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RAPPORT NO. 1 – ÉTABLISSEMENT DE LA TENEUR MINIMALE ABSOLUE EN MATIÈRE
GRASSE DANS L’EXTRAIT SEC POUR LES VARIÉTÉS INDIVIDUELLES DE FROMAGE

1. CONTEXTE

1.1 DÉBAT À LA 4ÈME SESSION DU CCMMP
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3. NIVEAUX MINIMUM ABSOLUS DE MGES POUR LES VARIÉTÉS INDIVIDUELLES DE
FROMAGE RÉSULTANT DE L’APPROCHE DE MARCHE

4. RECOMMANDATIONS POUR LA 5EME SESSION DU CCMMP





RAPPORT NO. 2 :  RÉVISION DES DÉTAILS DES NORMES PORTANT SUR LES VARIÉTÉS
INDIVIDUELLES DE FROMAGE
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2. NÉCESSITÉ D’INDICATIONS COHÉRENTES ET OBJECTIVES CONCERNANT L’INCLUSION DES
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3. RÉVISION DES DÉTAILS ACTUELS

4. RECOMMANDATIONS POUR LA 5EME
 SESSION DU CCMMP





Annexe I :

INDICATIONS RELATIVES Á L’INCLUSION DE DÉTAILS DANS LES NORMES DU CODEX POUR LES

VARIÉTÉS INDIVIDUELLES DES FROMAGES





RÉVISION DES DÉTAILS ACTUELLEMENT COUVERTS DANS LES NORMES DU CODEX POUR LES VARIÉTÉS

INDIVIDUELLES DE FROMAGE

Sommaire



CLASSIFICATION DE LA VARIÉTÉ – TYPE DE FROMAGE (16 NORMES)
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INGRÉDIENTS - RESTRICTION RELATIVE À L’ORIGINE DU LAIT (15 NORMES)



INGRÉDIENTS – CULTURES STARTER (4 NORMES)



INGRÉDIENTS – COAGULANTS (1 NORME)



APPARENCE INTERNE – TEXTURE DE LA MASSE DU FROMAGE (15 NORMES)



APPARENCE INTERNE – STRUCTURE DU FROMAGE (8 NORMES)





APPARENCE INTERNE – TROUS (15 NORMES)
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TECHNOLOGIE – PROCÉDURE D’AFFINAGE (14 NORMES)
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TECHNOLOGIE – TYPE DE COAGULATION (5 NORMES)
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TECHNOLOGIE – PROCÉDURE DE SALAGE (6 NORMES)



RAPPORT NO. 3 : REVUES DES COMMENTAIRES ET REMANIEMENT DES NORMES
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REVUE DES DISPOSITIONS SPÉCIFIQUES

CHEDDAR (C-1)





DANBO (C-3)



EDAM (C-4)

SECTION 2 - DESCRIPTION











HAVARTI (C-6)

ANNEXE





EMMENTAL (C-9)





ANNEXE



TILSITER (C-11)



SAINT-PAULIN (C-13)
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PROVOLONE (C-15)
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COTTAGE CHEESE (C-16)
TRADUCTION EN ESPAGNOL
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COULOMMIERS (C-18)
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FROMAGE A LA CRÈME (C-31)
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CAMEMBERT (C-33)
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BRIE (C-34)
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