LESREGLESSANITAIRESDANSLE SECTEUR LAITIER:
QUELQUESINFORMATIONS SUR UNE RECENTE DIRECTIVE EUROPEENNE

Le Conseil des Communautés Européennes a arrété le 16
juin 1992 une directive fixant les régles sanitaires pour la
production et la mise sur le marché de lait cru, de lait traité
thermiquement et de produit a base de lait (JO CEE N° L
268/1 du 14.09.1992, directive 94/46).

Vers des regles d'hygiéne pour la production
et la transformation du lait, adoptées par
tous!

Cette directive vise a établir graduellement des regles
d'hygiéne, applicables a l'ensemble du marché de la
Communauté Européenne, pour la production, le
conditionnement, le stockage et le transport du lait et des
produits laitiers.

Elle ne sapplique pas a la vente directe du producteur au
consommateur, qui teste régie par des régles nationales.

Ellefixe:

- les prescriptions de santé pour les animaux producteurs :
indemnes de tuberculose, brucellose ou autre maladie
transmissible a I'hnomme, sans inflammation ou blessure du
pis, non traités par des substances dangereuses pour la santé
humaine ;

- I'nygiene de I'exploitation : aménagement des locaux,
facilité pour le nettoyage des locaux et accessoires ;

- I'hygiéne de latraite et du transport : facilité de nettoyage
et de désinfection des instruments de traite, installations et
tenues appropriées pour la propreté du personnel,
refroidissement du lait sil n'est pas collecté dans les deux
heures, contrdle pour éviter I'addition d'eau dansle lait cru ;

- les normes microbiologiques imposées au lait cru a son
admisson a I'éablissement de traitement ou de
transformation (cf tableau 1 ci-contre) ;

- les conditions dagrément de ces établissements :
disposition et facilité de nettoyage des locaux de
manipulation, des citernes, des locaux d'entreposage
réfrigérés... et les conditions d'hygiéne qui sont applicables
aux locaux, matériels et personnels;;

- les conditions concernant les équipements et récipients
pour le stockage au froid, la présence de centrifugeuses,
I'équipement pour le remplissage automatique des
récipients de conditionnement du lait, I'équipement pour le
traitement thermique... ;

- les exigences concernant les délais de fabrication (en régle
générale, dans les 36h suivant I'admission du lait sil est
conservé a une température inférieure a 6°C) et la
préparation des laits traités thermiquement ou des laits
destinés alafabrication de produits laitiers ;

- les critéres microbiologiques pour les produits laitiers et le
lait de consommation a la sortie de I'établissement (cf
tableaux 2 et 3 ci-contre) ;

- les prescriptions concernant le conditionnement et
|'emballage des produits : locaLix appropriés, automatisation
du remplissage et de lafermeture ;

- le marquage de salubrité et I'éiquetage ;

- les conditions d'entreposage et de transport : locaux a la
température requise avec enregistrement des températures,
récipients et véhicules de transport congus et équipés pour
le maintien des températures requises et pour un nettoyage
facile;

- le contréle des exigences précédentes par les autorités
compétentes.

Des mesur es de contr 6le adaptées

Les différents Etats doivent veiller au respect de ces
dispositions, en particulier, en prenant et en faisant prendre
aux établissements, toutes les mesures de contréle adaptées.
Les traces écrites ou enregistrées de ces contrdles doivent
étre conservées (2 ans, ou 2 mois aprés la date de durabilité
minimale pour les produits a conserver au frais) pour
présentation aux autorités compétentes. Celles-ci doivent
étre immédiatement avisées de tout risque sanitaire grave.

Ces contréles doivent, en outre, porter sur la recherche de
résidus d'antibiotiques, sulfamides, substances médicales,
pesticides, détergents ou autre substance nuisible. Avant le
30/06/1993, les Etats devront soumettre a la Commission
les mesures nationales a mettre en cauvre pour systématiser
ces recherches dans le lait cru, traité thermiquement et dans
les produits a base de lait.

Chague état doit désigner un ou plusieurs laboratoires de
référence. Ceux-ci sont chargés:

- de coordonner les activités des |aboratoires d'analyse ;
- d'organiser des essais comparatifs ;

- dassister les autorités compétentes pour organiser le
systéme de contrdle du lait ;

- de diffuser auprés des laboratoires et autorités les
informations fournies par |le Laboratoire Communautaire de
Référence : le LCHA (43, rue de Dantzig a Paris). Celui-ci
est également chargé des taches énoncées ci-dessus, mais
au niveau des différents laboratoires nationaux de
référence.

Les Etats membres doivent également Sassurer que les
importations en provenance de pays tiers respectent ces



mémes dispositions. Les pays et établissements reconnus Le texte de cette directive (32 pages) peut é&re commandé

capables de le fare sont répertoriés sur une liste, aux Journaux Officiels (36 16 JOEL). Il est suivi d'une
réguliérement remise a jour en fonction de contrdles autre directive, plus courte, (92/47 du Conseil du
effectués sur place par des experts de la Commission ou des 16/06/1992, JO CEE du 14/09/1992) qui précise les
Etats membres. conditions d'octroi de dérogations temporaires et limitées

aux regles sanitaires, énoncées dans la directive précédente.

LEGENDE DES3 TABLEAUX
(3 : Moyenne géométrique constatée sur une période de 2 mois, avec au moins 2 prélévements par mois

(b) : Moyenne géométrique constatée, avec au moins 1 prélévement par mois, sur une période de 3 mois (avec adaptation
possible si le niveau de production est treés saisonnier)

(c) : les 25 g seront obtenus par 5 prélévements de 5 g pris en différents points d'un méme échantillon

(d) : cette recherche n'est pas obligatoire pour les laits stérilisés, les laits de conserve et les produits a base de lait traités
thermiquement aprés leur conditionnement ou leur emballage

(e) : aprésincubation a6°C pendant 5 j (teneur en germes a 21°C)
(f) : teneur en germes a 30°C
n : nombre d'unités d'échantillonnage de I'échantillon

m : valeur seuil du nombre de bactéries ; le résultat est considéré comme satisfaisant s une ou plusieurs unités
d'échantillonnage ont un nombre de bactéries inférieur ou égal am

M : valeur limite du nombre de bactéries ; le résultat est considéré comme insatisfaisant s une ou plusieurs unités
d'échantillonnage ont un nombre de bactéries supérieur a M

¢ : nombre d'unités d'échantillonnage dont le nombre de bactéries peut se situer entre m et M, I'échantillon étant considéré
comme acceptable si les autres unités d'échantillonnage ont un nombre inférieur ou égal am

Tableau 1: Normes arespecter lorsdel'admission du lait cru al'établissement de traitement ou de transformation

Teneur en germes a 30°C Teneur en cellules somatiques Saphylococcus aureus
(par ml) (par ml) (par ml)

LAIT CRU DE VACHE

pour la production de lait de consommation traité thermiquement, de lait fermenté, emprésuré, gélifié
ou aromatisé et de crémes

<100 000 (a) <400000(0) | i

pour lafabrication d'autres produits laitiers

<400 000 (&) <500 000 (b)
apartir du 1.1.1994 apatirdu1.1.19%4 | v
<100 000 (&) < 400 000 (b)
apartir du 1.1.1998 apartirdul119e8 | e

pour lafabrication de produits au lait cru

<100 000 (a) <400 000 (b)

LAIT CRU DE BUFFLONNE
(apartir du 1.1.1994)

<100 000 (a) <500000(b) | e




LAIT CRU DE CHEVRE
OU DE BREBIS

pour lafabrication de laits de consommation ou de produits traités thermiquement

<100 000 (a)
Gpatirdu111994) | s
pour lafabrication de produits au lait cru
n=5 m=500
<500000(@ | e M =2000 c=2

Les normes applicables au 1.1.1998, pour la teneur en germes a 30°C et la teneur en cellules somatiques des laits de chévre et
de brebis, seront fixés ultérieurement par la Commission.

Tableau 2 : Critéres microbiologiques relatifs aux produits a base de lait lors de leur sortie de |'établissement de
transformation

Les produits a base de lait traité thermiquement doivent, en outre, aprés incubation a 30°C pendant 15 j répondre aux normes
suivantes :

- teneur en germes a 30°C (par 0,1 ml) <10
- contréle organol eptique normal

Critéres applicables aux produits normes (ml, g)

CRITERES OBLIGATOIRES : GERMES PATHOGENES

fromages autres que ceux a pates dures absence dans 25 g (c)
Listeria monocytogenes n=5 c=0
autres produits (d) absencedans1g
tous produits sauf poudre de lait abse:(‘;eSd ani 2:509 ©
Salmonella spp
. absence dans 25 g (¢)
poudre de lait n=10 c=0
CRITERESANALYTIQUES : GERMES TEMOINS DE DEFAUTS D'HY GIENE
fromages au lait cru et au lait thermisé m=1000 M =10000
n=5 c¢=2
fromages a pate molle m=100 M =1000
(au lait traité thermiquement) n=5 c¢=2
Staphylococcus aureus
fromages frais m=10
lait en poudre M =100
produits glacés a base de lait n=5
(y compris glaces et cremes glacées) c=2
fromages au lait cru et au lait thermisé m=10000 M =100 000
n=5 c=2
Escherichia coli
fromages a péte molle m=100 M =1000

(au lait traité thermiquement n=5 c¢=2




GERMES INDICATEURS : LIGNES DIRECTRICES

produits liquides a base de lait m=0 M=5
n=5 c¢=2
beurre & base de lait ou créme m=0 M=10
pasteurisés n=5 c¢=2
coliformes 30°C frc_)mage? a patg molle m=10000 M _= 100 000
(au lait traité thermiquement) n=5 c¢=2
produits a base de lait m=0 M=10
n=5 c¢=2
produits glacés a base de lait m=10 M =100
(y compris glaces et cremes glacées) n=5 c¢=2
produits liquides a base de lait traités m=50000 M =100 000
thermiquement et non fermentés (e) n=5 c¢=2
teneur en germes
produits glacés a base de lait (y compris m=100000 M =500 000
glaces et cremes glacées) (f) n=5 c¢=2
Tableau 3: Critéres microbiologiquesrelatifs aux laits de consommation
Critéres Normes
LAIT CRU DE VACHE
teneur en germes a 30°C (par ml) <50000 (a)
m=100 M =500
Saphylococcus aureus n=5 c=2
Salmondla abser_me dans_25 g
n=5 c¢=0
LAIT PASTEURISE
absencedans 25 g
germes pathogénes n=5 ¢=0
m=0 M=0
coliformes (par ml) n=5 c=1
P m=0 M=5
teneur en germes a21°C n=5 c¢=1
aprésincubation 26°C, 5j m=5x10" M=5x10°
LAIT STERILISE, LAIT UHT
teneur en germes a30°C < 10 (pour 0,1 ml)
contr6le organol eptique normal
. : dans les limites du reglement
substances pharmacol ogiquement actives CEE n° 2377/90




