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NOTE DE SERVICE N° 5744

Objet : indication de Ta mention “"deécongele” pour les
patisseries présentées non préemballées a4 la vente.

Le décret n"91-187 du 18 février 1991 modifiant e
@ décret du 7 décembre 1984 relatif & 1’étiquetage des
: denrées alimentaires prévoit notamment que le consommateur
final doit étre informé de la dénomination de vente, dans
les conditions prévues & 1’article 8 du décret de 1984,
des denrées alimentaires présentées non préembalidées & la

vente,

Cat article 8 mentionne en particulier que 1la
dénomination de vente comporite une indication de 1’état
physique dans Tequel se trouve l1a denrée alimentaire ou du
traitement spécifique qu’elle a subi, chaque fois que
1’omission de cette indication est de nature a4 créer une
confusion dans 17esprit de 1'acheteur. I1 en est ainsi de

la décongélation.

Catts obligaticn de l1a mention "décongeld” est
destinée & parer au risque sanitaire : 11 faut eviter
qu’un produit deja décongeléd puisse &tre recongelé. Elle a
égalemaent un fondement organoleptique : la congélation

puis la décongélation peuvent notamment provogquer une

séparation de certains ingrédients et entrainer de cs fait

une détérioration des caractéristigues gustatives par

rapport au méme produit frais. Le consommateur doit done
v pauvelir savoir s1 le produit a été congelé ou non.



Une Jurisprudence caonstante considére comme
constitutive du délit de tromperie de 1’article ter de la
Toi modifiée du 1er aclt 1905 la présentation de denrées
décongetées parmi des produits frais ou  dans un
environnement donnant & penser qgue les produits sont
frais,. '

La présente note de service a pour objet de préciser
les dispositions applicables au secteur de la paAtisserie
en ce quit concerne l'emploil de la mention "décongeié”,
étant rappelé que la congélation des oproduits de
patisserie ou de certains de leurs composants, effectuee
dans un but de conservation, doit respecter, en
particulier pour les pAtissaries a4 la créme fabriguées a
partir de denrées d'origine animale, les régles d'hygiéne
prescrites par 1'arrété du 26 juin 1974. I1 en va de méme
pour I’DQératian de decongelation.

Deux hypothéses sont & considérer, selon qu'il s’agit
de ta congélation d’'un produit aprés son élaboration ou de
calle d’ingrédients.

1 - Lorsgue le produit est congele apres sa totale
&laboration et gu’il est remis au consommateur & 1'etat
décongels, JTes dispositions de 1'article 8 du décret
dtiquetage s’appliguent & 1'évidence . I1 y & denc lieu
d’ajouter la mention "deécongeld” & la dénomination de
vente,

2 — Lorsqu’il vy a utilisation d’ingrédients congelés
sans congélation du produit fini, Jles mémes dispositions
de 1’article 8 sont applicables si tous les ingrédients
employéds sont congelés puis décongelés, pour étre ensuite
assembliés. 11 en va de méme si, aprés décongéiation, la
seule intervention effectuée correspond & un simple décor,
par exemple pose de créme chantilly, d’une plaquette de
féte illustrée, ou d’un fruit confit, .

Toutefois, on peut ne pas appliquer les dispesitions
de l1'article 8 lorsque seule une partie des constituants
de la pAtisserie est conservéa par congélation puis
décongelée pour fabriquer le produit fini. Tel est le cas
notamment d’un produit du type "éclair”, é&laboré & partir
de pate cuite préformée congelée/décongelée, puis garnie
d'une créme venant d’'étre préparée.



-

Par ailleurs, Jj'appelle votre attention sur le fai:
gue, lors de 1a Tabrication de certaines patisseries, des
&léments sont refroidis, pour des raisons techniques, &
des températures négatives afin de renfarcer Teur
consistance et de permettre ainsi leur mise en forme, leur
découpage ou leur incorporation dans un giteau, Le produit
est ensuite conservé normalement & +3°C ou présente a ia
vente 4 +6°C. I1 en est ainsi, par exemple, des mousses,

Dans ce c¢as, et sous réserve gue cette operation
particuliére soit bien effectude au cours du processus de
fabrication, 1°indication de la mention "décongeléd” dans
la dénomination de vente n’est pas nécessaire. Bian
entendy si ces produits sont stockés en congeéelation, leur
mise en vente impliquera la mention "décongeléd",

Enfin, s’agissant de 17 indication de la mention
"décongelé”, elle peut se concevoir sous plusieurs formes.
Pour votre information, le Syndicat de la Boulangerie de
Paris, 92, 93 et 924 et Ja Feédération des péatissiers,
traiteurs, glaciers, confiseurs de Paris-Ile de France ont
élaboré, en tiaison avec la Direction régionale & Paris,
des affiches d’information et des pictogrammes & apposer
lorsgue e procédé de congélation/décongélation est
utitiséd. Ce type d’information sur le traitement de
congélation/décongélation subi par Tles patisseries peut
étre admis & titre expérimental dés lors que 1'affiche
informative est placée bien en vue de 1’achetsur et &
proximite des preoduits concernes.

VOus voudrez Bien informer les organisations
professionnelies de votre département de ces dispositions
et envisager avec elles lTeur délai de mise an application
en fTonction des problémes rencontrés localement, celui-ci
ne davant toutefois pas excéder T1e 31 décembre 19%81. I1
vous est demandé de faire part au bureay D4 des
difficuités soulevees par 1’appiication de ces
instructions, e et e '
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