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üApplication à la contamination 

dõun produit laitier 

 

 

  

 
 

 



Autocontrôle du producteur 

   Je vais produire et/ou 

vendre  

 

Obligations de garantir 

la sécurité alimentaire! 

 

Législations 

Cadre légal 



Cadre légal 

   Législations 

Être connus de 

lõAFSCA 

A.R. 16/01/06 fixant les 

modalités des agréments, 

des autorisations et des 

enregistrements préalables 

d®livr®s par lõAFSCA 

A.R. 14/11/03 relatif à 

l'autocontrôle, à la 

notification obligatoire et à 

la traçabilité dans 

la chaîne alimentaire 

 

RE 2073/2005 concernant 

les critères 

microbiologiques 

applicables aux denrées 

alimentaires 

 

Mise en place 

de lõautocontr¹le 

Infrastructure des 

locaux + modalités  

RE 852/2004 relatif à 

lõhygi¯ne des denr®es 

alimentaires  

 

RE 853/2004 relatif à 

lõhygi¯ne des denr®es 

alimentaires dõorigine 

animale 



RE 852/2004 relatif ¨ lõhygi¯ne des 

denrées alimentaires  

Les exploitants du secteur alimentaire 

prennent, le cas échéant, les mesures d'hygiène 

spécifiques suivantes : 

ÅRespect des critères microbiologiques 

applicables aux denrées alimentaires 

ÅPrélèvement d'échantillons et analyses 

Cadre légal 



RE 2073/2005 concernant les critères microbiologiques 

applicables aux denrées alimentaires 

Å Critères de sécurité des denrées alimentaires  

Å Listeria monocytogenes  

Å Salmonella 

Å Enterotoxines staphylococciques 

ÅCrit¯res dõhygi¯ne des proc®d®s  

Å Enterobacteriaceae  

Å Escherichia coli 

Å Staphylocoques à coagulase+ 

Cadre légal 



Cadre légal 

Concrètement,  2 analyses par famille de produit 

doivent être effectuées /an  

 
 

Analyses 

volontaires 

Contrôles 

sanitaires 

Rmq: le contrôle effectué par 

lõAFSCA peut °tre comptabilis® 

dans les 2 analyses si les 

paramètres légaux ont été 

effectués  



Critères microbiologiques-beurre  

 
 

Germes Norme Remarque 

m M c n 

Listeria monocytogenes Absence dans 25 gr 

ou 

100 ufc/g*  

0 5 Critère de sécurité 

Salmonelle  Absence dans 25 gr 0 5 Critère de sécurité 

Escherichia coli 10 ufc/g  100 ufc/g  2 5 Hygiène des procédés 

* Si le pH est Ò 4,4 



Critères microbiologiques-fromage lait cru  

 
 

Germes Norme Remarque 

m M c n 

Listeria monocytogenes Absence dans 25 gr 

ou 

100 ufc/g*  

0 5 Critère de sécurité 

Salmonelle  Absence dans 25 gr 0 5 Critère de sécurité 

Escherichia coli 10 000 ufc/g  100 000 

ufc/g  
2 5 Hygiène des procédés 

Staphylocoques à 

coagulase +  

10 000 ufc/g  100 000 

ufc/g  
2 5 Hygiène des procédés 

Si> 100 000, 

recherche 

entérotoxines ð critère 

de sécurité 

* Si le pH est Ò 4,4 



Critères microbiologiques-fromage frais lait pasteurisé  

 
 

Germes Norme Remarque 

m M c n 

Listeria monocytogenes Absence dans 25 gr 

ou 

100 ufc/g *  

0 5 Critère de sécurité 

Salmonelle  Absence dans 25 gr 0 5 Critère de sécurité 

Escherichia coli 100 ufc/g  1000 ufc/g  2 5 Hygiène des procédés 

Staphylocoques à 

coagulase +  

10  ufc/g  100 ufc/g  2 5 Hygiène des procédés 

Si> 100 000, 

recherche 

entérotoxines ð critère 

de sécurité 
* Si le pH est Ò 4,4 



Critères microbiologiques- yaourt 

 
 

Germes Norme Remarque 

m M c n 

Listeria monocytogenes Absence dans 25 gr 

ou 

100 ufc/g *  

0 5 Critère de sécurité 

Enterobacteries 10 ufc/g  0 5 Hygiène des procédés 

* Si le pH est Ò 4,4 



Critères microbiologiques- glace  

 
 

Germes Norme Remarque 

m M c n 

Listeria monocytogenes 100 ufc/g  0 5 Critère de sécurité 

Enterobacteries 10 ufc/g  100 ufc/g   

2 

 

5 

Hygiène des procédés 

50 ufc/g  500 ufc/g *  

Stahylocoques à 

coagulase +  

10 ufc/g  100 ufc/g  2 5 Hygiène des procédés 

 

* Stade du portionnement  



Résultat NON CONFORME suite à une analyse 

microbiologique du produit fini mis sur le marché  

 

Ex: Présence de Listeria monocytogenes  dans un  

 fromage au lait cru 

 

ORIGINE:  autocontrôle du producteur 

                                          ou  

   échantillonnage AFSCA sur le lieu  

   production ou dans le commerce 
 

Contamination sur un critère de sécurité 



 NOTIFICATION OBLIGATOIRE 

 

- Contacter son contrôleur AFSCA 

- Remplir le formulaire de notification obligatoire: 
http:// www.afsca.be/notificationobligatoire/formulaire/default.asp 

- Procéder au rappel ou au retrait des produits déjà 

sur le marché 
 

Contamination sur un critère de sécurité 

http://www.afsca.be/notificationobligatoire/formulaire/default.asp
http://www.afsca.be/notificationobligatoire/formulaire/default.asp


                       DEBLOCAGE 

 

ĄSi vous ne commercialisez quõen B2C:  

Ą1 lot conforme 

 

ĄSi vous livrez à des intermédiaires commerciaux: 

Ą3 lots  successifs conformes 

 

   Attention, les analyses doivent être réalisées en n=5  

Contamination sur un critère de sécurité 



  

Vous devez :  

 

- solutionner le problème  

 

- amener une preuve de la remise en conformité 

via une analyse microbiologique  sur le 

paramètre défectueux  ( N=1)  

 

Contamination sur un crit¯re dõhygi¯ne des proc®d®s  



  

Mais comment faire?  

 

- Interpr®ter ses r®sultats dõanalyse 

- Se renseigner sur le microorganisme indésirable 

- Chercher la source de contamination  

Trouver lõorigine de la contamination  



  

Interpr®ter les r®sultats dõanalyse  

Produit contaminé sur un paramètre 

 

Les autres produits analysés sont contaminés?  

 
              

  

 

   
 

Oui Non 

- Lait  

- Étapes communes  

- (Lait)  

- Étapes spécifiques   



Principales sources de contamination 

Germes  Origine 

primaire  

Sources de contamination  

Listeria 

monocytogenes 

sol - Environnement ( ensilage, enrubanné, abreuvoirs) 

- Excrétion fécale 

- Mammite 

- Matériels et surfaces 

- Eau  

Salmonelles Tube digestif  - Excrétion fécale 

- Mammite 

- Matériels et surfaces 

Escherichia Coli  Tube digestif  -    Matériel encrassé 

- Mamelle sale lors de la traite 

- Eau 

- Mammite 

- Personnel  

Staphylocoques à 

coagulase +  

Peau et 

muqueuse 

- Quartier ou ½ mamelle infectée 

- Peau des trayons abimée 

- Matériel encrassé 

- Personnel ( coupure, rhume) 



  

Mais comment faire?  

 

Méthode des 5 M  

Trouver lõorigine de la contamination  

Rappelant le squelette d'un poisson, cet outil 

visuel a pour finalité de lister les causes qui ont 

une influence sur un effet (une situation), de les 

classer, de les hiérarchiser. 
 



Méthode des 5 M  



Processusé RISQUE 

Production de lait 



Diagramme des 5 M appliqué à la production de lait  

Matière première  

Matériel  Milieu  

lait  

Main dõoeuvre  Méthode  

Analyse de lait 

Germes: <50 000 

(Coli): <10 

Cellules: 100 000< x<400 000 



Diagramme des 5 M appliqué à la production de lait  

Matière première  

Eau machine à traire  

Eau dôabreuvement  

Nourriture  

Troupeau 

Lait  

Ensilage   Enrubanné   

analyse 

analyse 

analyse 

analyse 
Mammites?    

Eau de puits?   



Production de lait  

Lait  

Méthode  

Nettoyage/ entretien  machine 

à traire  

Hygiène de la traite  

Gestion du troupeau 

Produit  temps  TÁ  Concentration   

1ers jets    Trempage  
Nettoyage pis    

Surveillance  
Lavette?  

Papier ?  

Mammites 

Batiments dô®levages 

Litière 

Contrôle  par professionnel    



Production de lait  

Méthode  

Milieu  Matériel  

Troupeau 

Nettoyage machine 

 à traire  

Hygiène de la traite  

Tank  

Matériel de traite  

Aire de traite  

Aire dôattente  

Lait  

Matière première  

Eau machine à traire  

Eau abreuvement  

Nourriture  

Main dõoeuvre  

Formation  

Hygiène  trayeur 

Etat de santé  

Gestion troupeau 

Aire de stabulation  

Manchons  

Conduites 

Compteurs à lait   

TÁ  

Pente tuyaux   

V refroidissement  



Production de lait  

Méthode  

Milieu  Matériel  

Troupeau 

Nettoyage machine 

 à traire  

Hygiène de la traite  

Tank  

Matériel de traite  

Aire de traite  

Aire dôattente  

Lait  

Matière première  

Eau machine à traire  

Eau abreuvement  

Nourriture  

Main dõoeuvre  

Formation  

Hygiène  trayeur 

Etat de santé  

Gestion troupeau 

Aire de stabulation  

Manchons  

Conduites 

Compteurs à lait   

TÁ  

Pente tuyaux   

V refroidissement  



Production de lait  

Méthode  

Milieu  Matériel  

Troupeau 

Nettoyage machine 

 à traire  

Hygiène de la traite  

Tank  

Matériel de traite  

Aire de traite  

Aire dôattente  

Lait  

Matière première  

Eau machine à traire  

Eau abreuvement  

Nourriture  

Main dõoeuvre  

Formation  

Hygiène  trayeur 

Etat de santé  

Gestion troupeau 

Aire de stabulation  

Manchons  

Conduites 

Compteurs à lait   

TÁ  

Pente tuyaux   

V refroidissement  



Analyses éventuelles  

Lait  -   Lait de tank 

- Filtres à lait  

- Contrôle laitier 

- Prélèvement individuel ou par lot de vaches 

Nettoyage machine à traire  - Eau résiduelle machine à traire 

Eau - Analyse en sortie tuyau 



Processusé RISQUE? 

Transformation  



Diagramme des 5 M appliqué au produit  

Matériel dôemballage 

Eau   

Ferments/ présure   

Saumure  

Matière première  

Produit  

Prélèvement   Stockage   

analyse 

Saturation    

Stockage  Alimentarité  

Stockage    

Durée de vie   

analyse 

Épices, confiture   

Lait    analyse 



Production de lait  

Produit  

Méthode  

Nettoyage matériel 

Étapes spécifiques    

Ferment, présure  

Produit  Temps  TÁ  Concentration   

TÁ pièce    Protection   éé  Durée   

Dosage  TÁ  

Action mécanique Démontage Adaptations ! Matériel de nettoyage  

Acidification   



 

 

 

Ã Exemple baratte à beurre 

 
Paroi de la baratte          Axe de la baratte 

 

 



Exemple 



Production de lait  

Méthode  

Milieu  Matériel  

Saumure 

Nettoyage matériel  

Étapes spécifiques  

Entretien   

Conception  

Conception  

Flux dôair  

Produit 

Matière première  

Emballages 

Ferments présure 

Épices, é 

Main dõoeuvre  

Formation  

Hygiène  personnel  

Etat de santé  

Ferment présure 
Lavage mains!  

Groupes froid  

Eau   

Lait  





Analyses éventuelles  

Saumure  -  Analyse  

Matériel  - Prélèvements de surface  

- Test de biofilm  

- Analyse produit en pots stériles  

Eau -   Analyse en sortie tuyau et robinet  

Nettoyage et désinfection du bac 

dõattente et de lõ®cr®meuse 

 

Différence entre résultats de laiterie lait 

entier/lait écrémé 

Milieu  Analyse produit en pot stérile ouvert  



Jour Moment 
Lait entier 

(ufc/g) 

Crème 

(ufc/g) 

Lait écrémé 

(ufc/g) 

Jeudi 
Matin 19 268 7591 

Après-midi 1 4 0 

Vendredi 
Matin 1 525 4409 

Après-midi 0 10 20 

Samedi 
Matin 1 600 500 

Après-midi 12 16 15 

Dimanche 
Matin 1 1387 1082 

Après-midi 1 24 3 

Exemple 

Nettoyage uniquement en fin de matinée  



Dans tous les cas! 

Ã - nettoyer et désinfecter le matériel concerné, en vérifiant: 

Ä le produit utilisé ( homologation + DLC + date ouverture< 6 mois) 

Ä La concentration  

Ä La température 

ÄLe temps dõaction 

ÄLõétat du matériel de nettoyage  

Ä Les zones difficiles  

 

Ã Regarder analyses de lait et agir : 

Ä Si coli>10, pour produits au lait cru 

Ä Si germes > 50 000 

Ä Si cellules> 300 000 ou < 100 000 

 

Ã Renforcer lõhygi¯ne de la traite  

 

 

 



Mammite.be 

 



Hygiène à la traite  



Ã Guide sanitaire  IDELE 

 

http://idele.fr/filieres/publication/idelesolr/recomme

nds/guide-sanitaire-en-production-laitiere-

fermiere.html 



 

 

 

  Merci de votre attention!  
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