sapimercialisation d’un produit

L'EMBALLAGE

M essage

L'emballage a deux fonctions : protéger et informer.
Explication

L'emballage protége les aliments contre tous les types
d'agressions,notamment les chocs, lalumiére,|'oxydation et
surtout les micro-organismes. |l est auss le support des men-
tions obligatoires, ou facultatives, qui constituent «l'étique-
tage d'un produit».

Remar ques

A titre d'exemple:

- Lesaliments qui sont protégés des chocs sont les caufs et
ceux en boites de conserve.

- Les aliments qui sont protégés de |'oxydation sont ceux
en boites de conserve et I'huile.

- Les aliments qui sont protégés des micro-organismes sont
lelait et ceux en boites de conserve.

L’EMBALLAGE A DEUX GRANDESFONCTIONS

La protection

L 'emballage protége contre tous les types d'agressions qui
menacent un produit alimentaire. Ce sont notamment, et se-
lon les cas, les chocs et |'oxydation, c'est-a-dire I'altération
des aliments par I'oxygene.Certains emballages assurent une
protection appropriée contre les micro-organi smes.
L'information

L'emballage sert aussi ainformer le consommateur, car il
est I'un des supports de I'ensemble des mentions détaillant
le produit, dont certaines sont obligatoires, qui constitue
son étiquetage. L'étiquetage des produits agro-alimentaires
sert a aider I'acheteur dans son acte d'achat, en lui fournis-
sant les informations qui lui permettent de sélectionner les
produits et de les comparer. L'étiquetage peut informer
sur la composition des produits, la valeur nutritionnelle
(mention facultative), la présence d'OGM (organismes
génétiquement modifiés), la conservation et la prépa-
ration, les ingrédients qui sont susceptibles de provo-
quer des allergies ou des intolérances (arachide, glu-
ten), mention qui sera rendue également obligatoire dans
les mois a venir. Ce sont les raisons pour lesquellesil
faut apprendre alire et a comprendre les étiquettes des
produits alimentaires.

L’emballage

DENOMINATION DE VENTE/IDENTIFICATION
DU FABRICANT

M essage

Les mentions obligatoires sont :

1. Ladénomination de vente ;

2. Lenom et |'adresse du fabricant (conditionneur ou importateur) ;
3. Lenuméro de lot ou le codede fabrication ;

4. Le poids net ou le volume net ;

5. Laliste desingrédients, dont les additifs ;

6. Ladate limite de consommation (DLC) ou la date limite
d'utilisation optimale (DLUO) ;

7. Les conseils de conservation ;

8. Les conseils d'utilisation, voire de préparation et/ou de
cuisson, selon le cas.

Explication

La dénomination de vente doit définir clairement la nature
du produit emballé.

L'identification du fabricant permet, le, deretrouver ce dernier.
Remar ques

Quand un produit est emballé, on ne sait pas forcément de quoi il
sagit. Lapremiére des informations que doit nous donner I'éti-
quette est I'identification précise de ce qu'on echéte.
Dénomination de vente

La dénomination de vente doit clairement indiquer le con-
tenu de I'emballage et donner les informations sur le posi-
tionnement qualitatif du produit, comme son intérét nutri-
tionnel et/ou gustatif.

auss interdits, les polyphosphates,en revanche, peuvent étre
utilisés.

Exemple: le jambon cuit de Paris.

- Le jambon cuit standard : 6 % de la production, dans lequel
gélifiants et polyphosphates sont autorisés. Polyphosphates
et gélifiants ont la propriété de retenir le jus de cuisson et
donc d'augmenter le poids du produit sans gjout de viande ;
cela permet un moindre co(t.

I dentification du fabricant

Le nom et |'adresse du fabricant (conditionneurou importa-
teur) doivent étre mentionnés. Le code de fabrication et/ou
le numéro de lot de fabrication indique le lieu et la date de
fabrication du produit, ainsi que I'origine exacte des diffé-
rents lots de matiéres premiéres entrant dans sa fabrication.
Cet apport d'informations participe ala démarche de
tragabilité qui est appel ée a se dével opper.
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Dénomination de vente

Ladénomination de vente doit clairement indiquer le contenu de
I'embadllage et donner lesinformations sur le positionnement qua
litatif du produit, comme son intérét nutritionnel et/ou gustetif.
aussi interdits, les polyphosphates,en revanche, peuvent étre
utilisés.

Exemple: lejambon cuit de Paris.

- Le jambon cuit standard : 6 % de la production, dans lequel
gdifiants et polyphosphates sont autorisés. Polyphosphates et gé-
lifiants ont la propriété de retenir le jus de cuisson et donc d'aug-
menter le poids du produit sans gjout de viande ; cela permet un
moindre codt.

Identification du fabricant

Lenom et I'adresse du fabricant (conditionneurou importateur) doi-
vent ére mentionnés. Le code de fabrication et/ou le numéro delot
defabrication indique lelieu et ladate de fabrication du produit,
ans quel'origine exacte des différents|ots de matieres premiéres
entrant dans safabrication. Cet gpport dinformations participe ala
démarche de tracabilité qui est appelée a se dével opper.

INGREDIENTSET ADDITIFS

M essage
Laliste compléte desingrédients et additifs rentrant dans lacom-
position du produit doit figurer sur les embdlages. Cette mention
et obligatoire.

Explication

Cette ligte est présentée par ordre décroissant dimportance. Les
conservateurs, les colorants et les géifiants sont les principales
catégories d'additifs. Les ardmes sont desingrédients, et non des
additifs;; ilsont, en consaquence, leur propre réglementation.
Remar ques

Gréce alaliste desingrédients, on
peut identifier le produit et érein-
formé, par exemple, sur sasaveur et
sur lesrisgues éventuelsddlergies.
Liste desingrédients
Lesingrédients sont les différentséé-
ments qui composent le produit. 1ls
doivent &reinscritsdans|'ordre dim-
portance quantitative décroissante.
Exemple: Dansuneratatouille, S le
mot tomate arrive gpresle mot auber-

gine, celaveut direquil y aplus daubergine gue de tomate. Ce-
pendant, certainsingrédients peuvent ne pas figurer sur I'&ique-
tage. Par exemple, des huiles de différentes origines seront re-
groupées sous la dénommination « végétales », al'exception de
I'nuile d'olive qui est obligatoirement mentionnée. Ains lapré
sence d'huile d'arachide, allergéne potentiel, peut ne pas étre
indiquée.S un ingrédient intervient pour moins de 25 % dansle
compostion finde d'un produit, il échappe al'obligation de détail
delaliste desingrédients (exemple : s danslacomposition glo-
ba e d'une choucroute, la saucisse représente moin dun quart, ele
peut ne pas étre mentionnée).

Liste des additifs

Il sagit de produits que I'on gjoute en petite quantité aux diments
pour préserver ou andiorer leurs caractéristiques : conservaeurs,
colorants, gdifiants.entre autres. Compte tenu de leur faible quan-
tité, onlestrouve en fin deliste desingrédients. |Is doivent eux
auss étre dlassss par ordre dimportance décroissante. |ls sont men-
tionnés soit en toutes lettres, soit par lalettre E, suivie dun nom-
bre &3 ou 4 chiffres. Laréglementation européenne afixé une
liste des additifs autorisés, qui sont classés en 24 familles, sdlor
leur fonction.

Exemples: Lafamille des consarvateurs et des anti-oxygenes sart
prolonger ladurée devie des produits. Lafamille desgdlifiants, des
épai ss ssantset des émulsifiants sert amodifier leur consstance.

DATES DE PEREMPTION ET CONSEILS DE
CONSERVATION

La DL C : date limite de consommation est une date impéra-
tive, au-dela de laguelle le consommateur ne doit plus con-
sommer le produit. Elle concerne les produits périssables, frais
et surgelés.
Exemples: pour les salades en sachet, laDLC variede 5 a8
jours, en fonction de lavariété delasaade, de lanature du gaz
demballage, ains que du procédé de fabrication. Pour lesvian-
des hachées réfrigérées, laDLC varie de 4 a2 10 jours en fonc-
tion de la nature de I'emballage. La DL C du lait pasteurisé
frais est de 7 jours maximum.

La DLUO : date limite d'utilisation optimale est une date in-

dicative, au-dela de laquelle |e fabricant estime que | e produit

peut subir une modification d'aspect, de golt et/ou de valeur
nutritionnelle. Méme s le produit reste consommabl e pendant
un certain temps, il est préférable de respecter cette date. le

DL UO concerne essentiellement les conserves,certains pro-

duits de I'épicerie et les surgelés.

_ température,la DLUO est de 3
mois environ. Pour |es surgel és,
laDLUO est de 8 moisa 3 ans,
selon la famille de produit.La
DLC et laDLUO sont sous la

- responsabilitédu fabricant, car il

“est le seul a connaitre
I'ensembl edes éléments (para-
métres qualitatifs du produit
fini) qui lui permettent de fixer
ce type de délais.



