9. Modalités d’admission et de controle

Les contrdles a réception, réalisés systématiquement, font 1’objet d’une procédure propre a chaque
acheteur et ont pour but de vérifier la conformité des produits réceptionnés. Ils peuvent étre
complétés périodiquement par des contrdles microbiologiques et chimiques portant sur tout ou
partie des criteres fixés par la réglementation, selon les produits concernés.

9.1. Controles systématiques a réception
9.1.1. Controéles quantitatifs

Le poids net total de la marchandise livrée doit correspondre a la commande et au poids facturé. Le
but est de vérifier que le poids net indiqué sur les emballages est respecté.

Ce contrdle peut, dans un premier temps, étre effectué par sondage.

Si le poids livré est inférieur au poids facturé, en tenant compte des tolérances admises par la
réglementation, la marchandise doit étre soit refusée, soit acceptée aprés réfaction du déficit de
poids constaté en présence et apres signature du réceptionniste et du livreur.

Commentaire
Cf .décret précite n°90-83 du 17 janvier 1990 pour les tolérances admises en matiere de controle
métrologique.

9.1.2. Controéles qualitatifs

Le controle qualitatif a pour but de vérifier visuellement, et si nécessaire au moyen de prélévements
en vue d’analyses de laboratoires :

- que la fourniture faisant 1I’objet du contrdle correspond a la commande, en particulier aux
caractéristiques des produits faisant 1’objet du marché telles qu’elles sont énoncées dans le
cahier des clauses techniques particuliéres;

- que la qualité fournie est conforme a la catégorie énoncée et aux critéres microbiologiques et
chimiques fixés par la réglementation ;

- que la fourniture n’a subi, depuis sa préparation, aucune détérioration ou altération
susceptible d’en diminuer la salubrité ;

- que la température du produit au cours du transport est celle prévue par le fabricant, et qui
figure sur 1’étiquetage du produit;

- que les emballages ont conservé leur intégrité, qu’ils sont en parfait état de propreté et que
les indications réglementaires y sont portées ;

- que le produit présente bien les critéres d’une denrée loyale et marchande, notamment
I’absence de couleurs, d’odeurs et de golit anormaux ;

- que la tragabilité des produits réceptionnés est prise en compte au titre de la réglementation
en vigueur.

9.2. Controles périodiques microbiologiques et chimiques applicables aux beurres et autres
matiéres grasses laitiéres

Les teneurs en eau et en matieres grasses des beurres et des autres maticres grasses laiticres sont

déterminées suivant les dispositions du réglement CE n°213/2001 du 9 janvier 2001 concernant les
méthodes pour I’analyse et I’évaluation de la qualité des produits laitiers.
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