 1/
Lactate de zinc

Oxyde de zino 1/
Carbonate de mangandse

Citrate de mangandse 1/

Lactate de mangandse
Glucurcmate de sodium

Glyoérophosphate de sodium

Malate de sodium
Glucuronate de potasium
Malate de potassium

Produits cuits au four, supplémentation
Produits & base de lait et de remplacement
de lait. '
Produits 4 base d'hydrolysats protéiques et
de viande.

Produits 3 base de lait, de remplacement du
lait et & base dthydrolysats protéiques.

Produits & base d'hydrolysats protéiques.

Chlorure de zinc 1/

1/ Emploi dans des §tudes d'alimenmtation sur 1'animal.
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APPENDICE v
4 lt'Annexe IIXY

LISTE Df AMENDEMENTS PROPOSES A LA LISTE FACULTATIVE DE CONPOSES VITAMINIQUES
UTILISABLES DANS LES ALIMENTS POUR NOURRISSONS ET ENFANTS EN BAS AGE 1/

(LISTE B)

1. L'inclusion des substances oi-aprds a &té proposée dans la Liste facultative de composés
vitaminiques utilisables dans les alimentspour mourrisons et enfants en bas 8ge (Liste A).
Ces substances n'y ont pas &t8 incluses faute des donndes requises par les critdres ci-aprds:

Critdres pour l'amendement de la Liste facultative de composés vitaminiques utilisables dans
les aliments pour nourrissons et enfants en bas %.

" i) Des composés vitaminiques ne peuvent 8tre ajoutés & la liste que si les conditions
suivantes sont remplies:

@) ilest prouvé qu'ils apportent des amSliorations technologiques et mutritiomnelles;

b) 1'anion du compos§ ou bien les acides dont l'anion est dérivé) est un additif
autorisé et son emploi ne dépassera pas_la DJA; :

c) 1les &tudes faites sur les animaux et /pu les nourrissons ont dSmontré que 1'é1é&ment
vitaminique peut-8tre biologiquement assimilé 2 partir de ce composé.

ii) Des composés vitaminiques seront retrenchés de la liste s'il est démdntré qu'ils ne
satisfont plus aux critdres ci-dessus od qu'ils ne sont plus utilisés dans le commerce.

Vitamines Composé vitaminique Normes de purété

Provitamine A B8ta~apo~8'<caroténal A FAO/OMS

' Vitamine A alcool USP, FCC
Vitamine ]32 Tétrabutyrate de riboflavine JSFA
Vitamine 36 Pyridoxal S5-=phosphate
Acide pantothénique Pantothénate de sodium
Vitamine C " Ascorbate de potassium ,

: Stéarate d'ascorhyle JSFA

Choline ) Hydrojenocitrate de choline

2. Formes vitaminiques particulidres
En plus des substances inscrites dans la Liste A, il a &té proposé d'autoriser aussi
les substances suivantes:

Substance Normes de -Eg_e» $4
Gélatine FAO/OMS
Gomme arabique (gomme d'acacia) FAO/OMS
‘Silice, comme agent antiagglutinant, i la FAO/OMS
concentration maximale de 10 g

Abbreviations

FAO/OMS = Liste des additifs domt 1'innocuité d'emploi dans les alimemts a &6 &valuée
(CAC/FAL 1-1973) =

FCC = Food Chemicals Codex, 28me ed. 1972

JSFA = Japanese Standards of Food Additives, 1974.

USP = United States Pharmacopoeia XIX.

1/ Voir Annexe III, par. 5.
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ANNEXE IV

AVANT—PROJET DE NORME POUR LES ALIMENTS DE SUITE OU D*'APPOINT
(renvoyé & 1'étape 3)

1. CHAMP D'APPLICATION

1«17~ La présente norme s'applique aux aliments destinés & &tre utilisés pour le
sevrage ou l'alimentation de suite du nourrisson 3 partir de 4 3 6 mois et du jeune
enfant, : ‘ .

1.2 La présente norme ne comprend pas les aliments visés par les normes applicables
aux préparations pour nourrissons, aux aliments traités & base de céréales pour nour-
rissons et enfants en bas-3ge et aux aliments diversifiés de 1l'enfance.

2e DESCRIPTION
2.1 Ces aliments ne doivent pas constituer la seule source de nourriture. Ils

by

ont pour objet de fournir & 1'enfant, dans le cadre d'une alimentation progressive~
ment diversifiée, la quantité minimale nécessaire dtéléments nutritifs les plus
susceptibles de faire défaut dans ltalimentation des nourrissons qui ne regoivent pas
une quantité suffisante de lait maternel %ou ne sont pas nourris au moyen de prépara-
tions de remplacement, ainsi que dans 1'alimentation des enfants en bas-age.

2.2 Ces aliments sont & base de lait de vache ou d'autres animaux et/ou drautres
constituants comestibles d'origine animale et/ou végétale, dont il a &té démontré
qu'ils conviennent aux nourrissons a partir de 4 & 6 mois et aux enfants en bas-3ge.

2.3 Ces aliments sont traités exclusivement par des procédés physiques et ils
sont conditionnés de manidre & emp@cher leur détérioration et leur contamination dans
des conditions normales de manutention, d'entreposage et de distribution. :

3. DEFINITION

3.1 Le terme "nourrisson" s'applique depuis la naissance jusqu'ad 12 mois.

3.2 Le terme "enfant en bas 8ge" s'applique entre 12 mois et 3 ans.

3.3 Le terme "Calorie" correspond 3 "kilocalorie" ou "grande calorie" (1 kilojoule
équivaut & 0,239 kilocalories).

4. FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

4,1 Composition essentielle

Les aliments de suite ou d'appoint doivent contenir, par 100 Calories (100
kilojoules) assimilables, les proportions minimales et maximales suivantes de protéi-
nes, lipides, vitamines et sels minéraux sous une forme assimilable /conformément &
la 1égislation du pays ol ils sont vendus/.

a) Protéines

i) Pas moins de 3 g par 100 Calories assimilables (ou 0,7 g par 100 kilojoules
assimilables) de protéines de qualité nutritiommelle équivalente 3 celle de
la caséine ou une quantité supérieure d'autres protéines proportionnellement
a leur valeur biologique. La qualité des protéines, exprimée en termes d'effi-
cacité protéique (CEP = coefficient d'efficacité protéique) ne doit pas &tre
inférieure 2 85 pour cent de celle de la caséine, La quantité totale de pro-
téines ne doit pas dépasser 5,5 g par 100 Calories assimilables (ou 1,3 g par
100 kilojoules assimilables). Les valeurs minimales et maximales fixées respec-
tivement pour la qualité et la quantité des protéines peuvent &tre modifiées
par les autorités nationales selon leurs propres dispositions réglementaires

~et/ou les conditions locales.



b)

c)

d)

e)

ii) Lradjonction d'acides aminés isolés aux aliments de suite est autorisée
exclusivement pour améliorer leur valeur nutritive.
aminés essentiels est autorisée uniquement dans les proportions nécessaires
pour améliorer la qualité des protéines,
acides aminés de forme L.

ijii) Aux fins de la présente norme, seuls les aliments contenant au minimum 3 g
de protéines laitidres par 100 Calories assimilables (ou 0,7 g par 100 kilo-
joules) sont considérés comme des aliments "a base de lait".

Lipides

i) Le produit doit contenir des lipides en proportion non inférieure A 3,3 g et
non supérieure & 6 g par 100 Calories assimilables (ou non inférieure a O
et non supérieure & 1,5 g par 100 kilojoules assimilables).

ii) | Quand 1e produit contient des graisses végétales, la proportion d'acide 1ino_71
1éique (sous forme de glycérides) ne doit pas &tre inférieure & 300 mg par
100 Calories assimilables (ou 70 mg par 100 kilojoules assimilables).

Vitamines

Vitamine A

Vitamine D

Vitamine E
(composés ¢ -tocophérol)

Acide ascorbique (vitamine C)
Thiamine 2/ (Vitamine B,)
Riboflavine 2/ (vitamine B2)
Nicotinamide 2/

Vitamine B, 2/

Acide folique 2/

Acide pantothénique 2/

Vitamine B12 2/

[Vitamine X, 2/
/Biotine 2/ (vitamine H)
/Choline 2/

Sels minéraux

Sodium (Na)

/Potassium (X) 2/

- 34 -

Proportion par 100 Calories assimilables

Ltadjonction dtacides

Seuls peuvent étre utilisés les

»8 g

—

Minimum

250 U.I. ou 75 pg
exprimés en rétinol

40 U.I.

0,7 U.I./g dracide
linoléique 1/ mais en
aucun cas moins de 0,7
U.I. par 100 calories
assimilables

8 mg

40 pg
60 ng
230 ng
45 pg 3/
4 ng
300 ng
0,15 yg
4 pg
1,5 pug
7 mg

20 mg
80mg

Maximum

750 U.I. ou
225 pg exprimés
en rétinol

100 U,1I.

Pas de spécification

Pas de spécification

Pas de spécification

0" "

Ly

100 mg

200 mg _/

1/ Ou par gramme dracides gras poly-insaturés, exprimés en acide linoléique

2/ La spécification s'applique uniquement aux produits qui ne sont pas a base de lait.
3/ Les produits dont la teneur protéique est supérieure & 3 g par 100 Calories devraient
contenir au minimum 15 pg de vitamine B6 par g de protéines.
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[Ehlorure (c1) o V2 . 55 mg 150 mg _7
/Calcium (ca) 2/ 90 mg - 200 mg _/
thosphore () 1/ - 60 mg Pas de spécificatiog7
[Magnésium (Mg) 1/ 6 mg " n 7
Fer (Fe) : 1 mg ' " "
[Tode (1) 1/ 5 pg " w7
- /[Cuivre (cu) 1/ B 60 pg " w7

Zinc (Zn) y 4 [ 0,5 mg _7 " "
4.2 Ingrédients facultatifs

4,2.1 En plus des vitamines et des sels minéraux &numérés aux alinéas 4.1(c), (4) et
(e), drautres &léments nutritifs peuvent &tre ajoutés conformément & la législation du
pays ol le produit est vendu.

4.2.2 La valeur de ces &léments nutritifs doit &tre scientifiquement démontrée.

4.2.,3 Outre les matidres premidres figurant parmi les facteurs essentiels de composi-
tion, les substances ci-aprés peuventvétre employées:

Z_Cacao: Seulement dans les produits destinés A des enfants 8gés de plus de 9 mois
et dans la proportion maximale de 5 pour cent par rapport au poids sec

4,3 Consistance et granulométrie

Lorsqu'il est préparé conformément au mode d'emploi figurant sur 1'étiquette, le
produit doit @tre exempt de grumeaux et de particules de grande dimension.

4.4 Spécifications de pureté

Tous les ingrédients doivent &tre propres, de bonne qualité, sans danger et pouvoir
8tre ingérés par des nourrissons. Ils doivent &tre conformes aux conditions requises
normales en matidre de qualité, par exemple couleur, saveur et odeur.

4,5 Interdiction spécifique

Le produit et ses constltuants ne doivent pas avoir &té traités par des rayonne-
ments ionlsants.

5. ADDITIFS ALIMENTAIRES (sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur
les additifs alimentaires)

Les additifs ci-aprds sont autorisés dans la préparation des aliments de suite:

Dans 100 g du produit prét 3 la consommation
Agents épaississants oo (sauf indication contraire)

Gomme guar 0,1 ¢g)
Gomme de caroube 0,1 g)
Phosphate de diamidon 0,5 g s

'; dans tous les types de produits
3

«4 Phosphate de diamidon acétylé

5

o6

euls ou en combinaison, uniquement
dans les produits a base de soja
2,5 g seuls ou en combinaison, uniquement
dans les protéines hydrolysées et/ou
dans les produits 3 base d'acides aminés
0,03 g dans le lait et dans les produits &
base de soja uniquement
0,1 g dans les protéines hydrolysées et/ou
les produits liquides & base d'acides
aminés uniquement

Phosphate de diamidon phosphaté
Amidon hydroxypropylique

Nt Nt Nt Nt s

5.1.7 Carragénine

Sy

St N N s me?

1/ Voir note 2/ de la page
2/ Le rapport calcium/bhosphore ne doit pas &tre 1nférieur a1:1.,
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Dans 100 g du produit prét a la consommation

5.2 Emulsifiants (sauf indication contraire)
Lécithine 0,59
Mono et diglycérides c,4 g

53 Ajusteurs du pH

Bicarbonate de sodium

Carbonate de sodium

Citrate de sodium

Bicarbonate de potassium

Carbonate de potassium

Citrate de potassium

Acide L(+) lactique

Cultures produisant de 1'acide
L(+) lactique :

Acide citrique

5.4 Antioxygénes
Mélanges concentrés de tocophérol 300 mg/kg de lipides

limités par les BPF dans les limites prévues
pour Na et K 3 la section 4.1(e)

1imités par les BPF (voir aussi section 4.1(e))

Palmitate de L-ascorbyle 200 mg/kg de lipides
Acide L-ascorbique et ses sels de 50 mg exprimés en acide ascorbique (dans les
Na et K limites prévues pour Na et K & la section 4.1.2(c))

545 Aromatisanfs

Extrait de vanille limité par les BPF
Ethylvanilline 7 mg ’
Vanilline 7 mg
5.6 Enzymes
Carbohydrase de malt limité par les BPF

6e CONTAMINANTS (sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur les
additifs alimentaires)

6.1 Résidus de pesticides

Le produit doit &tre préparé avec un soin particulier selon de bonnes pratiques
de fabrication, de mani2re que les résidus des pesticides qui peuvent &tre nécessaires
pendant la production, 1l'emmagasinage ou le traitement des matiéres premidres ou du
produit fini disparaissent ou, en cas d'impossibilité technique, soient réduits dans
la mesure du possible. :

6.2 Autres contaminants

Le produit doit &tre exempt de résidus d'hormones et d'antibiotiques, déterminés .
par des méthodes d'analyse agréées, et pratiquement exempt d‘'autres contaminants, en
particulier de substances pharmacologiquement actives.

7. HYGIENE (sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur 1l'hygidne
alimentaire)

7.1 Dans toute la mesure ol le permettent les bonnes pratiques de fabrication, le
produit doit &tre exempt de matidres inadmissibles.

7.2 Quand il est analysé selon des méthodes appropriées d'échantillonnage et d'examen,
le produit:

a) doit &tre exempt de microorganismes pathogZnes;
b) ne doit contenir aucune substance provenant de microorganismes en quantités
pouvant présenter un risque pour la santé; et -
¢) ne doit contenir aucune autre substance toxlque ou nocive en quantltés pouvant
présenter un risque pour la santé, -
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7.3 Le produit doit &tre préparé, embalilé et conservé dans des conditions compatibles
avec 1'hygitne et il devrait satisfaire aux dispositions du code d'usages en mati&re
d'hygidne pour les aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas-dge (que doit
mettre au point le Comité sur 1l'hygidne alimentaire).

8. CONDITIONNEMENT

8.1 Le produit doit &tre conditionné dans des récipients qui préservent les qualités
dthygidne et les autres qualités de l'aliment, S'il est présenté sous forme liquide,
il doit &tre conditionné dans des récipients hermétiquement fermés; de 1tazote et du
gaz carbonique peuvent &tre utilisés comme milieu de couverture.

8.2 Les récipients, y compris les matériaux d'emballage, doivent &étre constitués uni-
quement de substances sans danger et convenant a ltusage auquel elles sont destinées.
Dans le cas ol la Commission du Codex Alimentarius a établi une norme pour l'une quel-
conque des substances employées comme matériaux d'emballage, cette norme lui sera

applicable. :
9. REMPLISSAGE DES RECIPIENTS

Dans le cas de produits présentés sous une forme préte 3 l'emploi, les récipients
doivent étre remplis dans une proportion minimale de:

i) 80% v/v pour les produits dont le poids est inférieur & 150 g (5% oz);

ii) 85% v/v pour les produits dont le poids est compris entre 150 et 250 g (53-9 oz); et

iii) 90% v/v pour les produits pesant plus de 250 g (9 oz) par rapport a la capacité en
eau du récipient. La capacité en eau du récipient correspond au volume d'eau
distillée A 20°C que contient le récipient fermé une fois complétement rempli.

10, BTIQUETAGE (sous réserve de confirmation par le Comité du Codex sur 1'étiquetage
des denrées alimentaires)

Outre les dispositions des sections 1, 2, 4 et 6 de la Norme générale internatio-
nale recommandée pour 1!'&tiquetage des denrées alimentaires (CAC/RS 1-1969), les dispo-
sitions spécifiques suivantes sont applicables,

- 10,1 Nom du produit

10.1.1 Le produit doit &tre désigné soit par 1l'expression "aliment de suite ou d'appoint
destiné aux nourrissons dés le sevrage et aux enfants en bas-dge", soit par toute autre
dénomination appropriée décrivant la véritable nature de 1'aliment conformément aux
usages nationaux. AR

10,1.2 Seuls les produits contenant au minimum 3 g de protéines du lait par 100 Calories
assimilables (ou 0,7 g par 100 kilojoules assimilables) peuvent porter la qualification
"3 base de lait". Zgi 90 pour cent ou plus des protéines totales contenues dans 1le
produit proviemnent du lait, le produit peut porter sur 1'étiquette la mention vlait de
suite" ou "lait d'appoint®,/

10.1.3 Ltétiquette doit indiquer que ltaliment convient uniquement a des nourrissons

de plus de 4 mois et cette précision doit figurer dans tous les textes descriptifs.

10,2 Liste des ingrédients

10.2.1 L'étiquette doit comporter la liste compldte des ingrédients énumérés par ordre
décroissant selon leur proportion; toutefois, lorsque des vitamines et des sels minéraux
ont &té ajoutés, ces substances doivent étre énumérées dans des groupes distincts, A
savoir vitamines et sels minéraux respectivement, mais il n'est pas nécessaire de les
déclarer, dans ces groupes, par ordre de proportion décroissante,

10.2,2 Les ingrédients dtorigine animale ou végétale ainsi que les additifs alimentaires
doivent &tre désignés par un nom spécifique. En outre, des noms de catégories appropriés
pour ces ingrédients et additifs peuvent également figurer sur 1'é&tiquette.
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10,3 Déclaration de la valeur nutritive

Les renseignements d'ordre nutritionnel déclarés sur 1'étiquette doivent comporter R
les &léments d'information ci-apré&s indiqués dans lt'ordre suivant:

10.3.1 La valeur énergétique, exprimée en Calories (kcal) ou en kilojoules (kJ), et
le nombre de grammes de protéines, de glucides et de lipides fournis par 100 grammes de
1taliment tel que vendu ou par une quantité domné de ltaliment A consommer comme suggéré.

10.3.2 La quantité totale de chaque vitamine, de chaque sel minéral et de tout ingré-
dient facultatif spécifié aux alinéas 4.1.2 et 4.2 de la présente norme dans 100 grammes
de 1'aliment tel que vendu ainsi que dans une quantité donnée de 1l'aliment a consommer
comme suggéré. En outre, la déclaration par 100 Calories (ou par 100 kilojoules) est
autorisée,

10,4 Contenu net

Le contenu net des aliments de suite doit &tre déclaré en volume si le produit est
présenté sous forme liquide, ou en poids s'il est présenté en poudre. Cette déclaration
doit &tre exprimée soit d'aprds le systime métrique (unités du "Systéme international”),
soit selon le systéme exigé dans le pays ou le produit est vendu, soit selon les deux
systémes., '

10.5 Nom et adresse

Le nom et 1l'adresse du fabricant, de l'emballeur, du distributeur, de l'importateur,
de 1'exportateur ou du vendeur du produit doivent &tre déclarés.

10.6 Pays d'origine

10.6.1 Le nom du pays d'origine doit 8tre déclaré au cas ol son omission serait suscep-
tible de tromper le consommateur ou de 1l'induire en erreur.

10.,6.2 Lorsque le produit subit dans un deuxidme pays une transformation qui en change
la nature, le pays ol cette transformation est effectuée doit @tre considéré comme étant
le pays d'origine aux fins de 1'é&tiquetage.

10,7 Identification des lots

Chaque récipient doit porter une inscription gravée ou une marque indéliébile, en
code ou en clair, permettant d'idemtifier 1l'usine de production et le lot.

10,8 Datage et instructions d'entreposage
10.8.1 La date de durabilité minimale du produit doit 8tre déclarée en clair,

10.8.2 Les instructions d'entreposage doivent figurer sur 1'étiquette ou sur le pros-
pectus. : .

10.9 Mode d'emploi

Le produit peut se présenter sous forme de liquide prét A la consommation, ou de
liquide concentré, ou encore de poudre & laquelle de l'eau est ajoutée., Des instruc-
tions relatives & la préparation et A 1l'emploi du produit ainsi quta 1l'entreposage et
A la conservation de celui-ci lorsque le récipient a été ouvert, doivent figurer sur
1'étiquette ou sur le prospectus.
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ANNEXE V

PREMIERE REDACTION D'UN AVANT—PROJET'DE NORME POUR
L*ETIQUETAGE DES ALIMENTS A "TENEUR CALORIQUE FAIBLE OU REDUITE"
(Texte préparé par les Etats-Unis) .

1. CHAMP D'APPLICATION

La présente norme s'applique i tout aliment qui se présente comme étant destiné 2 des
fins diététiques ou de régime du Pait de son efficacité pour maintenir ou réduire
1'absorption calorique, ou le poids corporel, et en particulier mais non exclusivement
a4 tout aliment qui est décrit comme ayant une teneur calorique faible ou réduite, Des
aliments aussi bien transformés que non transformés peuvent porter des allégations
appropriées au sens de la présente norme.

"y

2a DEFINITIONS
a. Aliment a teneur calorique faible

I1 n'est licite de présenter un aliment comme ayant une "teneur calorique faible" que si:

Une portion de l'aliment apporte au maximum 40 kcal, et
Ltaliment n'apporte pas plus de 0,4 kcal par gramme consommé ou est un succédan& du sucre.

Les aliments 3 teneur calorique faible au sens de 1'alinéa a) ci-dessus qui cont des
denrées naturelles n'ayant subi aucune transformation ni aucune modification peuvent

tre qualifiés sur 1'étiquette d'aliments i faible teneur calorique, par exemple “"céleri,
légume 2 teneur calorique faible"., En ce qui concerne les mentions d'étiquetage rédigées
en anglais, 1l'expression équivalat & "3 teneur calorique faible" ne saurait précéder
immédiatement le nom de ces aliments sur 1'é&tiquette, car cela donnerait a penser qu'ils
ont &té soumis A une modificatin pour que leur teneur calorique soit plus faible que celle
drautres aliments du méme type.

b. Aliment A teneur calorique réduite

I1 ntest licite de mentionner sur 1'étiquette qu'un aliment est "& teneur calorique
réduite”, ou d'utiliser & cet effet d'autres termes décrivant ou évoquant son utilité
diététique consécutive A une transformation ou une modification ayant eu pour effet de
rendre sa teneur calorique inférieure 3 celle de 1l'aliment qu'il peut remplacer dans

le régime, que si:

La comparaison de la temeur calorique d'une portion déterminée de 1'aliment avec la
teneur calorique d'une portion &quivalente du méme aliment n'ayant subi aucune trans-
formation ou modification de caractdre diététique révadle une réduction calorique d'au
moins un tiers par rapport & la normale,

L'étiquette de 1'aliment porte une mention qui décrit avec clarté et concision la com-
paraison sur laquelle repose l'allégation concernant 1'utilité du produit a des fins
diététiques ou de régime. Ladite mention doit, soit établir 1'identité& d'un aliment
donné qui contient au moins une fois et demie autant de calories par portion et peut
&tre remplacé par 1'aliment considéré, soit préciser que 1'allégatiom comcernant 1l'uti-

'1ité A des fins diététiques ou de régime repose sur une comparaison avec le méme ali-

ment n'ayant subi aucune transformation ou modification de caractére diététique. La
mention précitée doit aussi comporter une comparaison entre la teneur calorique d'une
portion déterminée de l'aliment et une portion équivalente de la denrée qu'il remplace

ou du méme aliment non soumis A une transformation ou modification de caractére diététique.

C. BEdulcorant artificiel

Par "é&dulcorant artificiel", on entend une substance sucrante qui n'est normalement
pas utilisée par le métabolisme comme source de calories. :

3. FACTEURS DE QUALITE
a. Facteurs nutritionnels

L'aliment 3 teneur calorique faible ou réduite ne doit pas &tre nutritionnellement infé-
rieur, sauf au plan calorique, 3 la denrée qu'il remplace ou au méme aliment non soumis
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4 une transformation ou modification de caractére diététique.

b. Ingrédients non nutritifs , SRR R ;

Un aliment A teneur calorique faible ou réduite ne peut contenir un é&dulcorant non nutri-
tif ou un autre ingrédient que si celui-ci est utilisable sans danger dans 1l'alimenta-
tion conformément aux lois et réglements nationaux en vigueur.

L'étiquette de tout aliment dont 1'utilité diététique en tant qu'aliment & teneur calo-
rique faible ou réduite est assurée par l'emploi d'un ingrédient non nutritif autre qu'un
&dulcorant artificiel (nom utilisé par le métabolisme normal) doit porter une déclaration
signalant qu'il contient un ingrédient non nutritif et indiquant le pourcentage pondéral
de ce dernier, :

L'étiquette de tout aliment dont 1l'utilité diététique pour ce qui est de réduire ou de
maintenir 1'absorption calorique ou le poids corporel est assurée par 1'emploi d'un édul-
corant non nutritif doit porter une déclaration signalant qu'il contient un ingrédient
non nutritif, sans qu'il soit nécessaire d'indiquer le pourcentage pondéral dudit &dul-
corant. » ‘ _

En cas d'adjonction d'un &dulcorant nutritif aussi bien que non nutritif, la mention

drétiquetage doit indiquer la présence des deux types d'édulcorants, par example 'au moyen
d'expressions telles que &dulcoré avec un (des) édulcorant(s) nutritif(s) ou non nutritif(s).

e Propriétés orggnoleptigués

Un aliment 3 teneur calorique faible ou iéduite;doit présenter des propiiétés organolep-
tiques em tout point semblables & celles de la denrée qu'il est réputé remplacer ou du
méme aliment non soumis i une transformation ou modification de caractére diététique.

L'étiquette de tout aliment dont les propriétés organoleptiques ne ressemblent pas en
tout point A celles de la denrée qu'il remplace, par exemple des poires en conserve con-
ditionnées dans de 1'eau non sucrée par opposition i des poires en sirop épais, peut
porter des expressions appropriées signalant son utilité diététique, mais celles-ci
doivent &tre accompagnées i proximité immédiaté de mentions indiquant les différences
matérielles qui existent entre ses propriétés organoleptiques et celles de la denrée de
comparaison., Aucune expression ne doit &tre juxtaposée au nom de l'aliment ou figurer
parmi les mentions d'étiquetage 3 1'effet de faire valoir ou d'évoquer le fait que 1'ali-
ment en question est essentiellement le méme que 1'autre denrée pour ce qui est de toutes
ses propriétés organoleptiques, exception faite de la réduction calorique. ,

4.  ETIQUETAGE

Outre les dispositions appropriées de la Norme générale internationale recommandée pour
1'&tiquetage des denrées alimentaires préemballées (CAC/RS 1-1969), les dispositions
spécifiques ci-aprés sont applicables, sous réserve de confirmation par le Comité du
Codex sur l'&tiquetage des denrées alimentaires.

L'étiquette doit fournir notamment les renseignements suivants:

a. Le nom descriptif du produit.

b. Le nom commun ou usuel de tous les ingrédients &numérés par ordre décrois-
sant selon leur proportion pondérale. '

c. Des mentions d'étiquetage nutritionnel complétes (conformément a3 la légis-
lation nationale) se rapportant & une portion normale de 1'aliment (facul-
tativement par 100 g).

d. Le mode d'emploi et des instructions d'entreposage, ainsi que la date de
durabilité minimale ou la date de péremption (conformément A la législation
nationale). ’

e. Tout autre renseignement requis par la législation nationale et par la Norme
générale Codex pour les mentions d'étiquetage et les allégations concernant
les aliments diététiques ou de régime préemballés.

f. La possibilité d'obtenir d'autres informations auprés du fabricant.
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5 ALLEGATIONS

Mentions d'étiquetage évoquant l'utilité des aliments & teneur calorique faible ou ré-
~duite:

a. On peut raisonnablement s'attendre a ce que des termes signalant que l'aliment

ne contient pas de sucre ou d'é&dulcorant, par exemple "exempt de sucre", "sans sucre"

‘Ou "aucun sucre" signifient pour le consommateur que le produit ainsi présenté a une

teneur calorique faible ou notablement réduite. De ce fait, un aliment ne peut faire
l'objet de telles mentions d'&tiquetage que dans les cas suivants:

I1 est présenté sur 1'étiquette come ayant une "teneur calorique faible" ou une "teneur
calorique réduite", ou encore l'expression "sans sucre" est immédiatement suivie partout
ol elle apparait d'une mention déclarant que le produit "n'est pas un aliment i teneur
calorique réduite" ou "n'est pas un aliment & teneur calorique faible" ou "n'est pas un
produit amaigrissant" ou "sert uniquement a prévenir les caries dentaires", ou d'autres
expressions indiquant que l'unique utilité particulidre de 1'aliment est de concourir

4 une fin déterminée autre que le maintien de la ligne.

L'alinéa a) ci-dessus ne vise pas les mentions objectives déclarant que 1l'aliment n'est
pas &dulcoré ou ne contient aucun é&dulcorant dtajout dans le cas de produits qui ren-
ferment manifestement une quantité& notable de sucre, par exemple les jus de fruits.,

b. Lr'étiquette d'un aliment peut uniquement dans les cas suivants porter des men-
tions telles que "de régime", "diététique", "artificiellement édulcoré", "sucré avec
des &dulcorants non nutritifs" ou d'autres expressions faisant valoir ou donnant &
penser que lt'aliment a une teneur calorique faible ou réduite ou est une denrée suscep-
tible de faire 1'objet dtune allégation comparative d'utilité en matiére de diététique

ou de régime:

L'étiquette signale que 1'aliment a une “"teneur calorique faible" ou une "teneur calo-
rique ré&duite" ou porte une allégation comparative d'utilité en matidre de diététique
ou de régime conformément aux critéres &tablis pour les aliments a "teneur calorique
faible" ou a "teneur calorique réduite".

. Ce L'alinéa b) ci-dessus ne concerne pas:

s

L'utilisation de termes expressément autorisés par une norme Codex applicable 3 un ali-
ment donné,

L'utilisation du mot "régime" qui montre clairement que 1raliment est uniquement pro-
posé pour une ou plusieurs fins diététiques autres que la régulation de 1lt'absorption
calorique ou du poids corporel, par exemple "pour ré&gimes hyposodés”,.

L'utilisation de telles mentions avec un succédané de repas formulé, un repas hypoca-
lorique ou un autre aliment présenté comme é&tant destiné A des fins diététiques ou de
régime en tant que repas complet, en attendant la parution d'une norme ré&gissant 1'emploi
de telles mentions en liaison avec les aliments de ce genre,

'6.  AUTRES FACTEURS

I1 peut ne pas é&tre technologiquement possible de fabriquer un aliment "3 teneur calo-
rique réduite" conformément aux critéres énoncés au paragraphe 2(b) pour tous les ali-
ments qui sont d'importantes sources alimentaires de calories et dans le cas desquels

il serait utile, pour les personnes suivant un régime hypocalorique, de disposer d'un
succédané 3 teneur calorique réduite. En conséquence, le Comité& du Codex sur les ali-
ments diététiques ou de régime pourra établir (normativement) d'autres critéres accepta-
bles pour un aliment donné "a teneur calorique réduite", sauf si:

Les données disponibles révelent qu'il ntest pas possible de réaliser, afin de se con-
former aux critéres &tablis, une réduction calorique plus poussée que celle dont 1'homo-
logation est sollicitée,

Les données disponibles ré&vélent que 1'emploi de -1l'aliment dans lequel la ré&duction
calorique a &té réalisée entrainera une réduction calorique sensible de 1‘'alimentation
et sera utile aux personnes qui suivent un régime amaigrissant.
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7 METHODES D*'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

(a mettre au point)
8. CONDITIONNEMENT

Le conditionnement doit étre conforme 3 la Norme générale Codex pour les mentions d'éti-
quetage et les allégations concernant les aliments diététiques ou de régime préemballés.

- - - . - - -

ANNEXE VI ~

(CX/FSDU 78/5)

RAPPORT DU GROUPE DE TRAVAIL AD HOC SUR
LES METHODES D'ANALYSE ET D‘ECHANTILLONNAGE

MEMBRES: délégués de la France
de la République fédérale d'Allemagne (Président)
du Royaume-Uni
des Etats-Unis

Le Groupe de travail a examiné les points suivants:

1. Echantillonnage
1.1 Plan d'échantillonnage dans le Code d'usages en matidre d'hygiéne pour
les aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas dge
1.2 Autres plans d'échantillonnage
2. Détermination de la cellulose brute et des fibres des aliments
3. Détermination de la vitamine D
4, Détermination de la vitamine E
Se Détermination de la vitamine X
6. Détermination de 1'iode
7 Détermination de ltacide 1inoléique
1. Echantillonnage _
11 Plan d'échantillonnage dans le Code d'usages en matidre d'hygidne pour les

aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas dge

Le Groupe de travail a &té d'avis que le plan d'échantillonnage, qui fait partie
du Code d'usages, ne peut &tre discuté séparément de ce Code. L'acceptation du Code |
suppose 1l'acceptation du plan d'échantillonnage.

1.2 Autres plans d4'échantillonnage

Le Groupe de travail a souligné que les plans d'échantillonnage sont Ffonction
des paramdtres des critéres, c'est-a-dire distribution, fréquence, etc. Aucune propo-
sition n'a &té faite concernant d'autres plans d'échantillonnage susceptibles d'é&tre
appliqués aux préparations ou aux aliments pour nourrissons et enfants en bas age.

2. Détermination de la cellulose brute et des fibres des aliments

Le Groupe de travail était saisi d'un résumé préparé par le délégué allemand.
I1 a aussi pris note de 1l'existence d'un groupe mixte de la CEE et de 1'IARC qui s'occu-
pera &galement de la détermination et de la définition des fibres des aliments lors de
sa prochaine session en décembre 1978.

Le Groupe de travail a estimé que la méthode de Southgate est trop compliquée
pour la détermination de la cellulose dans les aliments pour nouveau-nés et nourrissons,
le dosage n'étant alors nécessaire que pour la détermination indirecte de glucides
digestibles. Le Groupe a proposé d'attendre les résultats de la prochaine session du
groupe CEE/IARC. :
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3. pétermination de la vitamine D

Le Groupe de travail &tait saisi de trois méthodes pour la détermination de la
.vitamine D;tdeux;ﬂ!entré ellés par ¢hromatographie gas-liquide, présentées par le Dane-
mark et le ROyaume-Uni, et une méthode colorimétrique présentée par la Suisse. Il a
discuté en outre de la détermination de la vitamine D par 1le procédé HPLC.

En principe, le Groupe de travail préférerait la méthode HPLC (chromatographie
en phase liquide sous haute pression) mais, comme celle-ci n'est pas encore d*application
courante, il a recommandé de diffuser les trois autres méthodes pour avis.

4, ADétermination de la vitamine E

Deux méthodes de détermination de 1la vitamine E ont &té& soumises au Groupe par
le Danemark et le Royaume-Uni. La méthode HPLC a été discutée et, ici encore, jugée
pré&férable, Toutefois, le Groupe a décidé de procéder de la méme manidre que dans le
cas précédent (par. 3).

5 Détermination de la vitamine K

Le délégué des Etats-Unis a souligné la nécessité d'une méthode pour la déter-
mination de la vitamine X et a proposé de demander a tous les délégués présents a la
session du Comité des renseignements sur les méthodes utilisées dans leurs pays.

6. Détermination de 1l'iode

Le Groupe de travail était saisi de deux méthodes présentées par le Danemark
et le Royaume-Uni. Etant donné le manque d'expérience des autres membres du Groupe de
travail quant & la détermination de petites quantités d'iode, il a décidé de diffuser
les deux méthodes pour avis.

7. Détermination de 1'acide 1inoléique™

Le Président a informé le Groupe de travail que 1'UICPA n'a pas encore achevé
11&laboration d'une méthode. D&s que celle-ci sera mise au point, elle fera 1l'objet
dtune diffusion.
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.5 Entreposage et évacuation des déchets
.6 Exclusion des animaux domestiques

o7 Lutte contre les ravageurs

.8 Entreposage des substances dangereuses
9 Effets personrels et habits

SECTION VI - EYGIENE DU PERSONNEL ET SPECIFICQTIOES SANEEA;RE
Formation en matiére d'hygiéne
Examen médical

Maladies contagieuses
Blessures

Lavage des mains

Propreté personnelle
Corportement du personnel
Gants

Visiteurs

Surveillance

CTION VII - PRESCRIPTIONS D'HYGIENE EN MATIERE DE TRAITEMENT

Prescriptions relatives aux matidres premidres dans 1'établissement
1 Acceptatlon .
2 Inspection et tri
3 Entreposage des matiéres premidres et des ingrédients
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1 Observations générales
2
3
4
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" CODE D'USAGES EN MATiEkE D'HYGIENE POUR LES ALIMENTS
DEGTINES AuX LOURRISSONS EI ENFANLS EN BAS AGE
USQY' 4 - LROLS ANS
6 ortd & 1% ape 8) _
Les passages signalés dans la marge par un trait vertical sont particu- .

liers au présent Code d'usages en natiére d'hygildne et, par conséquent,
ne ficurent pas dans les Principes généraux d'hygidne alimentaire.

SECTION I - CHAMP D'APPLICATION

1.% Le présent Code d'usages en matidre d'hygiéne's'applique 4 tous les aliments,
préemballés, cui sont expressément destinés aux nourrissons etvenfqnts er. bas &ge.

I1 contient les prescriptions minimales d'hygiéne pour la manutention (zotarment
la production, la préparation, le traitement, 1l'emballage, l'entreposage, ie
transport, la distribution et lalvente) de ces aliments de maniére 2 garantir~un
produit sfir, sain et salubre,

SCTICN II - DEFINITIONS
2. Aux fins du précsent Code, les termes ci-apréds ont la signification suivante.

2déquat - suffisant pour répondre 3 1'objectif du présent Code.

'|;n:ants en bas 3ge - Individus dont 1'3ce est compris entre 12 mois et 3 ans. )
siettorage — Elimination des souillures des résidus alimentaires, de la saleté, de la
graisse ou de toute autre matidre indésirable.

Contamination — Présence de toute matiére indésirable dans le produit.
sinfection - Réduction du nombre de microorgarismes, sans nuire au rroduit et au moyen
G'agents cnimiques et/ou de prrocédés pnysigues satisfaisants du point de vue hygiénigue,

;usqu'g 1l'obtention d'un niveau ne risquant pas d'entratner une contaminaticn darngereuse -
éu procduirt. '

Prcuit comestible - Froduit propre 4 la consommation humaine.
zrad_issement - Tout é&difice ou toute zone od l'aliment est manipulé aprés la récolte
et cépenczances placées sous la m@me gestion. o -
Manutention des denrées alimentaires - Toute opération concernant la culture et la ré&-
colte, la préparaticn, le traitement, l'emballage, l'entreposage, le tramsport, la
distribution et la vente des aliments. = X
Hvgiéne alimentaire -~ Toutes mesures nécessaires pour garantir l'innocuité, le bon

tat et la salubrité des aliments & tous les stades - depuis la culture, la produc-
tion ou la fabrication jusqu'ld la consommation finale. :
Récipients hermétiquement fermés - Récipients congus de manildre & protéger le contenu
contre la pénétration des microorganismes pendant et apréds le traitement thermique.

|

Courrisson - Individu dont 1i'Zge ne dépasse pas 12 mois.

sliren : 22ide - Tout aliment autre gue les boissons alcoolisées,dont l'un qualcongue
ces CcnetITuants a un pH supérieur a 4,€.

Matériaux d'esmbailage - Tout récipient tel que boite, bouteille, carton, caisse, casier
et czC ou enccre tout matériau d'enrobage tel que feuille, pellicule, métal, papier,
parier taraffiné et tissu.

Zavaceur - Tout anind@l capable de contaminer directement ou indirectement les alirments.

{

ble - Zau propre & la consommation humaine. Les normes de potabilité ne sauraient
Tieures 3 celles figurant dans la derniére édition des "Normes internationales

2

211
[y
- i3

3 OO ety
D by

e2u de boisson", Organisation mondiale de la santé. ' ) i .
tements protecteurs - Vetements spéciaux destinés 3 empécher la contamination des ali-
% ItI1:s8s par les personnes d'un &tablissement par dessus la temie nabituelle

tzmment couvre-chefs et ckaussures). ) ) .
34 12 censormation humaine - Denrée normalement comestible, mais ne 1'étant pius

1

b~ <0y

sre _
zr suice d'atteinte pathologique, de décomposition ou pour toute autre raiscn.
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SECTION IIT ~ HYGIENE DE LA PRCDUCTION ET DE LA RSCOLTE

3.1 Evgiéne du milieu dans les zones d'ol proviennent les matidres premildres
3.1.1" Zones impropres 4 la culture ou 3 la récolte

Aucun produit ne devrait 8tre cultivé ou récolté 13 ol des substances potentiellement dan-
gereuses risquent d'é€tre transmises d l'alirent dans des proportions inadmissibles.,

3.1.2 Protection contre la contamination par des déchets

3.1.2.1 Les matilres premilres alimentaires devraient &tre protégées contre la conta~
mination par des déchets humains, animaux, domestiques, industriels et agricoies qui
peuvent &tre présents dans des proportions susceptibles d'@tre dangereuses rour la
santé, Des précautions adé&quates devraient 8tre prises pour garantir que ces déchets
ne sont pas utilisés et é&vacués d'une manilre telle qu'il's peuvent représenter un
risque pour la santé par l'intermédiaire des aliments.

3.1.2.2 Les dispositions prises pour 1l'évacuation des déchets domasticues et indus-
triels dans les zones dont proviennent les matiéres premiéres devraient 8tre agréées

Far l'organisme cormpétent. i . :

Fe1.3 Contr8le de l'eau d'irrigation

Il ne faudrait pas utiliser pour la culture ou la production des zones ol 1'eau
d'irrigation pourrait constituer un risque pour la santé du consommateur par 1'inter-
médiaire du produit. L

3.1.4 Lutte contre les ravageurs et les maladies

Les mesures de contrdle faisant intervenir un traitement par des agents chln}gues,
physiques ou biologiques ne devraient @tre prises que par un personnel parfalLEgent au
courant des risques inaérents pour la santé, notamment des risques 1iés d la pr serce
de résidus dans les aliments, ou sous le contrdle direct de ce personnel. Ces'Tefgrgs
devrzient 8tre appliquées exclusivement en conformité des recommandations de 1 autorité

compétente.

3.2 Récolte et iroduction
3.2.1 Technigues

iqu ' i i hygiéniques
Les méthodes et les techniques de récolte et de production devraient 8tre h : ue
et, en tant que telles, ne pas constituer un risque potentiel pour la .santé ni entralner

une contaminaticn du produit.
3.2.2 Matériel et récipients

Le matériel et les récipients utilisés pour la récolte et la production devraient &tre
fabriqués et entretenus de fagon A ne pas présenter de risques pour la saa:té. Les
récipients destinés A 2tre réutilisés devraient 8tre construits dans des matériaux et
selon une conception permettant un nettoyage facile et complet. Ils devraient &ire
nettoyés et maintenus en &tat de propreté et, au besoin, désinfectés. Les récipients
précederment utilisés pour des substances toxiques ne devraient pas 2tre réutilisés
ensuite pour recevoir des denrées ou des ingrédients alimentaires.

3.2.2 ‘Matiriel et précioients
Le ratérie

iel et les récipients utilisés pour la récolte et la production devraisnt 2
febricués _entreterus Ze fagon telle qu'ils ne représentent pas un risque pour la
sants. lLe cipients da2stinés & 8tre réutiliszés devraient 8tre d'uns matidre et &'u
corceztion cul permet<ient un rettoyage facile-et complet. 1Ils devraient 8tre rattoyss
et nainterus en état de propreté et, au besoin, désinfectés. ’ ’

IS

3.2.3 SvzTuzaticn ces matis-es premidres manifestement im-oropres

les ma2tidres tremidres ranifesterment impropres 3 conscmmation huwmaine devraiznt 8tre
isslées peniznt la récolte et la production. - Ca s gu'un traitemant ultérieur rne reut
rerire comestibles devraient &ire évacuées en de ieux et dans ces conditions <2 nature
a4 éviter tcute ccntamination des aliments et/ou des approvisionrerments en eau ou G'autres
substarcss alimentaires. : -

L
a
e
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3.2.4 Protection contre la contamination et les dégatsv ) ‘

Des mesures appropriées devraient &tre prises pour empécher les matidres premildres
d'2tre ccntaninées par des ravageurs ou par des contamirants chimiques, physigues ou
microbiologicues, ou encore par d'autres substances inadmissibles. Des mesures de
précaution devraient &tre prises pour éviter les dégdts.

73.3 Entreposace sur le lieu de production/récolte

Les matiéres premidres devraient 2tre entreposées dans des conditions de nature 3 les
protéger contre la contanination et & minimiser les dégits et la détérioraticn.

3.4 Transpecrt
3.4.1 Matériel

Le natériel utilisé pour transporter la récolte ou les matiéres premiéres depuis la
zcne de procucticon ou le lieu de récolte cu demmagasinage ‘devrait convenir & l'usage
auguel il est destiné; 11 devrait &tre construit dans des matériaux et selcn une con-
ception permettant un nettoyage facile et complet. Il devrait &8tre:nettoyé et maintem
- en état de propreté et, au besoin, désinfecté et désinfesté.

3.4.2 Proctiés de manutention

Tous les procédés de manutention devraient &tre tels que les matildres premiéres

ne puissent &tre contaminées. Des précautions devraient 8tre prises pour espicher les
avaries, protéger le produit contre la contamination et minimiser ies dég2ts. Un
matériel srécial — par exsrmple matériel de réfrigération - devrait 8ire uzilisé si la
nature du procuit cu les distances d couvrir l'exigent. Si 1'on utilise de la giace au
contact du produit, celle-ci devrait étre d'une qualité conforme aux prescriptions du
paragrapke 4.4.71.2. o

SICTION IV - ETABLISSEMENT: CONCEPTION ET INSTALLATICHS

DL i

4.1° Zrrlacerment {

L'établissement cevrait &tre situé dans des zones qui sont exemptes d'odeur désagréable,
de funfe, cCe poussidre ou autres éléments contaminants et qui ne sont pas sujettes aux

inondations.

4,2 Voies Z'accds et aires carrossables

Les voies d'accls et les aires desservant 1l'établissement, qui sont situéesdans son périmdtre
ou & proximité immédiate devraient 8tre pavées de maniére 2 &tre carrossables. ZIlles
devraient 8tre munies d'un systéme de drainage approprié et pouvoir &tre nettoyées

aisément.

4.3 B3timents et installations

4.3.1 Construction. Les batiments et les installations devraient &tre construits
selon les -e-ies ce l'art et maintenus en bon é&tat.

4,3.2 Zstace de trevail. Un espace de travall suffisant devrait 8tre prévu pour per-
rettre le bon ceérouzement de tcutes les opérations.

4.3.3 Zcnception: rnettoyage. L'agencement devrait permettre um nettoyage facile et
adéTiat, ainsi gu'wn oon contrdle de 1l'hygiédne alimentaire.

4.,3.4 Conceptiocn: ravageurs. Les bdtiments et les installations devraient é&tre’ concus

de fagor a empecner la penetration et l'installation de ravageurs, ainsi que 1l'introcduc-
ticn d'agents ce contamination extérieurs tels que fumée, poussiére, etc.

4.3.5 Conception: - contamination croisée. Les batiments et installations devraient

tre conjus Ge tellie nmanifre que les opérations pouvant donner lieu a une contamination
croisée se trouvent séparées — par des cloisons, des emplacements différents ou tout
autre moyen efficace. Des salles ou des zones distinctes devraient 8tre ctrévues pcur
le débailage, ie lavage ou l'épluchage - selon les cas - des matiéres premidres.

4.3.6 ccrnception: dérculement des opératicns. Les bdtiments et installations devreaient .
&tre conglis faciliwr l'nygiéne des opérations gréce A leur déroulerent
régulier depuis l'arrivée de la matidre premidre jusqu'd l'obtention du preduit firi,
et ils devraient assurer des conditions thermiques cornvenant au traiterent et au rro-
duit. Au besoin, des salles ou des zores distinctes convenablement équipées dev-aient
&tre prévues pour la cuisson ou la stérilisation des aliments.

o
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Lorsqu'un refreidissement est néessaire, les &tablissements devraient disposer dl'une
capacité suffisante de refroidissement et de congélation pour permettre un é&coulement
maxirum de la production.

4.3.7 Dans les zones de manutention des aliments:

- Les sols, s'il y a lieu, devraient &tre construits dans des matériaux étanches, ron

aoco;aants, lavables, antidéracants et nor toxiques; ils ne devraient pas &tre cre-

assés et ils devraient 8tre faciles & nettoyer et 3 désinfecter. Le cas écnéant,
l°s scls devraient avoir une inclinaison suffisante pour permettre aux liquides de
s'écouler par cdes orifices munis de siphons.,

- Les TS, s'il v a lieu, devraient &tre construits dans des matériaux &tanches, ron
absoroants, lavables et ron toxiques et ils devraient &tre pelnfs de couleur claix
Jusqu'a une hautsur convenable pour les opérations, leur surface dewvrait €tre l¢sse
et sans crevasse et ils dewvraient &tre faciles 3 nettoyer et & désinfecter. Le cas

‘échéant, les angles formés par les murs, les murs et le sol et les murs et les
plafonds devraient 8tre cbtusés et arrcndis afin d'en faciliter le nettorage.

-= Lles plafonds devraient &tre dessinés, construits et finis de fagon A emp&crer l'azcu-
-rulation de saleté et 4 réduire au.minirum la condensation de vapeur, l'apoarl*lo

de molisissures et l'écaillage; ils devraient &tre faciles & ne*toyﬂr.
- L=s fer2trss et zutres ouvertures devraient 8tre constriites de fageon & &viter l'accuw~
malation Ce szleté et celles qul s'cuvrent vers l'extérieur devraient 8tre -urles

d'écrans. Ces dcrnlers devralent étre facilement amovibles de fagen & pouvoir étr
rettoyés et ils <evraient 2tre mainterus en bon. état. Les rebords internes des -e-
né_red, s'il y en a, devraient &tre inclinés pour erp8cher que l'on ne les utiliss
comme étac3res.
- Les ccries cevraient avoir une surface lisse et non absorbante et, le cas é&chéant,
elles ce;*aLert se fermer automatiquement et &tre hermétiques.
L2z liers, caces c'ascenseurs et disoositifs auxiliaires tels que rlates-formes,
» GTaTTleres etc. cevralent €tre situss et conswrulitis de manidre & =ne pas

entralirzer une contamination des .aliments. Les gouttilres devraient 2tre munies
de trappes d'inspection et de nettoyage.

mn (\v

4.3.8 Eléments situés en hauteur
pans les zones de warutention des allnents, tous 1les éxé:ents et accesscires

situés en rauteur- devraient étre installés de fagon & éviter une contaminaticn directe
ou indirecte des zlimerts et des matiéres premiéres par la formation d'eau de conceti-
satl n pouvan coutter cans 1es ,-OQn"s et iis ne uevza;en; ras entraver :2s cpéra
i wvage. Ils devraient &tre isolés, au bescin, et leur age

—raient &tre de nature d emp8cher 1l'accwmlation de saleté =t 24
au mini~ 1a formation d'eau de condensation, l'apparition de moisissu

Ils devra: nt 8tres faciles & nsitoyer.

{7.
U'l 1)

4.3.5 Locaux d'habitation, etc.

Les locaux d'habitation, les toilettes et les lieux ol les animaux sont gardés
devraient 2tre entilrement séparés des zones de manutention des aliments et ne pas donner

directerment sur ces derniéres.

4,3.170 Cortréle de l'accés

Si 1'établissement se trouve dans un batiment qui ne lui est pas exclusive-
mert réservé, il devrait y avoir un dispositif permettant d'en contr8ler l'accés et
d'empécher les personnes non autorisées d'y pénétrer,

4.3.11 Matériaux

‘ o fa,c‘alt éviter l'emploi de matériaux ne pouvant étre nettoyés et désinfectés
de :acon adécuate - tels que le b01s - d moins qu' ils ne soient manifestement pas urne
‘scurce ce contzniration.

4.4 Irstz2llations sanitaires

PO
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4.4.1  Approvisionnement en eau

4.4.1.7 Un ample aprrovisionnement en eau potable A une pression adégquate et & une

terpérature appropriée devrait &tre assuré, ainsi que des installations acdéquates pour
sor. entreposage &ventuel et sa distribution, et une protection suffisante contre la
contamirztion et la pollution. Les spécifications de potabilité ne sauralent &tire
inférieures a celles qui figurent dars la dernidre é&dition des "Nermes interrnationiles
ipeur l'ezu de boisson” (OMS). Un approvisionnement suffisant en eau chaude potable
d'une température non inférieure & 82 C, devrait 8tre assuré en permanence pendant les

hevures de travail.

4.4.1.2 Lla glace devrait provenir d'eau potable et elle devrait &tre fabrigquée, mani-
pulée et entTreposée dans des conditions telles qu'elle soit protégée de toute contanmination.

4.4.1.3 La vepeur utilisée directement en contact avec les aliments o1 avec des surfaces
entrant en corntact avec des aliments ne devrait contenir aucune substance présentant u
_ Tisque pour la santé ou susceptible de contaminer le produit.

4.4.1.4 L'eau non potable devrait &tre utilisée pour la production de vapeur, la ré-
frigération, la lutte contre les ircendies et a d'autres fins anmalogues ne concernant

pas les aliments; elle devrait 2tre a~hsminée par des canalisaticns entidrerent distirctes,
identififes de préférence par une couleur différente et ne comportant aucun raccordement
ni aucune possibilité de reflux avec les conduites d'eau potable. (Voir aussi alinéa 7.3.2)

4.4,2 Evacuation des effluents et des déchets

Les 4tatlissements cdevraient disposer é'un systéme efficace d'évacuation des effluents ‘
et des dGéchnets, qui devrait 8tre maintenu en permanence en bon état. Toutes las cou-

duites d'évacuation des effluents (y corpris les réseaux dfégouts) devraiert &tre suffi-

sasTent irrortantes pouir assurer 1'évacuaztion pendant les péricdes de rointe et elles

devraient 8tre construites de fagon & éviter toute contamination des approvisicnnemerdis {

d*eau potable.

4.4.3 Vestiaires et toilettes

Tous les &tzblissements devraient comporter des vestiaires et des toilettes adéquats,
corvenzbles et hien situés. Les toilettes devraient &tre congues de fagon & assurer
1'évacuaticn des matidres dans des conditions d'hygiéne. Ces endroits devraient &tre
bien éclairés, ventiléds et, le cas échéant, ckauffés et ils ne devraient pas donner
directemsnt sur des zores de manutention des aliments. Des lavabos rmunis dteau tiade
ou d'eau crezude et d'eau froide, ainsi que d'un produit approprié pour se laver les
mains et d'un dispositif hygiénique de' séchage, devraient se trouver & proxinité immé-

diate des tojlettes et 8tre placés de telle manidre que l'employé doive passer devant
pour revenir dans la zone de traitement. Lorsque les installations disposent d'eau
chaude et d'eau froide, elles devraient 2tre munies de mélangeurs. Lorsque des ser-
viettes en papier scnt utilisées, un normbre suffisant de distributeurs et de récepta-
‘cles devrait se trouver & cBté de chague lavabo. Les robinets re devraient pas pcuvoir
2tre menceuwvrés A la main. Des écriteaux devraient enjoindre au personnel de se laver
les mains apr@s avoir fait usage des toilettes.

4.4.4 Lavatos dans les zones de traitement

Dems “ous les cas od la nature des opératicns l'exige, il devrait y avoir des installations
adéquates et commodes permettant au personnel de se laver et de se sécher les mains et, au
besoin, de les dé&sinfecter., Ces installations devraient 2tre mmies d'eau tidde ou dleau
chaude et d'ezu froide, ainsi que ¢'un produit approprié pour le lavace des mains. Lorsque
les installations disposent d'eau chauile et d'eau froide, elles devraient 8tre rmunies de mé—
langewrs. 11 devrait y avoir un dicpositif convenable de séchage. Lorsque des serviettes

" en papier sont utilisées, des distributeurs et des réceptacles devraient se trouver en -

Lorbre suffisant & cbté de chaque lavabo. Il est préférable que les rcbinets ne puissent
8tre maroeuvrés 3 la main. Les installations devraient &tre mmies de conduites d'évacuation
raccordées aux &gouts et dotées de siphonms.
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4.4.5 1Installations de dé8sinfection SRR .

Dans toutes les zones de traitement chaque fois que la nature du procédé l'exige, i1
faudrait prévoir des installations adéquates pour le nettcyage et la désinfecticn des
outils et du rmatériel de travail., Ces installations devraient &tre de nature 4 per-
mettre un nettoyage et une d8sinfection approfondis. Elles devraient 8tre cozstruites
dans des matériaux rfésistant & la.corrosion et faciles 2 nettover. Les instaliaticns
pcur le nettoyage et la désinfection des outils devraient 8tre largement approvisicrnées
en eau chaude et en eau froide. La température de l'eau chaude ne devrait pas &ire
inférieure & 82°C pendant toute la période ol les aliments sont manipulés dans cette
partie de 1'établissement.

4.4.6 Zclairage
Un éclairage naturel ou artificiel adéquat devrait 8tre assuré dans tout 1l'établisse-

ment. Au besoin, 1l'éclairage ne devrait pas altérer les couleurs et l'intensiié lumi-
neuse ne devrait pas 8tre inférieure 2: :

540 lux (50 foot candles) & tous les points d'inspection ou aux endroits ol des
examena minutieux sont effectués .

220 lux (20 foot candles) dans les salles de travail

110 lux (10 foot candles) ailleurs

ﬂes ampoules et appareils suspendus au-Cessus des denrées alimentaires, quel qu'en
soit le stade de préparation, devraient &tre du type dit de slreté et proiégés de
fagon 3 empdcher la contamination des aliments en cas de rupture.

4.4.7 Ventilation

Une verntilation adéguate devrait &tre prévue pour empdcher l'excés de chaleur, la con-
densation ce vapeur et la poussiére ainsi que pour remplacer l'air vicié. Le couran
d'zir re devrait jamais aller d'une zone contaminée & une zone propre. Les orifices

de ventilation devralent &tre munis d'un écran ou de tout autre dispositif de rrotec-
tion en un matérizu résistant 2-1la Sorrosions- -Les-écrans devraient &tre aisément amc-
vibles en vue de leur nettoyage.

Dans les zones servart A la manutention de produits en powdre, il randraizvgrévoir des
instailations spéciales telles que hottes aspirantes ou cloisons, afin &' ter la pro-
pagaticn de la poussidre, :

4.4.8 . Installations pour 1'entreposage ... ... . .des déchets et des ratiéres
. non corestibles '

Des instailations-Zevraient &itre prévues pour llentreposage des déchets et des matidres
non comestibples avant leur évacuation de 1'établissement. Ces installations devralent
8tre conjues de fagon 3 emp8cher que les ravageurs puissent avoir accés aux déchets cu
aux Tatildres non comestibles et & éviter la contamination des aliments, de 1l'eau potadle,
du matériel, des locaux ou des voies d'accds aménagées par lss lieux.

4.5 Matériel e% ustensiles
4.5.1 . Maté

Tcut le matériel et les ustensiles utilisés dans les zones de manutention des aliments
eT touvant entrer en cerntact avec ces derniers devraient &tre fabriqués dans des naté-
riaux ne risquant pas de trangmattre aux produits des substances, des odeurs cu des saveurs
nccives, non absorbarnts, r4sistants 3 la corrosion et capavles de supporter des opéra-
tions répétées Ce netto:ice et de désinfection. Les surfaces devraient &tre liisses et
exemptes de trous et de crevasses. 11 faudrait éviter l'emplei de bois et d'autres -
ratéricux difficiles & rettoyer et d désinfecter, & moins qu'un tel erplci ne scit
manifestement pas une source de contaminations 11 faudrait éviter l'empiloi de maté-
riaux différents pouvant domner iieu & une corrosicn par contact.

IriauX

4.5.2 Aspacts sanitaires des plans, de lIa constructicn et de l'armfnacerment

4.5.2.1 Tout le matériael et les ustensiles devraient 8tre ccngus et construits de
fagon & éviter le nancue d'hycieéne ec & permettre un nettoyage et une désinfection fa-
Ciles et complets; dans la mesure du possible, ils devraient pouvoir &tre inspectés

a4 l'oeil mi. L'équipement fixe devrait &tre installé de fagon telle qu'il soit aisérent
accessible et qu'il puisse 2tre nettoyé & fond.
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4.5.2.2 Les récipients destinés aux matidres non comestibles et aux déchets devrzient
8tre éianches, en métal ou tout autre matiériau imperméable et facile X nettoyer, ‘.
ou alors on devrait pouvoir les jeter apr®s usage; il faudrait’pouvoir les fermer
hermstiquement.

4.5.2.3 Toutes les aires réfrigérées devraient &tre munies de dispositifs de mesure
ou d'enregistrement de la température.

4.5.3 Identification du ratériel

Le matériel et les ustensiles servant aux matidres non comestiples ou aux Céchets de-
vraient &tre identifiés et ne pas &tre utilisés pour les produits comestibles.

$.5.4 Réservoirs et récipients

Tcutes les surfaces susceptibles d'entrer en contact avec les aliments cevraient POU~
woir @tre inspectées 2 l'oeil ru et nettoyfes A la main. Les récipients fixes peuvent
avoir un fond conique cu un fond plat, auquel cas celui-~ci devrait &tre inclirf selon
un angle de 3 A 50 pour faciliter 1'écoulement. Dans les deux cas, un robiret de
widarnge devrait se trouver au point le plus bas.

Les mixeurs, les mélangeurs et les homogénéiseurs devraient &tre congus de telle
manidére que les aliments ntentrent pas directement en contact avec les garnitures et
les coussinets, qui constituent souvent une importante source de contaminzticn,

4.5.5 Caralisations

Le systéme de canalisation devrait &tre congu de manidre A permettre un é&coulement
libre et 2 emp@cher qu'aucun élément des tuyaux, raccordements, soupapes et jauges ne
coit caché.

Les tuyaux devraient &tre aussi courts que possible; il Ffaudrait éviter les raccorde- .
ments & angle droit et les canalisations devraient 8tre inclinées selon uue pente d'an
moins 1/120 jusqu'au point d'écoulement., :

Les robinets, scupapes et jauges devraient 8tre accessibles et faciles A démonter en
vue de leur inspection et de leur nettoyage. ) A - b
4.5.6 Pompes :

Les pompes devraient &tre congues de fagon A pouvoir &tre démontdes aisément en vue
d'étre nettoydes, ’ ‘

Les joints de 1'arbre devraient &tre du type mécanique et ils devraient &tre accessibles

en vue de leur inspection et de leur entretien.

aggrgiéigrztdevraient &tre situés en dehors de la zone de traitement des aliments; ils
n

re étanches et auto-lubrifiants,

e e e e e

SZCTION V - ETABLISSEMENT: PRESCRIPTIONS D'HYGIENE
5.1 Entretien )

-

Les Datiments, 1'écuipement, les ustensiles et toutes les autres installations raté-
rielles de 1'établissement - y compris les rigoles - devraient 8tre maintenus en ben

tat et en bon ordre. Dans la mesure du possible, les salles devraient a+re protégées
contre ia vapeur, la buée et l'excds d'eau.

5.2 Nettovage et dSsinfection

5.2.1 Le nettoyage et la dér nfection devraient satisfeire sy ¥ .>criptions du
présent Coda. Pour plus ample inforrmation 4 ce sujet, wvoir Agvenuice I. -

5.2.2 ~fin d'empacher la contamination des alirments, tout le matériel et les usten-
siles gevraient &tre rettoyés aussi souvent que nécessaire et désinfectés chaque fois
que les circonstances 1l'exigent. ’

Ils devraient €tre égalemeant mettoyés et ddsinfectés chaque fois qu'wxe €quipe a
‘termind son travail, ’ '

5.2.3 Les précautions nécessaires devraient &tre prises pour empécher la contamina-

tion des aliments pendant le nettoyage ou la désinfection des salles, du matériel ou ’

des ustensiles avec de 1l'eau et des détergents, ou des désinfectants purs ou en scluiion. *
Les dé&tergents et les césinfectants devrzient convenir 3 l'usage auguel ils soxnt destinés

et 8tre jugés acceptables par l'autorité compéiente.
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Tout résidu'iiisséipiiwéeslsubstances sur une superficie ou du matériel susceptible
d'entrer en coni.ct zvec les aliments devrait &tre éliminé par un ringage & fond avec

. de 1'eau potatle, avant que la superficie ou le matériel ne sgoient réutilisés tox la

manutention des aliments.

5.2.4 Irmédiatement aprés l'arrét du travail quotidien ou a n'importe quel autre .
moment si les circonstances l'exigent, les sols - y compris les rigoles -, les structures

-auxiliaires et les rurs des zones de nanutention des alirents devraient &tre nettoyés

a fond.

5.2.5 Les vestiaires et les toilettes devraient &tre maintenus en permanence en état
de propreté. . K

5.2.6 Les voies d'accéds et les cours situées A proximité immédiate des bitiments

et desservant ces derniers devraient 8tre maintenues en é&tat de propreté.

53 Programme de contrdle de l'hygiéne

' Un programme permanent de nettoyage et de désinfection devrait &tre prévu pour chaque

établissement de fagon & garantir que toutes les zones sont convenablement nettoyées

et cue les zcnes et le matériel critiques font itobjet d'une attention particuliere.

La procreté de 1l'établigsement devrait 8tre confiée & un seul resoonsable, qui cdevrait

de- préférence 8tre attaché en permanence 3 l'enireprise et dont les foncticns devraient
étre étrangdres & la production. Ce responsable devrait connaitre parfaitement les
risques inhérents 3 la contamination. Tout le personnel affecté au nettoyage de
1'établissement devrait 8tre bien formé aux techniques msanitaires.

5.4 Sous-creoduits :
Les scus-zrocuaits devraient 8tre entreposés de fagon & éviter la contamination des

alirents. Iis devraiant 2tre enlevés des zones de travail aussi souvent que nécessaire
et au moirs une fols par jour. ' .
5.5 Zntrecosage et évacuation des déchets

Les déchets devraient &tre ranipulés de telle maniédre qu'ils ne puissent contaminer

les z2liments o2 1'eau potable. Il Ffaudrait erpéchner qu'ils ne soiesnt accessibles aux
ravaceurs. 1Ils devraient etre enlevés des zones de manutention des alirments et des
autres zores de travail aussi scuvent que nécessaire et au moins une fois par jour.
Irmédiatement apréds l'évacuaticn des déckets, les réceptacles utilisés pour ieur entre-
posace ainsi due tout le matériel avec lequel ils ont é&té en contact devralent &ire
nettoyés et désinfectés. La zone . d'entreposage des déchets devrait également 8ire
nettoyée et désinfectée. .

5.6 Zxclusion des animaux domestiques

La présence d'animaux en liberté ou qui pourraient présenter un risque pour la santé
devrait @tre interdite dans les &tablissements.

5.7 Latte contre lesg ravaceurs

5.741 Un programme parmanent et efficace de lutte contre les ravageurs cewvrait
8tre appligud. Les établissements et leurs:abords devrailent faire l'objet de contrdles
réguliers afin de déceler tout signe d'infestation.

5702 Au cas ol des ravageurs pérétraient dans 1'établissement, les mesure
saires devraient &tre prises pour les éliminer. Ces mesures, qul comportent un traite-
merf par ces agents chimiques, physiques ou biologiques, ne devraient #tre applicuées
gue par ur personrel parfaitement au courant des risques inrérents d un tel traitement,
en prarticulier des Z:nrcers possibles de rétention de résidus dans le produit, ou scus
le =ontrfle direct de ce personnel. Ces meosures devraient 8tre confermes aix recom-

mar’ations de l'autcrité cormpétente.

5.7.3 1és pesticides ne devraient &tre utilisés que si d'autres mesures de précaution
ne reuvent 8tre employfes efficacerent. Avant lfapplication de pesticices, il conviendrait
de r;rotéser tous ies alimgnts, le matériel et les ustensiles conire une éventuelle Con=-

tamiraticn. /prds azplication, le ratériel et les ustensiles contaminés devraient 2tre
entidrement rettoyés avant d'étre réutilisés. :

U
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" Les directeurs d'établissements devraient organiser 3 1'intenticn des perscnnas crarg
& 4 )

5.8 Entrenosage des substances dangereuses

5.8.1 Les pesticides ou toute autre substance pouvant représenter un risque pour la
santé cevraient porter une étiquette mettant ern garde contre leur toxicité et indiquan
jeur mode d'eryloi. Ils devraient 8tre entreposés dans des piéces ou des armoires fer-
rées A clé et réservées exclusivement 3 cet effet et ils ne devraient &ire distribués
et manipulés que par du personnel autorisé et dfiment formé ou par des persornes placées
sous le contrdle rigoureux d'un .ersonnel qualifié. Toutes rrécautions devraient &tre
prises pour éviter la contamination des alirents.

' 5.6.2 Sauf pour des raisons ¢'hygiéne ou lorsque le traitement 1l'exige, aucune sub-

stance susceptible de contaminer les aliments ne devrait 8tre utilisée ou entreposée dans
les zcnes de marutention des aliments. .

5.9 Effets personnels et habits

Les effets personnels et les v@tements ne devraient pas &tre déposés dans les zones
de manuiention des aliments., : ‘

o

SECTICI! VI- HYGIENS DU PERSONNEL ET SPECIFICATICNS SAHI%AIEES
631 Formation en matiére ¢'nvgiéne

bes
de la marutention des aliments une formetion permanente concernant les pratiguss nygié-
niques de marutention des aliments et l'hygiéne persornelle, afin qu'elles sachen
quelles sont les précauticns nécessaires pour éviter la contaninaticn des aliments.
Cette formaticn devrait notarment corprendre les passages pertinents du présent lode.

6.2 Sxamen rédical

Les personnes en ccntact avec les aliments au cours de leur travail devraient subir un

exzmen médical G'embauche, si ltautarits compltente le juge nécessaire aprés avis médical,

par suite d'une épidénmie, en raiscn de 12 nature des aliments préparés dans un &tablisse-

ment cocrné ox 2 cause des antécédents médicaux du futur employé. Un examen médical .
devrait 4calement &tre effectué chaque fois qu'il s'impose pour des raisons cliniques

ou épidémioclogiques. . '

6.3 raladies contagituses

lLa dirsction devrait prendre les mesures nécessaires pour qu'aucune personnc recoinue
ou soupgonnée d'dtre atteinte d'une maladie transnissible par les aliments ou porteuse

. de germes d'ure telle maladie Su encore souffrant de blessures infectées, de plaies,

d'infecticns de la peau ou de diarrhée, ne soit autorisée a travailler dans une zone
quelcongue de ranutention des aliments, ou d un poste ol il y ait queligue prcbabilité

-l

qu'elie ccntamine directement ou indirectement les aliments paxr d=s organisn2s patho-
génes. Toute persorne appartenant & cette catégorie devrait imrédiatement en fai
part & la direction.

3

6.4 ‘Blessures

Toute pegsonne'qui présente une coupure ou une blessure ne devrait pas continuer &
toucher ces aliments ou das surfaces en contact avec des aliments tant que 1ia blessure
n'est pas ertiérement protégée par un pansement imperméable, solidement fixé et de
couleur voyante. Un service ¢'infirmerie devrait &tre prévu a cet effet.

6.5 Lavage des mains

Toute personne travaillant dans une zone de manutention des aliments devrait se laver

les mains souvent et & fond avec un produit approprié pour le nettoyage des mains

et de 1l'eau chaude courante et potable, pendant qu'elle est en service. Le personnsel
devrait ioujours se laver les mains avant de se mettre au trawail, immédiatement arrds

avoir fait usage des toilettes, aprds avoir touché du matériel contaniné et chaque fois

que récessaire. Aprds avoir manipulé des matidres susceptibles de iransmetire des mala~
dies, le personnel devrait immédiatenent se laver les mains et les désinfecter. Des T,
§criteaux devraient enjoindre au personnel de se laver les mains. Un conir3le devrait

ire exercéd pour faire respecter cette exigence.

[
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6.6 Propreté personnelle

Toute personne affectée 2 la manutention des aliments devrait observer, pendant les
heures de travail, une tr2s grande propreté personnelle et dewvrait po?te: en permenen—
ce des vetements protecteurs - y compris coiffures et chaussures - qui dsvraient pouvoir
2tre lavés ou jetés aprds usage et devraient &tre maintenus dans un éial . de pr?preté
compatible avec la nature du travail effectué. Les tabliers et autres.accessozrgs .
ne devraient pas 8tre lavés sur place. Pendant les périodes ol les aliments scont mani-
pulds, il faudrait retirer des mains tout article de bijouterie ne pouvant &tre convena- -
blement désinfecté. Le personnel affecté & la manutention des alimenis ne devrait pas

porter de bijoux pouvant préscater un danger.

6.7 Cormportement du personnel
P

Toute action susceptible de contaminer les aliments - par exemple manger, faire usage
de tabac, de chewing-gum ou de cure-dents, mdcheér du bétel.etc... - ou toute praticue
non hygiénigue telle que cracher, devrait &tre interdite dans les zones de menutention
des aliments. : ’ -

6.8 - Gants.

Si des gants sont utilisés pour la manutention des denrées alimentaires, ils devraient
satisfaire aux exigences voulues de solidité, de propreté et d'hygiénre. Le port de
gants ne dispernse pas de se laver soigneusement les mains. ' Les gants devraient &tre
imperméables, sauf lorsque la nature des travaux ne s'y préte pas.

.6.S Visiteurs

"Des précautions devraient 8tre prises pour empécher les persommes qui visitent les
zores de manutention des aliments de contaminer ces derniers. Parmi ces précautions,
i1 faut citer rnotamment l'emploi de v&tements de 'protection. Les visiteurs devraient
respecter les dispositions figqurant aux paragraphes 5.9, 6.3, 6.4 et 6.7.

6.0 Surveillance
Des surveillarts gqualifiés devraient 8tre expressément chargés de veiller 3 ce que

l'ensemble du personnel respecte toute les dispositions énoncées aux paragraphes 6.2
d 6.9 inclusivement.

SECTION VII — PRESCRIPTIONS D'HYGIENE EN MATIERE DE TRAITEMENT .
7.1 Prescriptions relatives aux matilres premidres dans 1t&tablisserent

Les matilres premilres servant 2 produire les aliments destinds aux nowrrissons et
enfants en bas 8ge devraient, chaque fois que cela est possible, &tre conformes au
Code d'usages en matidre d'hygiéne corzesiondant. Si un tel code n'existe pas, elles
devraient &tre conformes aux "Principes généraux d'hygidre alimentairev,

Telel Accertation

) Aucune matiére premiére ni aucun ingrédient ne devrait &tre accepté par 1'é&ta-
blissement si 1l'on sait qu'il contient des parasites, des microorganismes cu des sub-
stances toxique:, dé&composées ~u étrangdres ne pouvant 8tre ramenés d des riveaux accep-—
tablis par les procfdés normaux de tri et/ou de préparation ou de traitement appliqués
par l'ustire,

Les matidres premidres servant 3 produire les aliments destinés aux nocurrissons
et enfants en bas 2ge ne devraient contenir aucun résidu de pesticide ni aucune subs-
tance inadmissible dans des concentrations jugées dangereuses dans le produit fini, pour
la santé des nourrissons et enfants en bas age.

Les matiéres premildres destinées A la production des aliments pour nourrissons
et enfants en bas 3ge devraient &tre maintenues dans des conditions d'hygiéne rigoureu-
ses, .

Les aliments d'origine animale devraient provenir uniquement de be@tes saines
7.1.2 Inspection et tri

Les matiéres premidres ou les ingrédients devraient &tre inspectés et
avant d'étre intrcduits dans la chaine de transformation et, si nécessaire, des exarens
de laboratoire devraient &tre effectués. Seuls des matidres premidres ou des ingré-
~dients propres et sains devyraient servir d la Ffabrication. - :

.
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i .

En;;zzgsség des matidres 2r§iiér§s>et dg§¥iggi£dients o 2
- Les matiéres premiéres et les 'ingrédiénts entreposés dans 1'é&tablissement de-
vraient &tre maintenus dans des conditions de nature 3 empécher leur détérioration,

A les protéger contre la contamination et a réduire.au minimum les dégdts. Il devrait
y avoir une rotation convenable des stocks de matidres premiéres et d'ingrédients. et

ceux—ci devraient 8tre gardés en entrepdt réfrigéré.

7.1.3

7.2 Prévention de la contamination croisée
7.2.1 Observations générales

Des mesures efficaces devraient &tre prises pour empécher la contamination des
aliments par contact direct ou indirect avec les matidres en cours de transfermation.

7.2.2 Comportement personnel .-
- ; Les personnes qui manipulent des matiéres premidres ou des produits semi-finis
susceptibles de contaminer 1les produits finis ne devraient pas toucher ces derniers
tant qu'elles ne se sont pas dSbarrassées de tous les v8tements de protection ayant
~ &été directement en contact avec les matidres premidres ou les vroduits semi«finis ou
sou.illés par eux et n'ont pas revdtu des vétements de protection propres.

. 7.2.3 Lavage des mains
. £'i1 existe une possibilité de contamination, le personnel devrait se laver
les mains minutieusement entre les opérations de manutention aux différents stades cu

traitement.
7.2-4 Matériel : . ‘

) Tout le matériel ayant &té en contact avec des matidres premidres cu des
matidéres contaminées devrait &tre nettoyé et désinfecté & fond avant d'entrer en
contact avec des produits finis. A

7.3 Erploi de l'eau :
, 7301 spécifications générales »
D'une fagon générale, seule de l'eau potable correspondant A la définition qui

figure dans la derniére édition des "Normes internationales pour l'eau de bocisson® (CMS)
devrait 8tre utilisée pour la manutention des denrées alimentaires.

7.3.2 Ez2u non potable

De l'eau non potable peut &tre utilisée, avec 1l'approbation de 1l'autorité com-
pétentc, pour la produc:ion de vapeur,. la réfrigération, la lutte contre les incendies
et toute autre opération non liée aux aliments. Toutefois de 1'eau noxn potable peu
&tre utiiisfe, sur autorisation expresse de 1l'autorité compétente, dans certaines zones
de mamutention des aliments d condition de ne présenter aucun risque pour la santé.

P ]

7.3.3 Bau recvclée

- L'eau recyglée 3 l'intérieur d'un étadblissement devrait 8tre traitée de fagon
telle que son errploi ne comporte aucun risque pour la santé. Le traitement devrait

fa:;e 1'objet d'une surveillance constante. L'eau recyclée n'ayant fait 1l'objet d'aucun
traitement ultérieur peut &tre utilisée quand son emploi ne présente aucun danger pour

la santé =t ne risque pas de contaniner les nmatiéres praemiéres ou le produit fini. Lfeau
r?cy:lée dewrait circuler dars des. caralisations distinctes facilement identifiatlese.
L'azprobation de 1'zutorité compétente devrait &8tre exigée pour l'application c¢2 tcut
tfg;tement et pour l'emploi d'eau recyclée dans tout processus de transforrmation des
alirants.

7.4 Traitérent

7.4.1 Le traitement devrait &tre supervisé par du personnel techniquement compétent.
7.4.2-7 Toutes les &lapes I¢ lu preluction, y compris l'emballage, devraiant
tées sans retard inutile et dans des conditions de nature 2 eTr2cher tcute poss
contanination, de détérioration et d'altération ou le développement ce microcrg

patihogdnes.

. Lo

tre exfcu- .
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7.4.3 I1 faudrait é&itéf'ﬁﬁ;“ﬁéhipulation brutale deédrééiﬁieﬁtﬁ afin d'emp8cher toute

possibilité de contamination du produit transformé.

7444 Dans les limites des bonnes pratiques commerciales, les méthodes de conservation
et les .contrdles nécessaires devraient @tre de nature A empé@cher le produit &'é@tre conta-
niné, de présenter un risque pour la santé publique et d'@tre détérioré.

7.5 Emball: e

Tous les aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas 3ge devraient @tre

emballés dans des récipients de nature A les protéger contre toute contamination et
détérioration. ‘ -

7+5e1 Matériaux dtemballage

Tous ies matériaux dfenballage devraient @tre entreposés dans des conditions
de propreté et d'hygiéne. Ils devraient convenir au type de produit et aux conditions
prévues ¢ entreposzge. Ils ne devralent pas transmettre au procduit de substances
iniisicsibies cu-ceil des limites acceptables par 1'autorité cormpétente. Les nmatériaux
~lizge devraient offri de:z qaranties de sécurité et pr:téger efficacement le pro-
duit contre la contanminaticz.

Dans le cas des récipients conditionnés sous vide munis d'umn couvercle ou d'une capsule
2 vissage ou 2 pression, ol un espace se irouve compris entre la parci interne du rebord
dun couvercle et le récipient lui-m8me, le couvercle ou le récipient devraient 8tre congus
de mani®re A éliminer cet espace ou A le rendre absolument &tanche.

7e5.2 Inspection

Les récipients ne devraient pas avoir servi a d'autres utilisations pouvant
donner lieu 3 une contamination du produit. I1 faudrait les inspecter immédiztement
avant leur utilisation, afin de s'assurer qu'ils sont dans un état satisfaisant et, si
nécessaire, ies rettoyer et/ou les désinfecter; seule de 1l'eau potable devrait Eire
utilisée pour laver 1es récipients vides; une fois lavés, il faudrait les laisser
&goutter compldtement avant de les remplir; seuls les matériaux d'emballage dastinés
32 un emploi immédiat devraient &tre conservéds dans la zone d'emballage ou de remplis~
sace. .

7.5.3 Cortamination

) L'emballage devrait atre effectué dans des conditions excluant toute contami-
nation du produit.

7.5.4 Identification des lots. Chaque récipient devraii porier une marque indélé~
bile, en code ou en clair, permettant d'identifier 1'usine de production et le lot.

On d€signe par lot une certaine quantité d'aliments produits dans des conditions iden—
tiques; tous les emballages de ce lot devraient porter un nunéro permettant d'identi-
fier la production pendant un intervalle donné et, généralement, en provenance d‘une
n"chatne™ particulilre ou de toute autre unité de transformation essentislle.

7.5.5 1Instructions d'entreposage

Des instructions pour un bon entreposage et une utilisation correcte du produit
devraient figurer sur l'étiquette.

7€ Entreccsace et transport du produit fini

Le produit fini devrait 2tre entreposé et transporté dans des conditions de nature A
emp2cher sa contamination par des microorganismes ou la prolifération de ces derniers

et 3 le protéger contre toute détérioration ou contre les dégdts causés aux récipients.

Au cours de l'entreposage, l2 produit fini devrait faire l'objet d'inspections réricdiques

de fagon & s'assurer que seuls <25 zliments propres & la consommation nunzine se

i i (=4

-
I
et que les sphcifications relatives aux produits finis, si elles existent, sent r

P

Le produit cdevrait etre expédié dans l'crdre Ce succession des locts.

Z.b.1 Les aliments peu acides en conserve ayant subi un traitement thermique devraient
tre conformes au Code d'usages en matidre d'hygilne pour les aliments peu acides en

ont
aspe

colnsexrve,
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7.6.2 Contr8le des dé&fauts S _ _

Chaque lot devrait &tre vérifié aprds le remplissage. les récipients iaissant
apparaitre des défauts susceptibles de nuire A la qualité du produit devraient &tre
éliminés. A - ‘

7.6.3 ContrSle du vide v

le vide contenu dans les récipients ayant fait 1'objet d'un traiterment thermique
devrait &8tre contr8lé aprés le traitement, » oo
7.7 . Mgthodes d'éckantillornage et de contrdle en laboratoire

7.71 Chaque &tablissement devrait pouvoir faire contr8ier en laboratoire las procuits
traités. Un tel contrdle devrait éliminer tous les aliments impropres @ la consomtnation
humaine ou non conformes aux spécifications concernant les produits finis. -

Les laboratoires d'analyse des microorganismes pathogines devraient @tre convenable-
ment isolés des aires de traitement des denrées alimeniaires.

7.7.2 Echahiillbnnage _
I1 faudrait prélever des échantillons représentatifs du produit fini, afin
d'en &valuer la salubrité et la qualité.

SECTION VIII - SPECIFICATIONS CONCERNANT LES PRODUITS FINIS
8.1 G&néralités

Les aliments destinés aux nourrissons et enfants en bas &8ge devraiernt &tre
exerpts de matidres étrangdres et autres substances inadmissibles dans la mesure ol ‘“
le permetteat ies bonnes pratiques de fabrication; ainsi que de substances tcxigues
dani ung concentration jugée dangereuse pour la santé des nourrissons et des enfants
en bas 2age. . ’

8.2 Résidus de pesticides et additifs alimentaires
les aliments pour nourrissons et enfants en bas age devraient -satisfeire aux

normes établies par la Commission du Codex Alirentarius pour les résidus de pesticides
et les additifs alimentaires.

8.3 Spécifications microbioclogiques ,
les aliments devraient &tre conformes aux spécifications microbiologiques

figurant & l'Appendice I. En ce ui concerne 1'analyse microbioclogique, il faudrait

avoir recours aux méthodes indiquées A 1'Appendice II.
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AFPENDICE I

" SPECIFICATIONS MICROBIOLOGIQUE_S POUR LES ALIMENTS DESTINES AUX NOURRISSONS
ET ENFANTS EN BAS AGE (JUSQU'A TROIS ANS)

' Plan Limite par g
Produit . Epreuve Case Classe n c m M
a) Produit du type
biscuit sec 1/
1. ordinaire néant - - - - - -
2. enrobé coliformes 5 3 5 2 a2/ 20
Salmonella 3/ 2/ 11 2 10 o o -
b) Produits déshydratés Bactéries
ou instantanés 4/5/ aérobies 3 4
mésophiles 6/ 6 3 5 2 10 10
coliformes 6 3 83 1 32/ 20
Salmonella 2/ 12 2 o} -
c) Produits déshydratés Bactéries
-nécessitant un chauffage aérobies 4 5
avant consommation 5/7/ mésorphiles 4 3 5 3 10" 10
- coliformes 2/ 4 3 5 2 10 100
- Salmorella 10 2 5 (o] o] -
d) Froduits ayant subi un Ces produits:

. traitement trermique, a) doivent &tre exempts de microorganismes susceptibles
conditicnnés dans des de s'y développer dans des conditions normales norn ré-
récipients hermétique- frigérées d'entreposage et de distribution; et
ment fermés §/ -b) ne doivent contenir aucune substance provenant de

microorganismes en quantités susceptlbles de présenter’
un risque pour la santé;

c) les produits dont le pH est supérieur & 4,6 doivent
avoir subi un trajtement de transformation propre &
les rendre exempts de formes viables de microorganismes
importants -sur le plan de la santé publique.

£/
y
&

wéw

Q'e

Produits secs & longue durée de conservations.

«{3 signifie qu'aucun tube ne présente de réaction p051t1ve lorsque l'on fait appel

a "1'épreuve 3 trois tubes" pour la détermination du NPP

S'applique uniquement aux produits contenant un ou p¢u51eurs ingrédients impliqués
dars des cas de contamination par Salmonella, par exemple enrobages de cheeolat.
Produits destirés 3 8tre consommés apres adjonction de liquide; englobe les prépa-
rations séches pour ncurrlssons, les céréales instantanées pour nourrissons, etc.; -
les limites microbiernes s'appliquent au produit sec. _
Engilobe des produits additionrnels comme par exemple: agents édulcorants, amidcns,
modificateurs de la texture et prodults analogues, seuls ou en ccmbinaiscn.

N'est pas applicable aux produits qui sont obtenus par un processus de Fermentation
microbienre.

Produits destinés 3 8tre consomnés aprés adJonctlon de liquide et qu'il est prescrit
e chauffer en les portant au moins g 1'ébullition avant la consommation; 1es lirites
microbiennes s'appliquent au produit sec.

Englobe les produits mis en conserve dans des conditions stériles et les préparations
liquides pour nourrissons.

Pour détecter la présence éventuelle de Salmonella dans ces produits, prélever

des &chantillons de 25 g que l'on peut mélanger.
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APPENDICE II

METHODES D'ANALYSE MICROBIOLOGIQUES POUR LES ALIMENTS DESTINES AUX NOURRISSONS
ET ENFANTS AN BAS AGE (JUSQU'A TROIS ANS)

Bactéries aérobies mésophiles
Projet de norme internationale 1SO/DIS 4833

Se reporter 3 ICMSF (1974) chapitre 7, pages 83-91, pour le prélévement et la prépara-
tion des échantillons destinés 3 l'analyse; dans tous les cas, on choisira un é&chan-
tillon de 25 g comme prise d'essai (unité anmalytique); 1'incubation des boites de
gelose se fer: & 30°C. . ‘

Dénombrement des coliformes .
Projet de norme internationale ISO/DIS 4831 .

Prélévement et préparation des échantillons, prise d'essai et incubation comme pour le
dénorbrement des colonies viables ci-dessus. : ' :

Salmonelles

Conformément au "Rapport de la treizidme session du Comité du Codex Alimentarius sur
1'hygiéne alimentaire, Rome, 10-13 mai 1976, Annexe VI, par. 9". Prélévement et pré-
.paration des échantillons, prise d'essai et incubation comme dans le dénombrement des
colonies viables ci-dessus. . v

. On peut réduire la main-d’'oeuvre et les coflts en effectuant les épreuves sur des prises
d'essai composites (unités analytiques).
Des études ont montré 1/ que les salmonelles peuvent &tre décelées avec une précision
égale et que la sensibilité de 1'épreuve n'est guére différente si 1'on opére sur un
échantillon de grande dimension plutdt que sur des multiples sous—échantillons.
On peut doric mélanger des prises d'essai de 25 g de manidre 3
obtenir un échantillon mixte dont le poids ne devra pas dépasser 400 g. On pourra
alors procéder A l'analyse comme pour une unité de 25 g, en modifiant comme il convient
le matériel, le volume des milieux, etc. :

1/ American Public Health Association, 1976. Compendium of Methods for the Microbio-
logical Examination of Foods, M.L. Speck (ed), chapter 25, page 313. American
Health Association, 1015 18th St., N.W. Washington D.C. 20036.




