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PRODUCTION DE PETITS POIS APPERTISES

Compétences évaluées :

C9. Planifier une bioproduction.

C10. Mettre en ceuvre des procédures opérationnelles.

C11. Assurer I'enregistrement et le traitement des données.

C12. Evaluer la conformité.

CONTEXTE PROFESSIONNEL ET OBJECTIFS

En tant qu’animateur qualité vous étes chargé de superviser une production de petits pois en
boites de conserve. L’objectif est de produire des boites conformes au cahier des charges,
en utilisant le matériel approprié et respectant les bonnes pratiques de fabrication.

Activités professionnelles

Ressources documentaires

Ressources matériels

Stérilisation et conditionnement
de petits pois en boites
métalliques.

Compilation d’un dossier de lot

Cahier des charges des
légumes en conserve

Réglementation sur
I'étiquetage

MO de l'autoclave

MO de la sertisseuse

Petits pois frais
Autoclave
Sertisseuse et boites

Bouton enregistreur de
températures

MISSIONS A REALISER

Dans le cadre de la fabrication

e Réaliser le diagramme de fabrication de ce produit

e Rappeler les bonnes pratiques d’hygiéne a I'étape de conditionnement
¢ Choisir les masses de pois et de liquide de couverture a mettre en boite.

Dans le cadre de la mise en ceuvre

e Réaliser le conditionnement de 500g de pois en boites de 140 ml. (diamétre 55mm)
Les pois seront préalablement blanchis 1 minute a 100°C dans I'eau.

Le liquide de couverture a la composition suivante :

e Reéaliser la stérilisation des petits pois en conserve.

Eau

90% (+/- 0,1%)

Sucre

8% (+/- 0 1%)

Sel

2% (+/- 0,1%)

Le baréme est fixé a 115°C, 10 minutes.
(Clostridium botulinum, Z=10°C, T* = 121,1°C)

e Compléter la fiche de suivi
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Dans le cadre de I’évaluation de la conformité

Evaluer la conformité du lot fabriqué en calculant la valeur stérilisatrice obtenue, et

conclure d’aprés la VS de référence établie a 5 minutes.
Réaliser une étude critique des résultats réalisés
Rédiger le dossier de lot et fournir tous les enregistrements nécessaires.
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CAHIER DES CHARGES DES LEGUMES APPERTISES

EXTRAIT NORME CODEX POUR CERTAINS LEGUMES EN CONSERVE

CODEX STAN 297 Page 1 de 29

NORME DU CODEX
POUR CERTAINS LEGUMES EN CONSERVE
(CODEX STAN 297-2009)
1 CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s applique a certains l¢gumes en conserve tels qu'ils sont définis a la section 2 ci-
dessous et aux annexes correspondantes, lorsque ce produit est destiné a la consommation directe, y compris
la restauration, ou au reconditionnement si besoin est. Elle ne s'applique pas a ce produit lorsque celuici est
destiné a subir une transformation ultéricure. Cette norme ne s'applique pas aux légumes traités par
fermentation lactique ou par saumurage et les légumes conservés dans le vinaigre.

2 DESCRIPTION
2.1  DEFINITION DU PRODUIT
Les conserves de legumes désignent les produits:

(1) préparés a partir de legumes, substanticllement sains, frais (a I'exception des pois secs trempés)
ou surgelés sains, tels que definis aux annexes correspondantes, ct présentant un degre de
matunit¢ appropri¢ a la transformation. Les l¢gumes ne sont privés d'aucun de leurs éléments
essentiels mais ils doivent étre lavés et preparés de fagon approprice, en fonction du produit a
fabriquer. Ils sont soumis a des opcrations telles que lavage, épluchage, calibrage, coupe, cte. en
fonction du type de produit.

(2) (a) conditionnés avee un liquide de couverture approprié conformément a la section 3.1.3.

(b) conditionnés sous vide avee un milicu de couverture ne dépassant pas 20% du poids net du
produit et lorsque le récipient est scellé de maniére a produire une pression interne
conformément aux bonnes pratiques de fabrication.'

(3) traités par la chaleur d'une fagon approprié¢e avant ou aprés conditionnement dans un récipient
hermétiquement scellé afin d'en empécher la déténoration et d'assurer la stabilité du produit
dans des conditions normales d’entreposage a température ambiante.

2.2 MODES DE PRESENTATION
En plus des modes de présentation définis aux annexes correspondantes, tout autre mode de
présentation doit étre autonisé, tel qu'indigueé a la section 2.2.1.

2.2.1 Autres modes de présentation

Tout autre mode de présentation du produit doit étre autorisé; toutefois, le produit doit:

(1) se distinguer suffisamment des autres modes de présentation énoncés dans la norme;

(2) repondre a toutes les spécifications pertinentes de la norme, y compris celles relatives aux limites
fixées pour les défauts, le poids égoutté, et pour toute autre spécification applicable au mode de
présentation se rapprochant le plus du mode ou des modes de présentation visés par la présente
disposition; et

(3) étre correctement décrit sur I'étiquette afin de ne pas tromper le consommateur ou |'induire en
erreur.

Les produits conditionnés sous vide (forte dépression) présentent une pression inteme voisine de 300 millibars ou
plus en dessous de la pression atmosphérique (selon la grandeur du récipient et d'autre facteurs pertinents).

Cette Norme remplace les Normes individuelles pour les asperges en conserve (CODEX STAN 56-1981),
les carottes en conserve (CODEX STAN 116-1981), les petits pois en conserve (CODEX STAN 38-1981),
les haricots verts et les haricots beurre en conserve (CODEX STAN 16-1981),
les pois secs trempés en conserve (CODEX STAN R1-1981),
les choux palmistes en conserve (CODEX STAN 144-1985) et le mals doux en conserve (CODEX STAN 18-1981).
Amendement 2011,
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3 FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE
31 COMPOSITION
3.1.1 Ingrédients de base
Légumes tels que définis & la section 2 et liguide de couverture convenant au produit.
3.1.2 Autres ingrédients autorisés
Conformément aux dispositions pertinentes énoncées dans les annexes correspondantes.
3.1.3 Milieux de couverture
3.1.3.1 Ingrédients de base
Eau, éventuellement avee gjout de sel.
3132 Autres ingrédients autorisds

Les milicux de couverture peuvent contenir des ingrédients visés par les exigences d'étiquetage de la
section ® ¢t peuvent inclure, sans se limiter a ceux-ci, les éléments suivants:

(1) sucres etou d"autres denrées alimentaires conférant une saveur sucrée comme le miel;
(2) plantes aromatiques, épices ou leurs essences, assaisonnements;
(3) wvinaigre:
(4) jusde fruit concentré ou non;
(5) huile;
(6) purée de tomate.
12 CRITERES DEQUALITE
3.2.1 Saveur, texture et couleur

Les légumes en coaserve doivent peésenter une couleur, une saveur ot une odewr normales,
correspondant au type de légume ¢t au milieu de couverture wilisé, et doivent posséder Iz texture
caractéristique du produit.

3.2.2 Défauts et tolérances

Les légumes en conserve doivent ére raisonnablement exempts de défauts. La proportion de certains
défauts courants ne doit pas dépasser les limites indiguées dans les annexes correspondantes.

33 CLASSIFICATION DES UNITES « DEFECTUEUSES »

Tout récipient qui ne répond pas & une ou plusicurs des spécifications applicables en matiére de qualité
stipulées & la section 3.2 (& exception de celles gqui sont déterminées sur la moyenne des échantillons
prélevés) doit ftre considéné comme « défoctucux ».

314  ACCEPTATION DES LOTS

Un lot doit é&re considéré comme répondant aux spécifications applicables en matiére de gualité
définies & la section 3.2 lorsque:

(1) dans lec cas des spécifications qui ne sont pas déterminées sur la moyenne, le nombre des unités
« défectucuses » définies & la secticn 3.3 ne dépasse pas le critére d'acceptation (¢) du plan
d’échantillonnage approprié, en fonction d'un NQA de 6,5; et

(2) les spécifications de la section 3.2 qui sont établies sur la moyenne des échantillons prélevés sont
respectées.
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4 ADDITIFS ALIMENTAIRES

Scules les classes d'additifs alimentaires citées ci-dessous ct dans les annexes correspondantes sont
justifiées sur le plan technologique et peuvent étre wtilisées dans les produits visés par cette norme. A
Iintéricur de chaque classe d’additifs, sculs les addinfs alimentaires cités ci-dessous ct dans les annexes
correspondantes, peuvent étre utilisés et ce, uniquement pour les fonctions et dans les limites spéeifides.

4.1 Les régulatcurs d'aciding, les colorants, les agents de rétention de la couleur ainsi que les sels de
calcium comme agents raffermissants utilisés conformément au tableau 3 de la Norme générale du Codex
pour les additifs alimentaires (CODEX STAN 192-1995) peuvent étre utilisés dans les aliments conformes &
cette nonme.

42  COLORANTS

Numére SIN Nom de I"additif alimentaire Concentration maximale
102 Tantarzine 100 ma'kg
133 Bleu brillant FCF 20 ma'kg
143 Ven solide FCF 200 ma'kg
150d Caramel IV - procédé au sulfite ammoniacal 50.000 mg'kg
43 AGENTS DE RETENTION DE LA COULEUR
Numére SIN Nom de I"additif alimentaire Concentration maximale
385 Ethyléne-diamine-tétra-acétate calcio-disodique 365 ma/kg
386 Ethyléne-diamine-tétra-acétate disodigue (seul ou en combinaison)
25 mg'kg
— calculé en étain, ne doit pas dare
s . ajouté aux aliments en boltes de
mézal dépourvues de revétement.

5 CONTAMINANTS

5.1 Les produits visés par les dispositions de la présente nomme doivent &tre conformes aux limites
maximales de la Norme générale du Codex pour les contaminants ¢t les toxines présents dans les produits
destinés 2 la consommation humaine et animale (CODEX STAN 193-1995).

5.2 Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent étre conformes aux limites
maximales de résidus pour les pesticides fixées par la Commission du Codex Alimentarius.

6  HYGIENE

6.1 11 est recommandé de peéparer et manipuler les produits couverts par les dispositions de cetie norme
conformément aux sections appropriées du Code d'usages international recommandé - Principes généraux
d'hygiéne alimentaire (CAC/RCP 1-1969), du Code d'usages international recommandé en matiére
d’hygiéne pour les conserves non acidifiées ou acidifiées, de produits alimentaires naturcllement peu acides
(CAC/RCP 23-1979) et d'autres documents du Codex pertinents tels gue les codes d’usages en matiére

d’hygiéne ¢t les codes d'usages.
6.2 Les produits doivent éwre conformes @ tout critére microbiologique éabli en conformité avec les

Principes régissant 1'¢tablissement et "application de critéres microbiologiques pour les aliments (CAC/GL
21-1997)

M.A.J. le 10/11/25 Page 5sur 11



SERT PAL IV Appertisation de petits pois

AQPrFa 80 BioQ

Version : 2

M.A.J. le 10/11/25

Page 6 sur 11

CODEX STAN 297

Page 4 de 29

7 POIDS ET MESURES
7.1  REMPLISSAGE DU RECIPIENT
7.1.1 Remplissage minimal

Le récipient doit étre bien rempli de produit (y compris le milicu de couverture) gui ne doit pas
occuper moins de 90% (moins tout espace supéricur nécessaire selon les boanes pratiques de fabrication) de
la capacité en cau du récipient. La capacité en cau du récipient correspond au volume d'cau distillée, 4 20°C,
que contient Ie récipient unc fois complétement rempli et fermé. Cette disposition n'cst pas applicable aux
Iégumes conditionnés sous vide.

7.1.2 Classification des unités « défectueunses »

Tout réeipient gui ne répond pas aux spécifications requises & la section 7.1.1 en ce qui conceme le
remplissage minimal doit &re considéré comme « défectucux »,

7.1.3 Acceptation des lots

Un lot doit ére coasidéré comme remplissant les conditions requises & la section 7.1.1 lorsque le
nombre d'unités « défectucuses » requises a la section 7.12 ne dépasse pas le critére d’acceptation (c) du
plan & échantillonnage approprié, en fonction d'un NQA de 6,5,

7.1.4 Poids égoutté minimal

7.1.4.1 Le poids égoutté du produit ne doit pas étre inféricur aux pourcentages indiqués dans les annexes
correspondantes, calculés sur la base du poids d'eau disullée, 3 20°C, que contient le récipient une fois
complétement rempli et fermé.”

7142 Acceptation des lots

En ce qui conceme le poids égoutté minimal, on doit juger que le produit répond aux spéeifications
lorsgue le poids égoutté moyen de tous les récipients n'est pas inféricur au minimum requis, sous réscrve
qu'aucun de ces récipients ne présente une valeur excessivement faible.

8  ETIQUETAGE

8.1 Le produit couvent par les dispositions de la présente norme doit éwe étigueté conformément & la
Norme générale du Codex pour I'étiquetage des deneées alimentaires préemballées (CODEX STAN 1-1985),
En outre, les dispositions spécifiques suivantes sont applicables:

82 NOMDU PRODUTT

8.2.1 Les dénominations des produits en conserve sont celles définies dans les annexes correspondantes.

8.2.2 Siles légumes sont calibrés, le calibre (ou les calibres en cas de mélange de calibres), tels que définis
dans les annexes correspoadantes, peuvent faire partie de la dénomination ou étre placés 4 proximité
immédiate du nom du produit.

8.2.3 Le nom du produit doit comprendre unce indication relative au milicu de couverture telle que décrit
dans la section 2.1.2 (2). Dans le cas des légumes en conserve conditionnés conformément & la section
2.1.2(D), les mots « emballé sous vide » doivent &tre joints 4 la désignation commerciale du produit ou
figurer & proximité immédiate de celle-ci.

8.2.4 Autres modes de présentation — Si le produit est fabriqué conformément aux dispositions relatives

aux autres modes de présentation (section 2.2.1), 1'étiguette doit contenir & proximité du nom du produit des
indications destinées a éviter que le consommateur ne soit induit en crreur ou éérouté.
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8.2.5 Si un ingrédient ajouté, el que défini aux sections 3.1.2 et 3.1.3, change la saveur caractéristique du
produit, le nom de 1'aliment doit &re accompagné de la mention « aromatisé avec X » ou « gout X » comme
il convient.

83 tTIOttTAGE DES RECIPIENTS NON DESTINES A LA VENTE AU DETAIL

Les remscignements concernant les récipients non destinés & la vente au déail doivent figurer soit sur
le réeipient, soit sur les documents d'accompagnement, exception faite du nom du produit, de 1'identification
du lot, du nom ¢t de 'adresse du fabricant, de 1'emballeur, du distributeur, ou de I'importateur ainsi que des
instructions relatives a entreposage, lesquels doivent figurer sur e récipient. Cependant, 1'identification du
lot ainsi que le nom et 'adresse du fabricant, de I"emballcur, du distributeur ou de 1'importateur peuvent ére
remplacés par une marque d'identification, & condition que cette marque puisse &tre clairement identifiée &
I"zide des documents d'accompagnement.

9 METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Disposition Méthode Principe Type
ADAC 96830 .
Poids égoutté (Méthode générale du Codex Gt:f““éf:
pour les fruits et [égumes traités) e
CAC/RM 4641972
Remplissage des récipients (Méthode générale du Codex Pesage 1
pour les fruits et [égumes traités)
Remplissage des récipients en métal ISO90.1.1999 Pesage I
ADAC97133
Impuretés minérales (Méthode générale du Codex ,
(sable) pour les fruits et Iégumes traités) Geavimiris) 1
[SO 762:2003 (choux palmistes en conserve)
Echantilloanage tel que décnit dans k2 norme
DETERMINATION DE LA CAPACITE EN EAU DES RECIPIENTS
(CAC/RM 46-1972)

1 CHAMP D'APPLICATION
La présente méthode s"appligue aux récipients en verre.
2 DEFINITION

On emend par capacité en cau d’un récipient le volume d'can distillée & 20°C que le récipient contient
une fois complétement rempli et fermé,

3 MODE OFERATOIRE
3.1 Chotsir un récipient qui n'est endommagé 2 aucun égard.
3.2 Laver, sécher ct peser le récipient vide.

33  Remplir le récipient avee de I'cau distillée & 20°C jusqu'au niveau de son couvercle, puis peser le
récipient ainsi rempli.
4 CALCUL ET EXPRESSION DES RESULTATS

Soustraire le poids obtenu 2u 3.2 du poids obtenu au 3.3. La différence sera considérée comme
correspondant au poids d'cau nécessaire pour remplir le récipient. Les résultats sont exprimés cn millilitres
d'eau.
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ANNEXE POUR LES PETITS POIS

En plus des dispositions géncrales applicables aux légumes ¢n conserve,
les dispositions specifiques suivantes s"appliquent:

1 DESCRIPTION
1.1 DEFINITION DU PRODUIT

La dénonunation « petits pois » désigne le produit préparé a partir de graines incomplétement mires
de pois, Pisim sativam L, des vanétes lisses, ndées ou autres (croisements ou hybrides des variétes & graines
rondes ou ridees en excluant les sous-cspéces macrocarpum

Lorsque les pois sont de vanétés ridées ou d'hybrides ayant les mémes canractéristiques, leur nom est
« petits pois doux »,

1.2 CALIBRAGE (optionnel)

Les petits pois peuvent étre calibrés selon le tableau suivant*

Diamétre des perforations circulaires du crible correspondant
Désignation du calibre (en millimétre)
Ne passent pas dans la perforation | Passent dans la perforation
PETITS POIS
(1) Petits pois extra fins 15
(2) Petits pois trés fins 7.5 8.2
(3) Petits pois fins 82 8,75
(#) Petits pois mi-fins 8,75 93
(5) Petits pois moyens 9.3
PETITS POIS DOUX

(1) Petits pois doux extra fins 7.5
(2) Petus pois doux trés fins 7.5 82
(3) Petits pois doux fins 82 93
(4) Petats pois doux mi-fins 9.3 10,2
(5) Petus pois doux moyens 10,2

2 FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALIT‘I
21  CRITERES DE QUALITE
2.1.1 Définition des défauts et tolérances

Les petits pois ¢n conscrve peuvent contenir une faible quantité de sédiment et doivent étre
relativement exempts de défauts dans les limites énoncées ci-apres:
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Limites
maximales
Défauts Définition @ar ot om
poids égoutté)
(1) Pois tachés pois Iégérement tachés ou piqués. 5% m/m
pois piqués, présentant des défauts de coloration, ou autrement
(2) Pois trés tachés | tachés (y compris pois vermiculés) dans une mesure telle que leur 1% m/m
aspect ou leur comestibilité en sont gravement affectés.
G) F 's de MOrceaux dc pois, cotyléchn-s séparés o détachés, ootylédoc.:s §
poisg écrasés, particllement ou entiérement brisés et peaux détachées; 10% m/m
I"exclusion des pois entiers intacts dont la peau est détachée.
. pois essenticllement jaunes, différents des pois « blonds », gui ont ;
(4) Pois jaunes ane couleur tris claire. 2% m/m
(5) Marigres tout fragment de cosse, feuille ou autre matiére provenant de la
végétales plante ¢t autre matiére végétale inoffensive non ajowtée 0.5% m'm
érangéres intentionnellement comme ingrédient.
CUMUL des défauts (1), (2), (3), (%) et (5) 12% m/m
3 POIDS ET MESURES
31 POIDS EGOUTTE MINIMAL
Calibre Polds égoutté minimal
(%e)
(1) Exwra fins
(2) Trés fins 66
(3) Fins
4) Mi-fins
€ 62,5
(5) Movens
(6) Non calibrés 59
- ETIQUETAGE
4.1 Quand les petits pois verts ne sont pas calibrés, I'étiquetage peut mentionner le mot « non calibré » 3
proximité du nom du produit.

42 La dénomination du produit peut ére « pois », « pois verts », « garden peas» , « grean garden

10

peas » , « pois hitif », « pois doux », « petits pois » ou "équivalent selon la désignation utilisée dans le pays
de vente en détail.

Version : 2
Page 9 sur 11
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REGLEMENTATION SUR L’ETIQUETAGE

L’ETIQUETAGE DES DENREES ALIMENTAIRES PREEMBALLEES

Il s'agit d'un produit constitué par une denrée alimentaire, et de I'emballage dans
lequel elle a été conditionnée avant sa présentation a la vente.
Les denrées préemballées sont des produits le plus souvent vendus dans les rayons de
libre-service et soumis a des regles strictes.

» Deux grandes régles doivent étre respectées :
e L’étiquetage doit faire figurer diverses informations qui renseignent objectivement le
consommateur. Elles doivent étre rédigées au moins en frangais ;
o L’étiquetage doit étre loyal et précis ; il ne doit pas induire le consommateur en erreur
(composition du produit, origine, etc.).

> Les mentions obligatoires devant figurer sur les produits préemballés sont :

¢ La dénomination de vente qui définit le produit (ex. confiture extra de framboises) ;

o Laliste des ingrédients mis en ceuvre par ordre d'importance pondérale
décroissante (y compris les additifs et les arébmes). Les ingrédients allergénes doivent
étre mis en relief ;

¢ La quantité de certains ingrédients, par exemple ceux mis en valeur sur
I'étiquetage ou dans la dénomination de vente (ex. gateau aux fraises, pizza au
jambon) ;

¢ La quantité nette du produit en volume (produit liquide) ou masse (autres
produits). Si le produit est présenté dans un liquide, 'indication du poids net égoutté ;

¢ La date limite de consommation (DLC) pour les denrées périssables du point de
vue microbiologique, exprimée sous la forme « a consommer jusqu'au... » ou, pour
les autres produits, la Date de Durabilité Minimale (DDM), exprimée sous la forme « a
consommer de préférence avant ... ». Ces mentions doivent figurer en toutes lettres.
Lorsqu'un produit alimentaire comporte une date de durabilité minimale « a
consommer de préférence avant ... », celui-ci reste consommable aprés cette date.

o Le titre alcoométrique volumique acquis pour les boissons titrant plus de 1,2%
d’alcool en volume ;

¢ L'identification de I'opérateur sous le nom duquel la denrée est commercialisée. II
doit étre implanté dans I'Union européenne. Si le conditionnement du produit est
opéré par un prestataire, les coordonnées du centre d'emballage apparaissent alors
sur I'étiquetage, précédées de « EMB » (ex. : EMB A07555);

¢ Le numéro du lot de fabrication, indiqué sous une forme libre (ex. : lot 0607), a des
fins de tracabilité;

e Le mode d'emploi, dés lors que celui-ci est nécessaire et/ou ses conditions de
conservation spécifiques (ex. : a conserver dans un endroit sec) ;

¢ La déclaration nutritionnelle, obligatoire depuis le 13 décembre 2016. Celle-ci peut
étre complétée, a titre volontaire, par le Nutri-score. Le Nutri-score est un logo basé
sur une échelle de 5 couleurs allant du vert a I'orange foncé, associées a des lettres
allant de A a E. Il informe de fagon simplifiée le consommateur sur la qualité
nutritionnelle des denrées alimentaires.
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e L'origine pour certaines denrées alimentaires.

Au cas particulier de la viande par exemple, l'indication de I'origine est obligatoire pour les
viandes préemballées des espéces porcine, ovine, caprine, ainsi que pour la volaille. Plus
précisément, les lieux d’élevage et d’abattage doivent étre obligatoirement portés a la
connaissance du consommateur.

L’opérateur peut, a titre volontaire, indiquer le lieu de naissance de I'animal. Pour la viande
bovine, qu’elle soit ou non préemballée, doivent étre indiqués les lieux de naissance,
d’élevage et d’abattage.

La mention de I'origine signifie que les lieux de naissance, d’élevage et d’abattage sont
situés dans le méme pays.

La France meéne par ailleurs a titre expérimental I'obligation d’indiquer I'origine du lait et des
viandes dans les produits transformés. La mention de I'origine de la viande est obligatoire
lorsque la part de viande est égale ou supérieure a 8% du poids de la denrée. La mention de
I'origine du lait est obligatoire lorsque la part de lait est égale ou supérieure a 50% de la
denrée. Enfin, I'indication de I'origine est obligatoire lorsque sont omission serait de nature a
induire le consommateur en erreur.

e L’origine de I'ingrédient primaire. Depuis le 1er avril 2020, lorsque I'étiquetage fait
apparaitre l'origine d’une denrée alimentaire et que celle-ci differe de celle de son ingrédient
primaire, l'indication de 'origine de l'ingrédient en question devient obligatoire. L’ingrédient
primaire est défini comme I'ingrédient entrant pour 50 % ou plus dans la composition d’'une
denrée ou le/les ingrédients qui sont habituellement associés a la dénomination de cette
denrée par le consommateur. Ex : I'étiquetage d’un gateau revendiquant une origine
frangaise alors que la farine mise en oeuvre dans sa fabrication ne serait pas produite en
France devrait renseigner le consommateur sur I'origine de la farine.

¢ D’autres mentions sont susceptibles de figurer sur I’étiquetage des denrées
alimentaires préemballées, parmi lesquelles il convient de distinguer les
mentions ou expressions réglementées (« fermier » ou « biologique » par
exemple) et les mentions ou expressions apposées a des fins de marketing,
sous la responsabilité du fabricant.

e Ces derniéres mentions, parmi lesquelles la mention « naturel » ou « sans
conservateurs » par exemple, ne doivent pas étre trompeuses pour le
consommateur. Elles ne doivent notamment pas suggérer qu’une denrée posséderait
des caractéristiques particulieres alors que toutes les denrées similaires
présenteraient ces mémes caractéristiques, notamment en insistant particulierement
sur la présence ou I'absence de certains ingrédients et/ou nutriments.

e Lavente a distance de denrées alimentaires préemballées

e Les opérateurs du secteur alimentaire doivent fournir au consommateur les
informations obligatoires précédemment citées, a I'exclusion de la DDM/DLC qui peut
n’étre fournie qu’au moment de la livraison, avant la conclusion de la vente a
distance, puis a la livraison.




