Ordonnance du DFI 817.022.108

sur les denrées alimentaires d’origine animale

du 23 novembre 2005 (Etat le 1¢r novembre 2010)

Le Département fédéral de l'intérieur (DFI),

vu les art. 4, al. 2, 26, al. 2 et 5, et 27, al. 3, de I’ordonnance du 23 novembre 2005
sur les denrées alimentaires et les objets usuels (ODAIOUs)!,

arréte:

Chapitre 1 Objet, champ d’application et espéces animales admises

Art. 1 Objet et champ d’application

I'La présente ordonnance spécifie les denrées alimentaires d’origine animale,
notamment la viande, le poisson, le lait, les ccufs et le miel ainsi que leurs pro-
duits dérivés, et fixe les exigences ainsi que les modalités d’étiquetage qui s’y rap-
portent.

2 Sont également réputés denrées alimentaires d’origine animale les mollusques
bivalves, les échinodermes, les tuniciers et les gastéropodes marins vivants destinés
a la consommation humaine ainsi que les autres animaux destinés a étre préparés en
vue d’étre remis vivants au consommateur.

3 Les graisses animales et les cretons sont régis par 1’ordonnance du DFI du
23 novembre 2005 sur les huiles et graisses comestibles et leurs dérivés2.

4 Les exigences d’hygiéne s’appliquant aux denrées alimentaires d’origine animale
sont définies dans 1’ordonnance du DFI du 23 novembre 2005 sur I’hygiéne3.

Art. 2 Espéces animales admises

Seules sont admises pour la production de denrées alimentaires les espéces animales
suivantes:

a. les ongulés domestiques des familles zoologiques des Bovidae (bovidés), des
Cervidae (cervidés), des Camelidae (camélidés), des Suidae (suidés) et des
Equidae (équidés);

b. les lapins domestiques;

c. le gibier, c’est-a-dire les mammiféres terrestres et les oiseaux vivant a 1’état
sauvage ou élevés en enclos, a I’exception:
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1. des Carnivora (carnivores), sauf les ours terrestres,
2. des Primates (singes et lémuriens),
3. des Rodentia (rongeurs), sauf les marmottes et les ragondins;

d. les ratites (autruches) et la volaille domestique (poules, dindes, pintades,
oies, canards, pigeons, cailles d’élevage);

les reptiles d’élevage;
f.  les Rana spp. (grenouilles);

g. les poissons, a ’exception des poissons venimeux appartenant aux familles
des Tetraodontidae (poissons-ballons), des Molidae (poissons-lunes), des
Diodontidae (poissons porcs-épics) et des Canthigasteridae (compeéres);

h. les cyclostomes;
i.  les tuniciers;

j- les échinodermes;
k. les crustacés;

l.  les mollusques.

Chapitre 2 Viande
Section 1 Définitions

Art. 3

! Par viande, on entend toutes les parties comestibles du corps d’animaux apparte-
nant aux especes énumérées a I’art. 2, let. a a e, avant tout traitement.

2 Ne sont pas considérés comme un traitement:
a. laréfrigération, la surgélation, la congélation rapide;
b.4 la réduction en morceaux (découpe, émingage);
c. le conditionnement sous vide ou sous atmosphére contrdlée;
d. Tutilisation d’auxiliaires technologiques lors de 1’obtention.

2bis Par viande hachée on entend la viande désossée, réduite en morceaux par
hachage et contenant moins de 1 % de sel.5

3 Par préparation de viande, on entend la viande a laquelle ont été ajoutés des den-
rées alimentaires, des condiments ou des additifs, ou qui a subi un traitement insuffi-
sant pour en modifier & coeur la structure fibreuse et lui faire perdre ainsi ses caracté-
ristiques. La viande hachée est assimilée aux préparations de viande lorsqu’elle
contient 1 % de sel et plus.¢

4 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).

Introduit par le ch. I de I’O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).

6 Nouvelle teneur de la phrase selon le ch. I de 'O du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur
depuis le 1¢ janv. 2009 (RO 2008 6037).
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4 Par produits a base de viande, on entend les produits obtenus par transformation de
la viande, de préparations de viande ou de produits a base de viande, et dont on peut
dire que, lorsqu’on les coupe par le milieu, la surface de coupe ne présente plus les
caractéristiques propres a la viande.

5 Les muscles squelettiques des mammiféres et des oiseaux comprennent les muscles
rattachés aux os, y compris les tissus adipeux et les tissus conjonctifs qui y adhérent.
Le diaphragme et les masséters en font partie; le cceur, la langue et les muscles de la
téte (sauf les masséters), les articulations carpiennes et tarsiennes ainsi que la queue
n’en font pas partie.

6 Par visceres, on entend les organes des cavités thoracique, abdominale et pelvien-
ne.

7Les dispositions sur la viande s’appliquent par analogie au sang des animaux
appartenant aux especes animales visées a I’art. 2, let. aa e.

Section 2 Parties d’animaux impropres a la consommation

Art. 4

I Ne sont pas admises a la transformation en denrées alimentaires ni a la remise au
consommateur les parties d’animaux suivantes:
a. chez les mammiferes:

1. D’appareil urinaire et génital, a ’exception des reins, de la vessie et des
testicules,

le larynx, les amygdales, la trachée et les bronches extralobulaires,
les yeux et les paupicres,
les conduits auditifs externes,

wohR WD

la fraise mésentére avec les ganglions lymphatiques et la graisse, a
I’exception de celle du veau,

6. les tissus cornéens et les poils;

b. chez les volailles:

1. latéte (a ’exception de la créte, des oreillons, des barbillons et de la ca-
roncule),

2.  T’cesophage,

hed

le jabot,
4.7 les visceres, a I’exception du foie, du coeur et du gésier,

4

les organes de 1’appareil génital,
6. les plumes.

7 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1er janv. 2007 (RO 2006 4949).
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211 est interdit d’utiliser les parties de carcasses visées aux art. 1794 et 180c de
I’ordonnance du 27 juin 1995 sur les épizooties® pour fabriquer de la gélatine, du
suif et des produits a base de suif et pour I’obtenir des acides aminés et des peptides.

Section 3 Viande hachée et préparations de viande®

Art. 5

I La viande hachée et les préparations de viande doivent étre fabriquées exclusive-
ment a partir de viande composée:

a. de muscles squelettiques; ou

b. de chutes de découpe provenant de la découpe ou du parage des pieces entie-
res de viande.

2 Sont exclues:
a. laviande séparée mécaniquement;
b. laviande contenant des fragments d’os ou de peau;

c. laviande de la téte (a I’exclusion des masséters), les parties non musculaires
de la Linea alba, les parties carpiennes et tarsiennes, les chutes de viande
raclée sur les os, ainsi que les muscles du diaphragme, a moins que les
séreuses n’aient été enlevées.

3 Les préparations de viande dont il est évident qu’elles ne peuvent étre consommées
qu’apres avoir subi un traitement a chaud peuvent également étre fabriquées a partir:

a. de viande hachée ou morcelé de chutes de découpe ou de parage;
b. de viande de porc ou de volaille séparée mécaniquement.

4 La personne responsable garantit que la viande hachée satisfait aux exigences de
I’annexe 1a.10

Section 4 Estomacs, vessies et boyaux traités

Art. 6
Les estomacs, les vessies et les boyaux ne peuvent étre utilisés que:

a. s’ils proviennent d’animaux ayant été abattus dans un abattoir autorisé et
déclarés propres a la consommation humaine a 1’issue du controle des vian-
des;

8 RS 916.401

9 Nouvelle teneur selon le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1¢r janv. 2007 (RO 2006 4949).

10 Introduit par le ch. I de 'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢f janv. 2007
(RO 2006 4949).
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b.  s’ils ont été salés, blanchis ou séchés; et

c. sides mesures efficaces ont été prises pour éviter la recontamination apres le
traitement visé a la let. b.

Section 5 Viande séparée mécaniquement

Art. 7

I Par viande séparée mécaniquement, on entend le produit obtenu par I’enlévement
de la viande des os couverts de chair aprés le désossage ou des carcasses de volail-
les, a I’aide de moyens mécaniques entrainant la destruction ou la modification de la
structure fibreuse des muscles.

2 La viande séparée mécaniquement doit étre exclusivement obtenue a partir de
viande au sens de I’art. 3, al. 1.

3 Sont exclues les parties suivantes:

a. D’os de la téte, les pieds, la queue, le fémur, le tibia, le péroné, I’humérus, le
radius et le cubitus;

b. 1’os des espéces bovine, 1’ovine et la caprine;
c. les pattes, la peau du cou et la téte des volailles.

4 Les art. 1794, al. 5, et 180c, al. 5, de I’ordonnance du 27 juin 1995 sur les épizoo-
ties!! sont réservés.

5 La teneur en calcium de la viande séparée mécaniquement doit étre:

a. inférieure ou égale a 0,1 % (= 100 mg par 100g ou 1000 ppm) de produit
frais; et

b. déterminée par une méthode standardisée reconnue au niveau international.!2

Section 6 Etiquetage

Art. 8 Dénomination spécifique

I La dénomination spécifique de la viande, des préparations de viande et des pro-
duits a base de viande doit comprendre:

a. la mention de I’espece animale dont provient la viande;

b.13 selon la nature du produit, 1’'une des dénominations suivantes:

11" RS 916.401

12 Introduit par le ch. I de 'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢T janv. 2007
(RO 2006 4949).

13 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1er janv. 2009 (RO 2008 6037).
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1. «viande» ou dénomination du morceau de viande conformément a
I’'usage professionnel,

2. «préparation de viande» ou dénomination du morceau de viande
conformément a 1’usage professionnel, précédée du terme «préparation
de,

3.  «produit a base de viande» ou dénomination du morceau de viande
conformément a 1’usage professionnel, précédée du terme «produit a
base de».

2 Si un produit ne peut étre classé dans I’'un des groupes de produits mentionnés a
I’al. 1, let. b, on indiquera la technologie de fabrication ou la nature du traitement.

3 Dans la dénomination spécifique des préparations de viande et des produits a base
de viande, on doit indiquer en outre les ingrédients non carnés qui ne sont pas
usuels.

4 A la place de la dénomination spécifique visée a 1’al. 1, on admet les dénomina-
tions suivantes a titre de dénomination spécifique uniquement pour les produits a
base de viande et les préparations de viande cités ci-apres: boudin, boudin a la
créme, viande séchée des Grisons, cervelas, fromage d’Italie (paysan ou deli), sau-
cisse a rotir de veau, gendarme, saucisse au foie, saucisse de Lyon, mortadelle, lard
cru, jambon cru, salami (Milano, Nostrano, Varzi), jambon (paysan, de derriére cuit,
cuit a I’os, modele), schiiblig, saucisse a rotir de porc, viande séchée du Tessin,
viande séchée du Valais, saucisse de Vienne.!4

5 La mention de I’espéce animale n’est pas nécessaire dans le cas des produits a base
de viande et des préparations de viande composés exclusivement de viande de beeuf
ou de porc ainsi que dans le cas des dénominations usuelles visées a 1’al. 4.15 Si la
dénomination spécifique mentionne 1’une de ces deux espéces d’animaux, la part de
viande de I’espéce mentionnée doit étre supérieure a 50 % de la masse de la viande
incorporée dans le produit.16

Art. 9 Indications complémentaires

I Les ingrédients carnés des préparations de viande et des produits a base de viande
doivent étre indiqués comme suit dans la liste des ingrédients:

a. muscles squelettiques: «viande de ...17»; lorsque les limites maximales
fixées a I’annexe 1 pour la teneur en tissus adipeux et en tissus conjonctifs
sont dépassées et que tous les autres critéres visés a 1’art. 3, al. 5, sont res-
pectés, la teneur en viande musculaire doit étre ajustée a la baisse et la liste
des ingrédients doit mentionner la présence de tissus adipeux ou de tissus
conjonctifs;

14 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 11 mai 2009, en vigueur depuis le
25 mai 2009 (RO 2009 2019).

1S Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 11 mai 2009, en vigueur depuis le
25 mai 2009 (RO 2009 2019).

16 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1er janv. 2007 (RO 2006 4949).

17 Indication de ’espéce animale.
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b. viscéres (organes): «... (indication de 1’organe) de ...18»;
tissu adipeux: «graisse de ...1%9;

d. lard, couenne, sang et plasma : peuvent étre déclarés sans la mention de
I’espéce animale;

e. viande séparée mécaniquement: «viande séparée mécaniquement de ...20».

2 Les estomacs, les vessies et les boyaux traités doivent étre déclarés avec la mention
de I’espece animale dont ils sont issus.

3 Les boyaux a saucisse doivent étre indiqués dans la liste des ingrédients comme
suit:

a. pour les boyaux naturels ou artificiels impropres a la consommation: «enve-
loppe non consommabley;

b. pour les boyaux colorés ou traités dans une masse d’immersion: «enveloppe
coloréey.

4 Pour les denrées alimentaires ci-apres, les emballages et les conditionnements
doivent porter une mention indiquant que ces produits doivent étre cuits avant d’étre
consommes:

a. la viande hachée et les préparations a base de viande destinées a étre
consommes cuites;

b. les produits a base de viande de volaille destinés a étre consommés cuits;
c. laviande de volaille ou de cheval hachée;
d. les préparations de viande contenant de la viande séparée mécaniquement. 2!

5 Les emballages et les conditionnements qui contiennent de la viande, des prépara-
tions de viande ou des produits a base de viande et qui ne sont pas destinés a étre
remis au consommateur doivent étre datés conformément aux art. 12 et 14 de
I’ordonnance du DFI du 23 novembre 2005 sur 1’étiquetage et la publicité des den-
rées alimentaires (OEDAI)22. La date de durée de conservation minimale ou la date
limite de consommation peuvent étre remplacées:

a. pour la viande: par la date du conditionnement;

b. pour les préparations de viande ou les produits a base de viande: par la date
de fabrication.23

18 Indication de ’espéce animale.

19 Indication de ’espéce animale.

20 Indication de I’espéce animale.

21 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1¢f janv. 2009 (RO 2008 6037) .

22 RS 817.022.21

23 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1 janv. 2007 (RO 2006 4949).
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6 S’agissant de viande et de produits a base de viande, le fumage, I’assaisonnement,
la marinade et I’enrobage avec de la chapelure ne sont pas considérés comme un
traitement suffisant ou une transformation suffisante au sens de l’art. 15, al. 3,
OEDAL

7 Les emballages et les conditionnements de viande hachée doivent porter les men-
tions suivantes conformément a I’annexe la:

a. «pourcentage de matiéres grasses inférieur a ...»;
b.  «rapport tissu conjonctif sur protéines de viande inférieur a ...».24

8 Des mesures appropriées permettent de garantir que la viande au sens de I’art. 31,
al. 2, let. b, de I’ordonnance du 23 novembre 2005 concernant 1’abattage d’animaux
et le contrdle des viandes?5, n’ayant pas subi d’examen de recherche des trichines,
ainsi que les préparations de viande ou les produits & base de viande qui en sont
issus est uniquement destinée au marché suisse. Lors de la remise au consommateur,
leurs emballages et conditionnements doivent étre munis d’une marque de forme
carrée sur laquelle figure la mention «seulement CH». Les produits a base de viande
disponibles a la vente en libre-service doivent également étre marqués de la sorte.26

9..27

Section 728 Restrictions a I’exportation

Art. 9a

La viande, les préparations de viande et les produits a base de viande qui sont
étiquetés selon Iart. 9, al. 8, ne peuvent étre exportés vers les pays suivants:29

a. Etats membres de I’Union européenne et de 1’Espace économique européen;

b. Etats-Unis d’Amérique;
c. Canada;

d. Chilj;

e. Nouvelle-Zélande;

f.  Saint-Marin;

g. Principauté d’Andorre.

24 Introduit par le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢f janv. 2007
(RO 2006 4949).

25 RS 817.190

26 Introduit par le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006 (RO 2006 4949). Nouvelle teneur
selon le ch. I de I’O du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1er janv. 2009 (RO 2008 6037) .

27 Introduit par le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006 (RO 2006 4949). Abrogé par le ch. I
de I’O du DFI du 13 oct. 2010, avec effet au 1¢r nov. 2010 (RO 2010 4637).

28 Introduite par le ch. I de 1’0 du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢T janv. 2007
(RO 2006 4949).

29 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 13 oct. 2010, en vigueur depuis le
1ernov. 2010 (RO 2010 4637).
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Chapitre 3 Produits transformés a base de viande
Section 1 Gélatine

Art. 1030 Définition

La gélatine est une protéine naturelle et soluble, gélifiant ou non, obtenue par hydro-
lyse partielle du collagéne produit a partir des peaux, tendons, nerfs et os d’animaux.

Art. 11 Exigences
1 La gélatine ne peut étre produite qu’a partir des matiéres premiéres suivantes:
a. d’os;
b.31 de peaux et pelages de ruminants de rente;
c. de peaux de porc;
d. de peaux de volaille;
e. de ligaments et de tendons;
f.  de peaux et de pelage de gibier sauvage;
g. de peaux et d’arétes de poisson.
2 Les maticres premicres énumérées a 1’al. 1, let. a a e, doivent provenir:

a. d’animaux abattus dans un abattoir autorisé et déclarés propres a la
consommation humaine a I’issue du contrdle des viandes; ou

b. de gibier sauvage jugé propre a la consommation humaine.

3 L’utilisation des peaux et du pelage, qui ne sont pas destinés a étre utilisés comme
denrées alimentaires ou qui ont fait 1’objet d’une opération de tannage, est interdite.

4 La gélatine alimentaire doit présenter une teneur en protéines égale ou supérieure a
84 % masse.

Section 2 Collageéne

Art. 1232 Définition

Le collagéne est un produit a base de protéines dérivé des os, des peaux, des pelages
et des tendons d’animaux.

30 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1er janv. 2007 (RO 2006 4949).

31 Nouvelle teneur selon le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1¢r janv. 2007 (RO 2006 4949).

32 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1er janv. 2007 (RO 2006 4949).
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Art. 13 Exigences

I Le collagene destiné a étre utilisé dans des denrées alimentaires ne peut étre pro-
duit qu’a partir des matiéres premicres suivantes:

a.33 de peaux et de pelages de ruminants de rente;
b. de peaux et d’os de porc;

c. depeaux et d’os de volaille;

d. de ligaments;

e. de peaux et de pelage de gibier sauvage;

f.  de peaux et d’arétes de poisson.

2 Au surplus, les dispositions de I’art. 11, al. 2 et 3, sont applicables.

Section 3 Etiquetage

Art. 1434

I Les conditionnements et les emballages de gélatine doivent porter la mention
«Gélatine alimentaire» et la date de durée de conservation minimale.

2 Le collageéne destiné a la consommation doit porter la mention «Collagéne propre a
la consommation humaine» et la date de fabrication.

Chapitre 4
Mollusques bivalves vivants, échinodermes vivants, tuniciers vivants
et gastéropodes marins vivants

Art. 15 Mollusques bivalves vivants

I Les mollusques bivalves sont des mollusques lamellibranches qui se nourrissent,
par filtration de I’eau, de petits organismes vivants.

2 Les mollusques bivalves vivants doivent posséder les caractéristiques de fraicheur
et de viabilité suivantes:

a. absence de souillure sur la coquille;
b. réponse adéquate a la percussion;

c. quantité normale de liquide intervalvaire.

33 Nouvelle teneur selon le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1¢r janv. 2007 (RO 2006 4949).

34 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 11 mai 2009, en vigueur depuis le
25 mai 2009 (RO 2009 2019).
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3 Les colis unitaires de mollusques bivalves vivants destinés au consommateur
doivent étre fermés jusqu’a leur remise au consommateur.

4 Les huitres doivent étre conditionnées ou emballées valve creuse en dessous.
Art. 1635

Art. 17 Etiquetage3©

! Les mollusques bivalves vivants, les échinodermes vivants, les tuniciers vivants et
les gastéropodes marins vivants doivent porter une étiquette et une marque d’iden-
tification indélébiles. L’étiquette doit mentionner, outre la marque d’identification,
les indications suivantes:

a. D’espéce animale (nom commun et nom scientifique);
b. la date du conditionnement (composée au moins du jour et du mois).

2 La date de la durée minimale de conservation peut étre remplacée par la mention
«Ces animaux doivent étre vivants au moment de 1’achaty.

3 Les étiquettes fixées aux emballages et conditionnements de mollusques bivalves
vivants qui ne sont pas conditionnés en colis unitaires remis directement au
consommateur doivent étre conservées au moins 60 jours par le détaillant apres le
fractionnement du contenu du lot.

Chapitre 5 Produits de la péche

Art. 18 Définitions
1 Par produits de la péche, on entend:

a. tous les animaux marins ou d’eau douce sauvages ou d’élevage: en sont
exclus les mollusques bivalves vivants, les échinodermes vivants, les tuni-
ciers vivants et les gastéropodes marins vivants ainsi que tous les mammife-
res marins, les reptiles d’élevage et les grenouilles;

b. toutes les formes et les parties comestibles de ces animaux, ainsi que tous les
produits comestibles qui en sont dérivés.

2 Par produit frais de la péche, on entend tout produit de la péche non transformé,
entier ou préparé, y compris les produits conditionnés sous vide ou sous atmosphére
contrdlée. Les produits frais de la péche doivent étre conservés sans aucun autre
traitement que la réfrigération.

35 Abrogé par le ch. I de 1’0 du DFI du 26 nov. 2008, avec effet au 1¢f janv. 2009
(RO 2008 6037) .

36 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1er janv. 2009 (RO 2008 6037) .

11
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3 Par produit préparé de la péche, on entend tout produit de la péche non transformé
qui a subi une opération modifiant son intégrité anatomique, telle que 1’éviscération,
I’ététage, le tranchage, le filetage ou le hachage.

4 Par produit transformé de la péche, on entend tout produit de la péche obtenu a
partir de produits de la péche frais, préparés ou transformés. 37

Art. 19 Dénomination spécifique
1 La dénomination spécifique des produits de la péche doit comprendre:
a. lamention de I’espéce animale;

b. 38 la dénomination «produit de la péche» ou la dénomination conformément a
I’'usage professionnel.

2 Dans la dénomination spécifique des produits de la péche, on doit indiquer en sus
les ingrédients autres que le poisson qui ne sont pas usuels.39

Art. 2040 Indications complémentaires et emballage

I L étiquetage des produits de la péche doit comporter des informations concernant
la méthode de production (capture en mer ou en eaux intérieures ou élevage). Cette
exigence ne s’applique pas aux petites quantités de produits remis directement aux
consommateurs soit par des pécheurs, soit par des producteurs d’aquacultures.

2 Les produits de la péche traités conformément a I’art. 42 de ’ordonnance du DFI
du 23 novembre 2005 sur I’hygiéne#! doivent étre accompagnés, lors de leur mise
sur le marché, d’une attestation du fabricant indiquant le type de traitement auquel
ils ont été soumis. La remise directe au consommateur fait exception.

3 Les produits de la péche frais, préparés, congelés ou transformés issus de la famille
des Gempylidae, notamment Ruvettus pretiosus et Lepidocybium flavobrunneum, ne
peuvent étre mis sur le marché que conditionnés ou emballés.4? Leur étiquetage doit:

a. indiquer les méthodes de préparation et/ou de cuisson;

b. signaler le risque lié¢ a la présence de substances susceptibles de causer des
troubles gastro-intestinaux;

c. mentionner le nom scientifique en sus de 1’appellation commune.

37 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 11 mai 2009, en vigueur depuis le
25 mai 2009 (RO 2009 2019).

38 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1er janv. 2009 (RO 2008 6037) .

39 Introduit par le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1t janv. 2007
(RO 2006 4949).

40 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009). Voir aussi
les disp. trans. de cette modification a la fin du présent texte.

41 RS 817.024.1

42 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’O du DFI du 11 mai 2009, en vigueur depuis le
25 mai 2009 (RO 2009 2019).
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Art. 21 Restrictions

I Les produits de la péche contenant des biotoxines telles que la ciguatoxine ou les
toxines paralysantes des muscles ne doivent pas étre mis sur le marché.

2 Font exception les produits de la péche dérivés de mollusques bivalves, d’échino-
dermes, de tuniciers et de gastéropodes marins, dans la mesure ou ils satisfont aux
exigences du Reglement (CE) n° 853/2004 du Parlement européen et du Conseil du
29 avril 2004 fixant les régles spécifiques d’hygiene applicables aux denrées alimen-
taires d’origine animale43.

3 Les produits de la péche non transformés appartenant aux catégories d’especes
mentionnées ci-aprés sont considérés comme impropres a la consommation humaine
lorsque 1’évaluation organoleptique suscite un doute sur leur fraicheur et que le
contréle chimique montre que les limites en azote basique volatil total (ABVT) sont
dépassées:

a. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, Sebastichthys capensis;

b. espéces appartenant a la famille des Pleuronectidae (a 1’exception du flétan:
Hippoglossus spp.);

c. Salmo salar, espéces appartenant a la famille des Merluciidae et especes
appartenant a la famille des Gadidae. 44

Chapitre 6 Escargots et cuisses de grenouille

Art. 22 Espéces d’escargots admises

Sont admis comme des denrées alimentaires les gastéropodes terrestres des espéces
suivantes:

a.  Helix pomatia Linné,
b.  Helix aspersa Muller;
c. Helix lucorum,

d. de la famille des achatinidés.

Art. 23 Cuisses de grenouille

I Par cuisses de grenouille, on entend les parties postérieures du corps des espéces
Rana (famille des ranidés).

2 Elles doivent étre sectionnées transversalement en arriére des membres antérieurs,
éviscérées et dépouillées.

43 J.0.L 226 du 25.06.2004, p. 22-82. Ce réglement peut étre consulté a I’Office fédéral de
la santé publique, demandé a I’OFCL, Vente des publications fédérales, 3003 Berne, ou
téléchargé a I’adresse http://www.europa.eu.int/eurolex/fr/index.html.

44 Introduit par le ch. I de 1’0 du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢f janv. 2007
(RO 2006 4949).
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Art. 2445 Dénomination spécifique

La dénomination spécifique des escargots et des cuisses de grenouille doit compren-
dre la mention de 1’espéce animale.

Art. 25 Controle

I Les grenouilles et les escargots doivent faire I’objet d’un examen organoleptique
par sondage.

2 Si cet examen met en évidence un risque possible, les grenouilles et les escargots
ne doivent pas servir a la consommation humaine.

Chapitre 7 Lait
Section 1 Définitions et principes

Art. 26

I Le lait est le produit de la traite compléte d’une ou de plusieurs vaches réguliére-
ment traites.46

2 Le lait cru est un lait qui n’a pas été chauffé a plus de 40 °C ni soumis a un traite-
ment d’effet équivalent.

3 Le lait est réputé prét a la consommation s’il a été soumis a un traitement au sens
de I’art. 49 de ’ordonnance du DFI du 23 novembre 2005 sur I’hygiéne4.

Section 2 Exigences

Art. 27 Catégories de teneurs en matiére grasse admises pour le lait prét
a la consommation

I'La teneur en matiére grasse du lait prét a la consommation doit répondre aux
exigences suivantes:

a. Le lait entier doit avoir une teneur en matiére grasse de 35 g au minimum
par kilogramme. Cette teneur ne doit pas étre modifiée ni par adjonction ou
prélevement de matiéres grasses lactiques, ni par mélange avec du lait dont
la teneur en matiere grasse a été modifice.

abis 48 e lait entier standardisé doit avoir une teneur en matiére grasse de 35 g au
minimum, mais inférieure a 50 g par kilogramme.

45 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 26 nov. 2008, en vigueur depuis le
1¢r janv. 2009 (RO 2008 6037) .

46 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1¢r janv. 2007 (RO 2006 4949).

47 RS 817.024.1

48 Introduite par le ch. I de I’O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).
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b. Le lait partiellement écrémé doit avoir une teneur en matiére grasse supé-
rieure a 5 g et inférieure a 35 g par kilogramme;

c. Le lait demi-écrémé doit avoir une teneur en matiére grasse de 15 g au
minimum et de 18 g au maximum par kilogramme.

d. Le lait écrémé (lait maigre) doit avoir une teneur en matiére grasse égale ou
inférieure a 5 g par kilogramme.

e. Le lait enrichi en créme (lait enrichi en matiére grasse) doit avoir une teneur
en mati¢re grasse de 50 g au minimum et de moins de 150 g par kilogram-
me.

2 L’ajustement de la teneur en maticre grasse ne peut s’effectuer que par adjonction
ou prélévement de créme ou par mélange avec du lait ayant une teneur en matiére
grasse différente.

3 Le lait peut étre homogénéisé.

Art. 28 Lait entier
Le lait entier doit:

a. pour une teneur en matiére grasse de 35 g par kilogramme et a une tempéra-
ture de 20 °C, avoir une masse supérieure ou égale a 1028 g par litre ou une
masse par litre correspondante s’il s’agit d’un lait d’une teneur en maticre
grasse différente;

b. pour une teneur en matiére grasse de 35 g par kilogramme, contenir au
minimum 28 g de protéines par kilogramme, ou une concentration corres-
pondante s’il s’agit d’un lait d’une teneur en matiére grasse différente;

c. pour une teneur en matiére grasse de 35 g par kilogramme, avoir une teneur
en maticre seche non grasse supérieure ou égale a 85 g par kilogramme, ou
une teneur correspondante s’il s’agit d’un lait d’une teneur en matiére grasse
différente.

Art. 29 Modifications admises de la composition du lait

I'Le lait prét a la consommation peut &étre enrichi de substances essentielles ou
physiologiquement utiles au sens de I’art. 18 ODAIOUES; est excepté le lait entier.

2 Le lait enrichi en protéines doit avoir une teneur en protéines lactiques égale ou
supérieure a 38 g par kilogramme. Le lait ne peut étre enrichi qu’avec des protéines
lactiques. Le retrait préalable de protéines lactiques n’est pas admis.

3 L’abaissement de la teneur en protéines lactiques n’est pas admis.

4 La conversion du lactose en glucose et en galactose est admise afin de réduire la
teneur en lactose dans le lait.
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Section 3 Etiquetage

Art. 3049 Dénominations spécifiques du lait prét a la consommation

I Les dénominations spécifiques du lait prét a la consommation sont régies par
Part. 27, al. 1.

2 Le lait entier au sens de ’art. 27, al. 1, let. a, peut en plus porter une mention telle
que «teneur naturelle en matiéres grasses».

Art. 3150 Indications complémentaires pour le lait prét
a la consommation

1 Pour le lait prét a la consommation, les indications requises a I’art. 2 OEDAI5!
doivent étre complétées par les mentions suivantes:

a. la nature du traitement; les abréviations du type «Past», «Pasteurisation hau-
tey, «UHT» ou «stérilisé» sont admises;

b. la teneur en matiére grasse en «grammes par kilogramme» ou en pour-cent
(«%»); dans le cas du lait entier au sens de 1’art. 27, al. 1, let. a, I’indication
de la teneur minimale en maticre grasse est admise;

c. une indication des modifications de la composition du lait au sens de
I’art. 29;

d. D’indication de la température de stockage pour le lait réfrigéré;

e. l’indication «Conserver a 1’abri de la lumiére» pour le lait pasteurisé et le lait
pasteurisé a haute température;

f.  Dl’indication «homogénéisé» lorsque le lait a été soumis a une homogénéisa-
tion.

2 L’indication mentionnée a la let. b doit étre mentionnée a proximité de la dénomi-
nation spécifique.

Art. 32 Indications complémentaires pour le lait cru

1 Lorsque le lait cru est remis préemballé, les indications requises a 1’art. 2 OEDAI52
doivent étre complétées par les mentions suivantes:

a.53 par I’indication de la température de stockage;

49 Nouvelle teneur selon le ch. I de 1’0 du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).

50 Nouvelle teneur selon Ie ch. I de 'O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).

51 RS 817.022.21

52 RS 817.022.21

53 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1 janv. 2007 (RO 2006 4949).
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b.54 T’indication qu’il s’agit de lait cru qui doit étre porté a une température supé-
rieure ou égale a 70 °C avant d’étre consommé;

¢.55 par I’indication «Conserver a I’abri de la lumiérey.

2Si le lait cru est présenté a la vente en vrac, le détaillant est tenu d’informer les
consommateurs sur le fait que le lait cru n’est pas prét a étre consommé et doit étre
chauffé au moins a 70 °C avant toute consommation. Il est par ailleurs tenu de les
informer sur la durée et les conditions de conservation du lait cru.

Chapitre 8 Produits laitiers
Section 1 Dispositions générales

Art. 33 Définition

I Les produits laitiers sont des produits obtenus par transformation du lait ou par
transformation ultérieure de produits laitiers et qui peuvent contenir des ingrédients
et des additifs spécifiques selon les processus de transformation et les produits.

2 Les dispositions propres a chaque produit sont réservées.

Art. 3456 Produits laitiers contenant des ingrédients non lactés

Les produits laitiers peuvent contenir au maximum 300 g d’ingrédients non lactés
par kilogramme. Les ingrédients non lactés ne doivent pas servir a remplacer fonc-
tionnellement tout ou partie des composants du lait.

Art. 35 Etiquetage

I Pour les produits laitiers, les indications requises a I’art. 2 OEDAI57 doivent étre
complétées par les mentions suivantes:

a. la teneur en matiére grasse en grammes par kilogramme, en grammes par
100 grammes ou en pour-cent («%») de la partie lactique;

b.58 en cas de conservation sous réfrigération: I’indication de la température;
c. lanature du traitement par la chaleur.

2 Les regles d’étiquetage propres a chaque produit sont réservées.

54 Nouvelle teneur selon le ch. I de 'O du DFI du 7 mars 2008 (RO 2008 1009).

55 Introduite par le ch. I de I’O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le 1¢f janv. 2007
(RO 2006 4949).

56 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1% janv. 2007 (RO 2006 4949).

57 RS 817.022.21

58 Nouvelle teneur selon le ch. I de I'O du DFI du 15 nov. 2006, en vigueur depuis le
1% janv. 2007 (RO 2006 4949).
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3 Dans le cas des produits n’excédant pas 20 g par unité et conditionnés en emballa-
ge multiple, les indications visées aux al. 1 et 2 ainsi qu’a l’art. 2, al. 1, OEDAI
peuvent figurer sur I’emballage multiple. Sont exceptées les indications visées a
I’art. 2, al. 1, let. a, n et o, OEDAL.