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Référence de I’Enquéte Publique EP 02/2025
Commission de Normalisation Commission de Normalisation des Laits et Produits Laitiers
Date de Lancement de I’Enquéte Publique | 08/05/2025

Date de Cloture de I’Enquéte Publique

Voir tableau ci-dessous.

Responsable

Mme KADIRI Khadija

La durée de ’Enquéte Publique fixée par la Commission de Normalisation des Laits et

Produits Laitiers est de 1 mois

LISTE DE PROJETS DE NORMES EN ENQUETE PUBLIQUE

Date de Cléture

CODE TITRE de PEnquéte
Publique
Lait, produits laitiers secs et creme — Détermination de la
PNM | 2331 ' . . S
S0 23318 teneur en matiére grasse — Méthode gravimétrique 07/06/2025
Lait et produits laitiers — Détermination de l'activité de la
PNM ISO 11816-1 phosphatase alcaline — Partie 1: Méthode fluorimétrique 07/06/2025
pour le lait et les boissons a base de lait
Lait et produits laitiers — Détermination de I'activité de la
PNM ISO 11816-2 phosphatase alcaline — Partie 2: Méthode fluorimétrique 07/06/2025
pour le fromage
Lait et produits laitiers — Détermination de I’activité de la
PNM ISO/TS 4985 phosphatase alcaline — Méthode fluorimétrique sur 07/06/2025
microplaque
Lait — Définition et évaluation de la précision globale des
PNM 1SO 8196-3 méthodes alternatives d'analyse du lait — Partie 3: Protocole
d’évaluation et de validation des méthodes quantitatives 07/06/2025
alternatives pour 1’analyse du lait
Lait sec et produits a base de lait sec — Deétermination du
PNM 150 5537 taux d’humidité (méthode de référence) 07/06/2025
Lait — Détermination de la teneur en phosphore total —
PNM IS0 9874 Méthode par spectrométrie d'absorption moléculaire 07/06/2025
Lait et produits laitiers — Détermination de la teneur en
PNM ISO 22662 lactose par chromatographie liquide haute performance 07/06/2025
(méthode de référence)
) Lait et produits laitiers — Analyse sensorielle — Partie 1:
PNM 150 22935-1 Recrutement, sélection, entrainement et contréle des sujets 07/06/2025
PNM 1SO 22935-2 La!t et produits ,I{:utlers — Analyse sensorielle — Partie 2: 07/06/2025
Méthodes pour I’évaluation sensorielle
Lait et produits laitiers — Analyse sensorielle — Partie 3:
PNM ISO 22935-3 M¢éthode d’évaluation de la conformité aux spécifications de 07/06/2025

produit pour les propriétés sensorielles par notation

EN 08*/EN-LP/20 A




<
'\ONSSA

PNM ISO 9232

Yaourt —  Identification des  micro-organismes
caractéristiques (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
et Streptococcus thermophilus) — Amendement 1: Inclusion
des essais de performance des milieux de culture et des
réactifs

07/06/2025

PNM ISO 16756

Laits et produits laitiers — Lignes directrices pour
I’application de la spectroscopie par résonance magnétique
nucléaire dans le domaine temporel (TDRMN) a impulsions
Carr-Purcell-Meiboom-Gill (CPMG) pour le dosage de la
matiére grasse

07/06/2025

PNM ISO/TS 17996

Fromage — Détermination des propriétés rhéologiques par
compression uniaxiale a vitesse constante de translation

07/06/2025

PNM ISO 7102

Préparation pour nourrissons — Détermination de la teneur
en B-galacto-oligosaccharides — Chromatographie liquide a
ultra-haute performance (CLUHP) couplée a une détection
par fluorescence apres dérivation précolonne.

07/06/2025

POUR TOUTE DEMANDE DE CONSULTATION, D’INFORMATIONS OU DE
REMARQUES VEUILLEZ CONTACTER LA DIVISION DE LA NORMALISATION

ET DES QUESTIONS SPS - SNCA
Tel : 0537676591
Email : normalisation@onssa.gov.ma
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