Chapitre I:  CONDITIONNEMENT D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE

1-
CONDITIONNEMENT D'UN PRODUIT ALIMENTAIRE    

On prend le yaourt comme l'exemple des produits fermentés à base de lait.


1-1-
CONDITIONS SANITAIRES          


-Le produit fini doit être manipulé et distribué dans des conditions sanitaires strictes et conformément aux lignes directes prises en matière de bonnes pratiques de fabrication.


-Le produit doit être placé dans des récipients sans défauts, rigoureusement propres, stérilisés et immédiatement scellés hermétiquement afin d’éviter toute contamination ultérieure.
1-2-
EMBALLAGE ET ÉTIQUETAGE


- EMBALLAGE. Le matériel d’emballage ne doit pas modifier les caractéristiques du produit; il peut s’agir de cartons contrecollés, de polyéthylène à haute densité ou de tout autres matériaux inoffensif approuvé par l’autorité compétente.


- ETIQUETAGE

Les étiquettes de crème de lait commercialisé institutionnellement doivent indiquer au minimum les informations suivantes:  

- nom du produit.

- marque.

- contenu net.

- instructions de conservation.

- numéro du lot.( Lot: quantité déterminée de récipients soumis à inspection, en tant qu’ensemble unitaire, dont le contenu a des caractéristiques similaires ou ont été fabriqués dans des conditions de production uniformes et identifiées par un même code ou une même clé de production.).

- date de péremption.
- ingrédients en ordre décroissant.
- pays d’origine, nom et adresse du fabricant, de l’emballeur ou du distributeur.

1-3-
STOCKAGE ET TRANSPORT


Date limite de consommation

Produits frais donc date de consommation de 21 jours

* Le produit doit maintenir sa chaîne du froid (4º-6º C) jusqu’au moment de sa commercialisation et de sa consommation.
* STOCKAGE: les yaourts et autres laits fermentés, doivent être portés immédiatement après leur fabrication à une température maximale de 7°C (arrêté royal du 18 mars 1980 relatif au yaourt et autres laits fermentés). 

� Conseil national des sciences et technologies (CONACYT), Colonia Médica, Av. Dr. Emilio Álvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodríguez Pacas.


�  Pôle Technologique Agro-alimentaire , Newsletter n°5,  température,  page 4 .
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