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Arrêt6  du 19 mars 1998 relatif b lq méthode d’échantillon-
nage et de mesure pour le contrôte officiei  de la tempe-
ratura des aliments surgel& destinés a l’alimentation
humaine

NOR : ECOW70022OA

Le ministre de l’agriculture et de la p&he,  le secrétaire d’Etat  a
la santé, la secr&aired’Etat  aux petites et moyennes entreprises, au
commerce et a l’artisanat et le secrétaire d’Etat  à l’industrie,

Vu la directive 92/2/CEE de la Commission des Communautes
européennes du 13 janvier 1992 portant fixation des modalités rela-
tives au prelevement  d’échantillons et de la méthode d’analyse
communautaire pour le contrôle des températures des aliments sur-
gel6 destines à l’alimentation humaine :

Vu le dCcre1.  n” 64-949 du 9 septembre 1964, modifié par le
décret ny 84-l 147 du 7 décembre 1984, le décret nu 91-1230 dupar
3 dtcembre 1991 et le decretpar n” 97-1016  du 5 novembre 1997,
portant aoolication de la loi du 1” août 1905 sur les fraudes et falsi-
fications’en matiere de produits ou de services en ce qui concerne
les aliments surgelés destines a l’alimentation humaine ;

Vu l’arrête du 15 juillet 1997 relatif à la construction et au
contrôle des thermometres  destinés h mesurer la temp&ature  des
denrées périssables.

Arrêtent :

Art. 1”. - Les méthodes de mesure et de prélevements  d’echan-
tillons prevues  aux chapitres P et II du présent arrêt6 sont utilisées
pour le contrôle officiel de la temperature des denrées surgelées.

Mkhode  de mesure pour le contrôle officiel de la temp&-
turc des aliments surgelés destinés A l’alimentation
humaine

Art. 2. - La température des denrées surgelees  est mesu&  à
l’aide d’un mattriel  conforme à l’arrêté du 15 juillet 1997 susvist?
sur des échantillons preleves conformement  a l’article 3 ci-après:

1. On entend par « temperature » le de& de chaleur ou de froid
mesure à l’emplacement sp&ifié  de I’aliment  surgelé par 1a partie
thermosensible de l’instrument OU du dispositif de mesure.

2. Appareillage :
Le perçage du produit est réalise au moyen d’un instrument

metallique  pointu, par exemple un poinçon à glace ou une perceuse
a main mécanique ,ou  une vrille faciles à nettoyer.

3. Mode op&atoire  :
Prérefroidissement  : I’elément  thermosensible et l’instrument de

perçage sont prérefroidis avant de mesuter la temperature du pro-
duit.

La méthode de prerefroidissement  consiste a stabiliser thermique-
ment l’appareillage a une temperature  au plus tgale a celle de la
température du produit.

Prépara1ion  de l’échantillon : les élements thermosensibles ne son1
genéralement pas conçus pour penétrer directement un produit sur-
gel& II est donc nécessaire, au prt5alable,  de faire un trou a l’aide de

l’instrument de perçage pour y inserer  l’élément thermosensible.
Le diametre  du trou doit être à peine plus grand que celui de la

partie thermosensible et sa profondeur dépend du type  de produit à
contrôler.

Pour mesurer la température interne des produi1s.  I’&chantillon  et
l’appareillage doivent être maintenus dans l’environnement réfrigéré
choisi pour le contrôle.

II convient d’operer  comme suit :
1. Lorsque les dimensions du produit le permettent, insérer I’tlé-

ment thermosensible jusqu’à une profondeur situee  1 2.5 cm de la
surface du produit ;

2. Lqrsque les dimensions du produit ne le permettent pas, instrer
I’t’lément  thermosensible à une profondeur correspondant à trois ou
quatre fois le diamètre de l’élément thermosensible ou à une profon-
deur la plus eloignee  possible de la surface du produit ;

3. Certains produits, en raison de leur dimension oude leur
nature (par exemple les petits pois), ne peuvent être percés pour per-
mettre la mesure de la temperature  interne.

Dans ce cas, la temperature  interne du paquet contenant ces pro-
duits est déterminte en insérant un élément thermosensible, appro-
prié et prerefroidi  au centre du paquet pour mesurer la « temperature
au contact » du produit surgelé ;
4. La lempérature  indiquee  est lue quand elle a atteint une valeur
stabiliste.

CHAPITRE II

Modalitb relatives au prUvemcnt  d’échantillons pour le
contrôle des températures des aliments surgel&  destin& i
l’alimentation humaine

Art. 3. - ‘Les paquets 3 contrôler sont choisis de sorte et en
quantite telle que leur temperature  soit représentative des points les
plus chauds du stock examine.

a) Entrepôts frigorifiques :
Les échantillons à contrôler son1 preleves  en plusieurs points cri-

ques de l’entrepôt, par exemple : pres  des portes (en haut et en
as), prts  du centre de l’entrepôt (en ham et en bas) et à la reprise
‘air des tvaporateurs  : _
Le contrôle porte sur des produits dont le séjour dans l’entrepôt a

et-mis la stabilisation des températures.
bJ Transport :
En cas de nécessité, des contrôles sont opérts  pendant le trans-

ort. Les échantillons sont alors prélevés en haut et en bas du char-
ement contigu a l’arête d’ouverture de chaque porte ou paire de
ortes.

Pendant le dechargement,  quatre échantillons sont choisis parmi
:s points critiques énumérés ci-apres  :
- en haut et en bas du chargement contigu à l’arête d’ouverture

des panes :
- en haut du chargement aux coins arrière (le plus loin possible

du groupe frigorifique) ;
- au centre du chargement ;
- au centre de la surface frontale du chargement (le plus prés

possible du groupe frigorifique) :
- aux coins inférieurs et supérieurs de la surface frontale du char-

gement (le plus près possible du groupe frigorifique).
c) Meubles de vente au détail :
Un échantillon est prélevé aux trois points les plus chauds du

neuble de vente utilise.

CHAPITRE III .
M&ode  non destructive pour mesurer la tempbatw de

sutface d e s  alimenu  surgek  destïnb  h I’&mentation
humaine

An. 4. - La méthode décrite ZI  l’article 3 ne fait pas obstacle à la
mise en ceuvre  prealablé  d’une methode non desrructive  qui consiste
à mesurer.la  température entre deux couches de paquets. Les dispo-
.itions du chapitre le’. article 2, paragraphes I ec 3 (pour ce qui
:oncerne  le prérefroidissement et la lecture de la température), ainsi
lue celles du chapitre II, restent applicables.

Pour mesurer In température de surface. I’tYement thermosensible
prrirefroidi  est placé entre deux couches de paquets en exerçaru  une
pression suffisante pour assurer un bon contact de surface. II est
insérd  sur une longueur suffisante pour minimiser les erreurs dues it
la conductivité?.

Art. 5. - Le directeur gtineral  de la concurrence, de la consom-
mation et de la répression des fraudes, le directeur general  de la
sante.  le directeur général de l’alimentation et le directeur de
l’action régionale et de la petite et .moyennc  industrie sont chargés,
chacun en ce qui le concerne, de l’exécution du present  arrêté. qui
sera publie au Journal  oflciel de la Rtpublique française.

Fait a Paris, le 19 mars 1998.

Le ministre de I’ogriculrure  er de IA pêche.
Pour le ministre et par délegation :

Le direcreur  général de ‘I’alimentotron.
lyl.  Gull.lx)u

Ln secrérnire d’Ernr
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nu wnvnerce P I  à I’anisanaI.
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Le secrétaire d’Erar à l’industrie
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LQ secréraire  d’Etor  0 la santé.
’ \BI~KNAKI>  KOUCHNLK  .


