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Exemple de lettre de demande d’agrément commumaydaur les ateliers fermiers se
livrant a la préparation de laits et de produiisdes

(Nom - Adresse)

a l'attention de

Madame la Directrice des Services Vvétérinaires ou
Monsieur le Directeur des Services Vétérinaires

du département...............ooeiiiiien,

Objet : Demande d’agrément communautaire pour tidéees fermiers se livrant a la préparation de
laits et de produits laitiers

Madame la Directrice, Monsieur le Directeur,

J'ai I'honneur, par la présente, de vous faird game demande d’agrément communautaire
pour mon atelier fermier, conformément aux condgi@révues par I'arrété du 8 juin 2006 modifié
relatif a I'agrément des établissements mettantesumarché des produits d'origine animale ou des
denrées contenant des produits d'origine animale.

Je certifie que mon atelier ne transforme quedis de ma propre exploitation sur le lieu
méme de celle-ci.

Vous trouverez ci-joint mon dossier établi confément a I'arrété du 8 juin 2006 modifié.
Je m'engage a mettre a jour mon dossier d’agrémteqitie transmettre a la DDSV en cas de
changement ayant un impact important sur la sécaahitaire des produits (modification importante

d’'une technologie, du matériel, ou des locaux).

Dans les autres cas (nouvelle formation, nouveadyir de désinfection, etc.), mon dossier
consultable sur place sera tenu a jour.



Dossier type d’agrément communautaire pour leseasdhitiers fermiers se
livrant a la préparation de lait ou de produittidas.

Nom du responsable |égal de I'établissement :

Signature du responsable légal de I'établissement

1. Note de présentation de I'entreprige

1.1 Organisation générale

Fournir la demande d’agrément figurant en annest@ment complétée.

Adresse de I'atelier principal (si différent dedrasse du demandeur) et période d'utilisation :

Adresse des ateliers annexes (cas des ateliegadl des caves et des points de vente) et période
d’utilisation :

Possibilité de recours a un organisme professiosuskceptible d’apporter une aide technique
(syndicat d'appellation d'origine contrdlée, assticin de producteurs, contrble laitier, groupement
de défense sanitaire, etc.) :

Ouid Non[O

Si oui, préciser :

Nature et dates d'attribution des précédents agrér{par exemple agrément pour une autre activité
que I'élaboration de produits laitiers) :



1.2 Organigrammes fonctionnels et répartition diéréntes catégories de personnel

Nombre total de personnes travaillant dans I'ateleefacon permanente : .....

Utilisation de main d’ceuvre occasionnelle : Ol NonO

Personnes qui prennent les décisions concernaquiéesions sanitaires :

2. Description des activités de I'entreprige

2.1. La liste des catégories de produits correspoind des procédés de fabrication
identifiés, leur description et leur utilisatiorépisible attendue

Décrire les produits fabriqués au sein de I'étaklisent en utilisant les fiches type fournies (umer p

le fromage en annexe 2 et une pour les produitesgue le fromage en annexe 3) pour. Joindre une
fiche complétée par type de technologie.

Il est possible de joindre des fiches sur papiereli mais il convient d'y faire figurer les mémes
indications que celles mentionnées dans les fighesdes annexes 2 et 3.

Dossier consultable sur place :

Eléments de justification des Dates Limites de @oration (exemples : beurre, creme, fromage
frais) :

O Etude de vieillissement individuelle ou collective

O Argumentation technologique individuelle ou cotiee

O Analyses a DLC individuelle ou collective

OO AULIE. PreCISEr &ttt e e e e e e e e




2.2. La liste des matieres premieres, ingrédiaedds, matériaux de conditionnement et
d'emballage et leur description.

a. Description des matieres premiéres et ingréslient

-le lait ;

La traite est-elle effectuée :

- manuellement O
- a la machine O Nombre de griffes: .........
- dans une salle de traite O
- dans l'aire de vie des animaux: O
Si oui, sur un quai de traite Oui O Non O
- a I'extérieur O Période : .......ccooviiiiiiin,

Réception du lait dans I'atelier:
- bidons O transfert O
AU, P ISl & ittt e e e e e e

- les autres matiéres premiéeres et ingrédients

Matiere premiére etttat  (liquide, poudrg,Température de stockage Lieu de stockage
ingrédients lyophilisé, etc.)

O sel

O présure

Oferments

O fruits

O herbes

O aromates

O cendre

O sel cendré

O colorants

O arbme

O sucre

O poudre de lait

O autres. Préciser|:




b. Liste des matériaux de conditionnement et dalabe et autres fournitures

Utilisation de matériaux dérogatoires directement eontact avec le produit pour le
conditionnement (voir liste ci-dessous)?
O Oui O Non

Le cas échéant, préciser les produits concerneés :
O Produits laitiers bénéficiant d'une appellatiororifjine contrdlée (AOC) ou d’'une indication
géographique protégée (IGP) ou d’'une spécialitiittomnelle garantie (STG).

O Produits laitiers fermier. Préciser le ou les plitklconcerné(s) par des dérogations :

O Produits laitiers fabriqués a partir de co-prosldgies fabrications de fromages AOC, IGP, STG ou
fermiers (exemple : beurre de lactosérum)

Préciser le ou les produits concerné(s) par dexydéons :

Le cas échéant, préciser la nature du matériebdésoe utilisé :

[ paillons végétaux [ joncs [ pailles de céréales O raphia
O orties O feuilles O lichées O laiches O feuilles d’étain.
O cercles en bois O caissettes en bois O boites en bois

NB : les dérogations concernant les autres typesdeeriaux traditionnels figurent au point 2.11.

2.3. La description des circuits de commercialssates produits envisagés

Mise sur le marché : [ national O communautaire O pays tiers

Vente directd] A la fermed
Sur les marchdd
AUITELET PreCISEI .v vttt it et et e e e e e

Vente aux intermédiairdd

Le cas échéant, préciser :

O Restaurants

[0 Restauration COIlECHIVE. PreCISEI: .....oiviiii it e e e e e e e
O Détaillants

O Grossistes

O Affineurs

O Transformateurs (ex. affineur)

O Grande et Moyenne Surfaces

2.4. Les diagrammes de fabrication

Joindre un diagramme de fabrication par type danelogie (en indiquant les différents stades de
vente).

Pour cela, remplir les tableaux des diagrammesldiechtion types présents dans I'annexe 4 pour les
adapter a la fabrication de I'établissement ou hiéémdre des diagrammes de fabrication sur papier
libre comportant les mémes indications (ajout d'@dijent, locaux et parametres de fabrication).
Remarque : ces diagrammes de fabrication peuveated®mmuns a ceux prévus dans la partie 3.2 :
documents relatifs aux procédures fondées surriasipes de 'HACCP.



2.5 Les tonnages ou les volumes de production dsretela capacité journaliere
maximale et minimale

a. Production de lait

Especes laitiéres Nombre moydtroduction annuelleQuantité

d’animaux ende lait (en litres) maximale
production journaliére
(en litres)

b. Production annuelle des produits transformés

Volume de lait
transformé
annuellement

Dénomination des produits

Nature des produits transformés .
transformeés

Fromage en blanc ou caillé

Fromage frais

Fromage a pate filée

Fromage a pate molle type lactique

Fromage a pate molle type présure

Fromage a pate molle type caillé doux

Fromage a péate pressée non cuite

Fromage a pate pressée cuite et demi cuite

Fromage a pate persillée

Fromage a base de lactoserum

Laits gélifiées ou emprésurés

Laits fermentés

Beurre

Beurre de lactosérum

Créeme

Lait pasteurisé




2.6 La liste et les procédures de gestion des padiits animaux et des déchets

Destination des eaux usées :

Bacs de dégraissage Fosse toutes eauxl Epandagé&l
Tout-a-I'égout] Traitementd Préciser: .....................
U L= I I e =T o ]

Destination du lactosérum (petit lait) :

Stockagd Collecte
Alimentation animaldl Epandaggl

Traitement a la fermEl Préciser :............
F N0 L= I Yo 1T

Destination des autres sous produits animaux (rébdabrication, etc.):

Alimentation animaldl Fosse a lisiefd Fumierd
Circuit des déchets domestiquds
YT = I (Yo 1Y

2.7 La capacité de stockage des matieres premi@essproduits intermédiaires et des
produits finis

En cas de stockage au froid du lait avant transition (la transformation commence avec la
prématuration ou la maturation du lait) :

Capacité de stockage (en litres o)) m...... Nombre de traites pouvant étre stockées : ........
Préciser la température: ............ccceeeeiiviiiennnnnn.

Volume(s) du ou des haloir(S) .o ....vvvveere i e e,

Volume(s) du ou des SECNOIN(S). .....ovvvvvriie e,

Volume(s) de la ou des chambre(s) froide(S).......ccovvvviiiiiiiiiinenn.n.

En cas de stockage de produits congelés :

Capacité de stockage (ed)m...........
Préciser la température : ............
Préciser les conditions de congélation et de dédatign :



2.8 Un plan de situation a I'’échelle au 1/1000 miumn, indiguant les délimitations de
I'établissement, les acces et les abords

Joindre un plan de situation de I'établissemert/4000 minimum indiquant :
= ses délimitations
= les voies d’'acces (en précisant les revétemenisasti goudron, gravier, etc.)
= les activités exercées sur les terrains limitrogdtetans un rayon de 100 m

2.9 Plan de masse a I'échelle de 1/500 a 1/10Cfeptént 'ensemble des batiments de
I'établissement, les éléments de voirie, les ciscdiarrivée d’eau potable/d’eau de mer
et d’évacuation des eaux résiduaires et pluviales

Joindre un plan de masse au 1/500 minimum, prasenta
» |'ensemble des batiments, et les voies d'accep(éaisant les revétements utilisés :
goudron, gravier, etc.)
* |les aménagements extérieurs et abords (ex : gréétm, etc.)
» les points d’arrivée d’eau a l'atelier de transfation
» |e sens d’évacuation des eaux usées

NB : Les plans 2.10 et 2.11 peuvent étre commumss séserve de visualiser correctement les
informations demandées

2.10 Un plan d’ensemble de I'établissement, a Behde 1/100 a 1/300 selon la taille
des locaux, indiquant la disposition des locauxtrd@ail et des locaux a usage du

personnel

Joindre un plan de I'ensemble des locaux nécessairdonctionnement de l'entreprise au 1/100 a
1/300 selon la taille des locaux, indiquant la d&pon des locaux de travail, des locaux
d’entreposage et des locaux a usage du personies aentifiant.

Le ou les plans doivent comporter les informatisumisantes :
* une schématisation ou une description des circuits

des denrées (nues/conditionnées/emballées)rdedation a I'expédition,
des sous produits (lactosérum, babeurre, lainéér etc.)
des emballages et conditionnements

- du matériel a laver vers la zone de lavage girpren retour
» |'emplacement des portes et fenétres
» |'emplacement des lave-mains
» |'emplacement des principaux équipements (cuvdsesa écrémeuse, pasteurisateur,
etc.)
» |'emplacement des poubelles
» le dispositif d’aération
» |es bondes d’évacuation pour I'écoulement des diggliprésents dans les différentes
pieces

NB : le circuit du personnel est décrit dans lestiga 2.11 e

10



2.11 La description détaillée d’'un point de vueitsare des locaux, de I'équipement et
du matériel utilisé, ainsi que les conditions dectmnnement

a. Locaux : nature des revétements et équipements
(& faire figurer dans le tableau ci-dessous)

Pieces de I'atelier Nature du sol  Nature des mux&ature desEquipements particuliers ¢
plafonds termes de climatisation,
réfrigération, aération, points
d’eau, bondes d’évacuatign,
etc.

11



b. Locaux : description du matériel (cuves, tahiésipients...)

Important : la description, doit étre précise afin de permete faire un lien entre le matériel
considéré et I'utilisation dont il fait I'objet (Exnple : cuve inox servant pour la maturation di).lai

Pieces de I'atelierMatériel (liste du matériel présent* en précisamture du matériau)

Petit matériel
utilisé dans

différentes piéces
de l'atelier (ex :
moules, louches,
etc.)

* Exemples : tablecuves/bac de caillagécrémeuse, barattes, etc.

12



c. Utilisation de locaux d'affinage dérogatoires

Utilisation de locaux d’affinage dérogatoires* ?
O Oui O Non

Le cas échéant, préciser les produits concerneés :

O Produits laitiers bénéficiant d'une appellatiororifjine contrdlée (AOC) ou d’'une indication
géographique protégée (IGP) ou d’'une spécialitiittomnelle garantie (STG).

Préciser le ou les produits concerné(s) par daefions ...........ocoevvi i iiiiiiiiiii e,

O Produits laitiers fermier. Préciser le ou les piitklconcerné(s) par des dérogations :

O Produits laitiers fabriqués a partir de co-prosldgies fabrications de fromages AOC, IGP, STG ou
fermiers (exemple : beurre de lactosérum)
Préciser le ou les produits concerné(s) par dexydéons :

Le cas échéant, préciser la nature des sols, plafonurs, portes des locaux d’affinage dérogatoires

d. Utilisation de matériaux traditionnels lors depréparation des produits

Utilisation de matériaux dérogatoires lors de k@paration de certains produits ?
O Oui O Non

Le cas échéant, préciser les produits concerneés :

O Produits laitiers bénéficiant d'une appellatiororifjine contrdolée (AOC) ou d’'une indication
géographique protégée (IGP) ou d’'une spécialitiittomnelle garantie (STG).

Préciser les produits concernés par des dérogations.............ccoveiieiiiiiiiiiiiii e

O Produits laitiers fermier. Préciser les produdaaernés par des dérogations :

O Produits laitiers fabriqués a partir de co-prosldgies fabrications de fromages AOC, IGP, STG ou
fermiers (exemple : beurre de lactosérum)
Préciser les produits concernés par des dérogations

Le cas échéant, préciser le matériaux et l'utiisades matériels utilisés (a remplir pour chaque

produit) :
O cuves de caillage en bois O cuves de caillage en cuivrdl cuves de caillage en grés
O cuves de maturation en bois O cuves de maturation en cuivre [ barattes en bois
O cuvelles de malaxage en bois [ biches en gres lors de I'affinage
O planches d’affinage en bois O cheneaux et tables d’égouttage en bois
O gouttieres de contention en bois [ cercles en bois [ stores en bois
0 moules en bois O matériel de décaillage en bois [ louches en bois
[ batons en bois O cadres en bois [ caisses en bois
[ caissettes en bois O boites en bois [ échelles en bois
[ foncets en bois O planchettes en bois O louches en cuivre
[ louches en laiton O cuilleres en cuivre O cuilleres en laiton
0 moulesen jonc O paillons végétaux O joncs [ pailles de céréales
O raphia O orties O feuilles O lichées O laiches

" murs, plafonds et portes n’étant pas composésatiériaux lisses et lavables, ou murs, plafondsletrsturels d’origin 13

aéoloaique (exempl : caves naturelles, briques, chaux, -



e. Description des conditions de fonctionnemeritadelier

Décrire succinctement l'organisation des activiséis une journée-type ou une semaine-type (ex:
fabrication des produits lactiques le matin, conuiadisation I'apres midi, fabrication des pates
pressées une fois par semaine, etc.). Précisemmmat si plusieurs types de fabrications, ou
plusieurs opérations, ont lieu au méme moment (exage et fabrication, démoulage et lavage,
conditionnement du lait et écrémage, un produitetrun produit pasteurisé, etc.).

14



3. Le Plan de maitrise sanitairpe

3. 1: Les documents relatifs aux bonnes pratidil®gjiene concernant :

3.1.1 Le personnel

Formation du personnel a I'hygiéne :

O Formation

interne

Noms des
personnes | Formation initiale| Dates Formation continue Date
formées
O Dipléme : OO0 Formation interne .Responsable de la formation :
OO0 Formation OO0 Formation externe .Organisme formateur :
interne
O Dipléme : OO0 Formation interne .Responsable de la formation :
OO0 Formation OO0 Formation externe .Organisme formateur :
interne
O Dipléme : OO0 Formation interne .Responsable de la formation :
OO0 Formation OO0 Formation externe .Organisme formateur :
interne
O Dipléme : OO0 Formation interne .Responsable de la formation :
OO0 Formation OO0 Formation externe .Organisme formateur :
interne
O Dipléme : OO0 Formation interne .Responsable de la formation :

OO0 Formation externe .Organisme formateur :

Dossier consultable sur place :
Le cas échéant, la ou les attestations de formation

Formation du personnel au GBPH* ou a 'HACCP

Noms des personnes formées  Date de formation

Girgarformateur

Le cas échéant, joindre la ou les attestationshedtion au GBPH au dossier.

* guide de bonnes pratiques d’hygiéne pour lesidations de produits laitiers et fromages fermi€aur plus d’'information, voir le point 3.2.

aw




Tenue vestimentaire

Description détaillée de la tenue utilisée en atale transformation (ex : tablier, blouse, bottes,
charlotte, etc.) :

Lieu de changement de la tenue :

Lieu de stockage des tenues vestimentaires :

Nettoyage des tenues vestimentaires :

Type de vétement | Description du lavage Fréguenoemale de lavage

En cas d’accueil de visiteurs, tenue proposée :

O prét d’'une des tenues habituelles utilisées dieatke transformation
[ tenue jetable

O Autre. Préciser @ .......coooeveeviiiieinnnnn.

Aptitude médicale a la manipulation des denréasealtaires :

Rythme des visites médicales pour les assoCiés :umewnereevnnenn....

Description des consignes d’hygiedennées par rapport aux plaies, diarrhées, etsautfections
pouvant entrainer une contamination des produits :

16



3.1.2 L'organisation de la maintenance des locaules éguipements et du matériel

v

Matériel susceptible de nécess|tAdresse de concessionnaire ou « auto-maintenance
une maintenance

Groupes frigorifiques

Tank a lait

Vitrine réfrigérée

Traitement de la potabilité de I'equ

Pasteurisateur

Entretien du matériel de traite :
- fréquence du contrdle machine atraire : ............ ;o eeeeeii i,
-ce contrile est réaliSe Par : ......cve it e
- fréquence de changement des manchons : .............oovcmecmeeveeienneenn s,

Dossier consultable sur place :
Compte-rendu des contréles machine a traire.

17



3.1.3 Mesures d’hygiéne préconisées avant, permdamres la production

Plan de nettoyage et désinfection des locaux

Pieces de l'atelier

(spécifier les différences entr@aclette,

les sols, murs et plafonds)

Matériel de nettoyage
brosse, canon
mousse,etc.)

Nature
@ésinfectant) et
produits employés

(détergent (o

nom d

Wosage, température (e
ofoide, eau tiede ou ed
chaude) et temps de contac

deréquence des opérations
A(préciser nettoyage
désinfection)

¢

18



Plan de nettoyage et désinfection du matériel

Matériel (préciser la natu
du matériau)

rd/atériel de nettoyage

(brosse, lave-batterie, etc.

Produits employés le ¢
échéant (précisez la naty
détergent ou désinfectant)

aBosage, températu
I(eau froide, eau tiede ¢
eau chaude) et temps
contact

réréquence
aettoyage
de

d

uFréquence de |
désinfection (le ca
échéant)

()

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :

Enregistrements au minimum des nettoyages nonie¢giiex : matériel de climatisation, ventilatietc. )
Le cas échéant, les fiches techniques des pradtilis®s pour le nettoyage.

19



3.1.4 Le plan de lutte contre les nuisibles

Les rongeurs :

Fournir un plan lIégendé visualisant les emplacesdas appats et des piéges (ou compléter le
plan visé au 2.12).

Préciser :
- le type de matériel employé, et le cas échéaptdduit :................coooiiiiiiine e,
- lafréquence de contréle du matériel @...........cooiiiin i e
Présence d’'un chat ou d’un chien ratier? QOuNonO
Existence d’'un contrat de dératisation? OuiNonO

Dans ce cas, joindre le document au dossier.

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :
Le cas échéant, fiches techniques des produitsogégplavec numéro d’homologation. Conserver au
moins les étiquettes.

Les insectes :

Fournir un plan Iégendé visualisant les emplacesneles équipements de désinsectisations :
moustiquaires, désinsectiseurs électriques, csllabt. (ou compléter le plan visé au 2.12).

3.1.5 L'approvisionnement en eau

Raccordement au réseau public d’eau potable :

Ouid NonO
Si oui, joindre I'attestation de raccordement aaeed public ou copie de la derniére facture.

Existence sur I'exploitation de ressources d’eaveps :

Ouild NonO

Si oui, préciser :
Puits de foragdd Captagd] AutresCd Préciser .......cooooviiieiiieiiinninnnnn.

Utilisation de cette eau de ressource privée dieatie transformation ?

O Oui. Dans ce cas, fournir la copie de l'arrétéqutoral autorisant l'utilisation de cette eau.
O Non. Aucune eau de ressource privée n’est utikseatelier de transformation.

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :

En cas d'utilisation d’'une ressource privée : rizgdald’analyses.

En cas d'utilisation d’eau du réseau : attestatierraccordement au réseau public. Le cas échéant,
copie de courriers demandant a étre informé endeaprobléme de qualité sur I'eau du réseau
échangés avec la mairie.
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3.1.6 La maitrise des températures

Stockage du lait matiére premiere

La transformation (par exemple pré maturation odunaéion) débute systématiquement dans les 4
heures qui suivent la traite :

O Oui

O Non, et dans ce cas le lait est refroidi a 8°Gdae la transformation a lieu tous les jours, & 6°
lorsque la transformation a lieu tous les 2 joD@&ns ce cas préeciser :

- temps maximum apreés la traite pour atteindrebggctif : ...,

- moyen de surveillance (type de thermométre, ®éqa de surveillance) : ...................

O Non, et dans ce cas la fabrication des produitt@més bénéficie d’'une dérogation pour raisons

technologiques au titre du point b du 4 du B ddulchapitre | ou du point b du 2 du I du chapitre |

de la section IX de I'annexe Il du réglement (GE$53/2004 du 29 avril 2004. Dans ce cas préciser :
- le produit et le type de dérogation aCCOIdEE :...........ouiiiiniie it

référence de la dérogation (coIIective ou indinalle, date, etc.) @i

I ObjeCtIf de temperature du tank ..........................................................................
- le temps maximum apreés la traite pour atteinéteobjectif :
- moyens de surveillance (type de thermométreuge de survelllance)

Produits finis fraigbeurre, creme, fromage frais, lait pasteurisg) et

Produit Objectif deLieu de conservatiorMoyens de surveillance (exemple: types| de
température | (chambre froide,thermometre)
réfrigérateur)

Dossier consultable sur place :
Support d’enregistrement renseigné tel que celpréstu dans le PMS (Plan de maitrise sanitaire).
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3.1.7 Le contrble a réception et & expédition

Contrdles a réception (sel, présure, fermentfeserruits, arébmes, etc.):

O controle visuel (aspect / étiquette)
O controle bactériologique. Préciser (produits comés, analyses) :

Contréle a expédition :

O contrdle visuel (aspect / étiquette)
O autre contrdle. Préciser (produit concerné, aeslysl mesures) :
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3.2 Les documents relatifs aux procédures fonddeles principes de 'HACCP

Cette partie a pour objet d’expliquer :
- ce qui est attendu pour étre conforme a l'artieldu reglement (CE) n° 852/2004 relatif a
'HACCP et a I'annexe 2 de I'arrété du 8 juin 2006
- de faire le lien avec les dispositions du guide lbnnes pratiques d’hygiéne pour les
fabrications de produits laitiers et fromages fensi

Le producteur fermier peut choisir :

- soit de mettre en place sa propre démarche éndegles principes de 'HACCP (dans ce
cas, se référer aux points a. dans les chapitriesnds, qui fait référence a la note de service
DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007)

- soit de mettre en place la démarche du GBPH sansxploitation (dans ce cas, se référer
aux points b. dans les chapitres 3.2, 3.2.1, 32.3.2.3). En effet, le guide de bonnes pratiques
d’hygiéne pour les fabrications de produits lagiet fromages fermiers est un guide d’applicatien d
'HACCP pour les quatre germes mentionnés dansatiiep« Quels sont les dangers visés dans ce
guide » du préambule.

a. Rappel: les principes ogénéraux liés a I'HACCRoté de service
DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007)

Sont nécessaires pour la compréhension du plan HAGConnaissance des différentes catégories de
produits et de matiéres premieres, ingrédientssmomables, des diagrammes de fabrication, de
'usage attendu des produits : ces informations 8mmrnies au chapitre 2 «Description des activité
de I'entreprise » (points 2.1 a 2.5).

b. Lien avec le GBPH

Pour I'application des dispositions de cette paitigoeut étre fait référence au guide de bonnes

pratiques d’hygiene pour les fabrications de prisdigitiers et fromages fermiers, édité par la
FNEC/FNPL*.

Pour que la référence au GBPH soit valide, il egidrtant de posséder le guide, d’en extraire les
éléments qui concernent les productions et lestadapla situation de chaque atelier (taille, \térié
des fabrications, effectif, etc.).

Utilisation de la démarche GBPH pour les fabrigatide produits laitiers et fromages laitiers ?
OOui ONon

Le cas échéant, joindre la photocopie de I'attestate formation.

* Rappel:
Les représentants de laidile et 'administration recommandent fortementsdésre une formation avant de mettre en pla
GBPH dans I'exploitation.

Information :Pour suivre cette formation, il est possible detacter :
Ll le technicien fromager ou d’élevage 23
. a défaut, la structure régionale
Ll en dernier lieu, la FNEC/FNPL



3.2.1 Le champ d’application de I'étude

a. Rappel : les principes généraux liés a 'HACQOPBté de service
DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007)

Champ d’application de I'étudeliste des différents plans HACCP « Produits/présédde
fabrication » homogénes sur le plan de la maitlesedangers, sans oublier les activités annexes (ex
négoce).

b. Lien avec le GBPH

Les fiches du GBPH qui concernent les fabricatidowent étre sélectionnées. S'il n'existe pas de
fiche du GBPH pour une ou plusieurs fabricationsétapes de la production, il est nécessaire de
réaliser pour ces fabrications ou pour ces étapesanalyse de type HACCP spécifique (exemple :
créme glacée, tarte, fromage a pate molle a ctatée, etc.).

Cocher les fiches du GBPH qui concernent I'étabhssnt :

Les fiches « production du lait:»
O production du lait de brebis
O production du lait de chevre
O production du lait de vache

Les fiches « produits » :

O lait cru de consommation vendu en I'état (horanghae I'agrément)
O lait pasteurisé fermier

O laits fermentés

O laits gélifiés ou emprésurés

O beurre

O creme

O fromage frais

O fromage a base de petit lait

O fromage a pate molle type caillé doux

O fromage a pate molle type lactique

O fromage a pate molle type présure

O fromage a pate persillée

O fromage a pate pressée cuite et demi cuite
O fromage a pate pressée non cuite

Les fiches « opérations » :

O filtration - stockage du lait

O utilisation du lactosérum et des ferments
O stockage au froid

O vente a la ferme

O transport des produits laitiers fermiers
O vente sur les marchés

O report par congélation

O report par mise sous vide

O utilisation d'eau

O nettoyage

O désinfection

O hygiéne générale

O lutte contre les nuisibles

O ingrédients et additifs

O pasteurisation

O spécificités de la fabrication fromagére en alpagestive
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3.2.2 Les documents relatifs a l'analyse des dandpologiques, chimiques et
physiques et mesures préventives associées (ityip

a. Rappel : les principes généraux liés a 'HACQOBté de service
DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007)

* Identifier, pour chaque ingrédient ou matériau rdeu'extérieur et pour chaque étape de la
transformation, les dangers parmi :
a) les dangers biologiques: germes pathogénesifgaaoxines.
b) les dangers chimiques: résidus de nettoyagstautes toxiques utilisées dans I'entreprise,
résidus de médicaments et contaminants de I'envinment , allergenes.
c) les dangers physiques : corps étrangers, irssecaelio-nucléides.

» Justifier les choix retenus (lister les sourcegudgfication).

* Rappeler le niveau acceptable de danger pour l@ugrdini: au minimum niveau
réglementaire lorsqu’il existe

Les dispositions précédentes peuvent étre présestés forme d’un tableau établi étape par étape du
diagramme de fabrication :

Tableau 1 : principe 1 de I'analyse des dangers

Apport/
contamination Causes (5M Mesures de maitrise des dangers CCP?
Multiplication (renvoi éventuel a un document) BPH documentées ?

Survie

Etape| Danger

b. Lien avec le GBPH

Dans le GBPH, le tableau 1 est décliné de la fagivante dans les différentes fiches proposées :

Tableau 2 : correspondance entre le principe 1HRACP et les fiches du GBPH.

Apport/ Mesures de maitrise des
Etape Danger contamination Causes dangers CCP?
Multiplication| (5M) (renvoi éventuel a un |BPH documentéeg ?
Survie document)
Listeria
Etape monocytogenes _ _
i salmonelles, Pourquoi fauit Moyens de maitrise Controle,
technologique ~ - - : . . :
maitriser Staphylococcus | étre vigilant ? Actions préventives Surveillance
aureus
Escherichia co

Le GBPH se base sur une analyse des dangers (é faite au niveau national et validée par
'administration sur proposition de I'Agence fraimgg de sécurité sanitaire des aliments (avis de
I'Afssa relatif au guide de bonnes pratiques d’Byg des fabrications de produits laitiers et de
fromages fermiers du 28 octobre 2002). Les dangetesnus apres analyse sont les 4 dangers
bactériologiques suivantd.isteria monocytogenesalmonellesStaphylococcus aureuEscherichia
coli. Il n'est donc pas nécessaire de fournir un docursgécifique concernant I'analyse des dangers

biologiques*.

* Si d'autres danger étaient identifiés, des moyens de maitrises Bgées pourraient étre proposés aux producteur
l'interprofession
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Existe-t-il des dangers physiques spécifiques démploitation (débris de verre, bois, piéce
métallique, etc.) :

O oui O non

Si oui, se référer au chapitre 3.2.2 point a.

Existe-t-il des dangers chimiques spécifiques damploitation non pris en compte dans les moyens
de maitrise proposés par le GBPH ?

O oui O non

Si oui, se référer au chapitre 3.2.2 point a.

3.2.3 Les documents relatifs auxtsocritiques pour la maitrise lorsqu’il en exi€xCP)

a. Rappel: les principes généraux liégs a I'HACCRoté de service
DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007)

Principe 2 (Identifier les points critiques) :
Lister les CCPretenus en les numérotant.
Justifier les décisions relatives au choix de c€® @armi les différents dangers identifiés.

Principe 3 (Définir les limites critiques) :

Définir des limites critiques pour chaque CCP.

Elles doivent :
» @tre mesurables ou observables,
» étre compatibles avec les exigences réglementaires,
» séparer l'acceptable de l'inacceptable au titreladsécurité alimentaire (a distinguer des
parameétres a utilité uniquement technologiques)
» étre validées (réglementation, guide de bonne ques, études de centres techniques,
bibliographie, expérimentation, résultats sur pitsdiinis, historique)

Le cas échéant, préciser les valeurs cibles des CCP

Principe 4 (Procédures de surveillance) :

Pour chaque CCP décrire les modalités de surmeéldes critéres retenus :

Qui (personnels de surveillance et leurs remplagant

Quoi,

ou,

Quand, (La fréquence de la surveillance doit &regatible avec une action corrective sur le prgduit
Comment

Définir un  support d’enregistrement précisant llgstes critiques pour que les agents chargés de
l'enregistrement puissent les connaitre et ré&gmarque : un support graphique est souvent plus
parlant qu'un tableau de chiffres.

Dossier détaillé consultable dans I'établissement
Les supports d’enregistrement de la surveillaneepdénts critiques (CCP) diment complétés.

*
Un CCP ou point critique pour la maitrise est utepe a laquelle une mesure de maitrise est ediepier prévenir ou éliminer un
danger menacant la sécurité des aliments ou lenemaeun niveau acceptable.
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Principe 5 (Actions correctives) :

Pour chaque critére de surveillance, définir etridédes actions correctives préétablies qui seront

systématiqguement mises en ceuvre lorsque la limttgque est dépassée :

- sur les produits, en intégrant la tragabilitépdoduit non conforme

- sur les procédés aprés avoir mené une analyseadsss. Ces mesures doivent rétablir de bonnes
conditions de production et viser & éviter le reqadliement du probleme.

Définir un formulaire d’enregistrement des actiaosrectives (4 types de mesures : la gestion du lot

ayant subi une déviation, la recherche des calesestour a la maitrise, la mise en ceuvre des regsur

évitant le renouvellement de la déviatiorfjlate, lot(s) concerné(s), recherche des caustésnsc

correctives appliquées sur le procédé et / ouesprdduit, responsable(s) de la mise en ceuvreywvale

prise par le critére)

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :
Dans le support d’enregistrement, inscrire la sunhesure(s) corrective(s) mises en place.

Pour chague CCP, I'exploitant pourra s’inspiretalieau suivant pour reprendre les principes 2 a 5

Tableau 3 : principe 2 a 5 de I'analyse HACCP

CCP Limites critiques Surveillance Action correetiv
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b. Les documents relatifs aux bonnes pratiquesgigimg documentées*

Le GBPH n’a pas défini de CCP. Pour autant, il texdes bonnes pratiques d’hygiéne documentées :
il s’agit des moyens de maitrise proposés par I®KERour lesquels il est précisé un ou plusieurs
moyens de surveillance“ (% colonne).

Ces éléments doivent étre joints au dossier d’agnéu vu de leur importance pour la filiere lagie
fermiere.

Pour chaque bonne pratique d’hygiéne documenté@ésiclu moins un moyen de surveillance (ou en
proposer un autre en le justifiant), et préciserds échéant la valeur cible ou la fourchette deuva
cible ainsi que la fréquence de surveillance.

Par exemple : étape Emprésurage — Coagulatiordifiaation : « maintenir une température et une
durée de caillage adaptées a la technologie »cigeréla température et la durée utilisée dans
I'exploitation (fourchette).

Préciser la fréquence des enregistrements par nagysarveillance :

Préciser la nature du support d’enregistremenadeiiveillance :
O agenda
O journal de bord
O fiches de fabrication
O autre. PréCisSer & .......covviiiiiiiie e e

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :
Support d’enregistrement de la surveillance remeeigl que cela est prévu dans le PMS (Plan de
maitrise sanitaire).

Actions correctives

La 5™ colonne des fiches du GBPH propose des actionsdatives. Pour les points importants pour
la maitrise, choisir au moins une action corregtiteen proposer une autre (en le justifiant).

Lien avec le GBPH :
Dans le GBPH, le tableau ci-dessus est déclinéadiadon suivante dans les différentes fiches
proposées :

Tableau 4 : correspondance entre les principeS 8ea’HACCP et les fiches du GBPH

BPH documentées Limites critiques Surveillance dwcorrective

Moyens de maitris | A définir si nécessai | Contrble, surveillance | Actions correctives
actions préventives | en fonction du choix «
la BPH documents
définie dans le guide.

* ou Programme Pré Requis opérationnels au sensndente 1ISO 22000
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Vérification de I'efficacité du PMS

3.2.4 Les documents relatifs a la vérification danRle maitrise sanitaire(Principe 6)

Décrire le plan d’autocontrdles analytiques suaiiecru matiere premiére et les produits fabriqués

Produit
analysé

Stade du
produit
lors de

'analyse

Critéres
analysés

Seuil de
conformité
retenu

Fréquence

Mesures prévues en cas de non-
conformité

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :

Résultats des autocontréles analytiques.
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3.3. Les procédures de tracabilité et de gestioh gteduits non conformes (retrait,

rappel...)

Description du systéme de tracabilité amont (caraatrles ingrédients achetés) :

Préciser la méthode utilisée pour conserver lesiées obligatoires (nom et adresse des fournisseurs,
nature des produits fournis, date de livraison) :

O conservation des factures O conservation des bons de livraison
O registre O autre. Préciser.....................

Le cas échéant, description de la conservation trdaudonnées de tracabilité recommandées
(quantité, n° de lot, etc.) :

Description du systéme de tracabilité aval (cormetrhes produits mis sur le marché, excepté si le
client est le consommateur final) :

Préciser la méthode utilisée pour conserver lesnées obligatoires (nom et adresse des clients,
nature des produits fournis, date de livraison) :

O conservation des factures O conservation des bons de livraison
O registre O autre. Préciser.....................

Le cas échéant, description de la conservationtrdaudonnées de tracabilité recommandées
(quantité, n° de lot, etc.) :

30



Description du systéme de la gestion des lots :

Un lot correspond a

Type def lot
produit

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

O une traite O un jour de fabricatiold une semain&l autre : préciser.....................

Méthode d’identification du lot en atelier :
O étiquette O papier
O autre. Préciser..................

Le systeme de codage correspond a
O quantile du jour O n° du jour dans le mois O DLC
O autre. Préciser..................

Report du numéro de lot sur :
O le cahier de fromagerie

O la fiche de fabrication

O le bon de commande

O autre. Préciser..................

Gestion des retours de marché :

O Constitution d’un lot unique avec les retours daehé. Description du mode d’identification de ce
[0t daNS At r o e e e e e s

0 AULTE. PreCISEr & ottt e e et e e e e e

Gestion des invendus :

O Constitution d'un lot unique avec les invendusesEription du mode d’identification de ce lot
JaNS Al T ..o e e e e e

OO AULIE. PreCISEr & ottt e e e e e e e ees

Description de la gestion en cas de produits noocmes :

NB: il est possible de se référer au guide d’aide gekstion des alertes d’origine alimentaire ergse |
exploitants de la chaine alimentaire et 'admiatgin lorsqu'un produit ou un lot de produits est
identifie. Ce guide est disponible sur le site in& du ministere de l'agriculture et de la péche
(bulletin officiel N°25 du 25 juin 2005) aux liessivants :

http://mww.agriculture.gouv.fr/spip/ressources. peditionsofficielles.lebulletinofficiel_a4953.html
http://www.agriculture.gouv.fr/spip/ressources.tlsmlimentationconsommation.securitesanitaire. §laneeco
ntrolesalertes_r200.html

Dossier détaillé consultable dans I'établissement :
Les documents nécessaires a la maitrise de labtlisgalevront étre conservés pendant une durée
compatible avec les exigences du reglement (CEJ812D02, c’est-a-dire & DLC ou DLUO + 6 mois.
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IRécapitulatif : Liste des documents & fournir

O Demande d’agrément (annexe 1)

O Lettre type de demande d’agrément

O Dossier type

O Fiches de description de produits (annexes 2 et13iches sur papier libre

O Un diagramme de fabrication par produit (annexeudjliagramme(s) sur papier libre

O Plan de situation a I'échelle au 1/1000 minimumdjguant les délimitations de I'établissement, les
acces et les abords

BN

O Plan de masse a l'échelle de 1/500 a 1/1000 p@#eriensemble des béatiments de
I'établissement, les éléments de voirie, les ciecul’arrivée d'eau potable/d’eau de mer et
d’évacuation des eaux résiduaires et pluvialespgqut étre commun au précédent

O Plan d’ensemble de I'établissement, a I'échelleldE00 a 1/300 selon la taille des locaux,
indiquant la disposition des locaux de travail &t tbcaux a usage du personnel

O Le cas échéant, la ou les attestations de formatiocGBPH
O Plan Iégendé visualisant les emplacements dessappdes piéges pour la lutte contre les rongeurs
O Le cas échéant, copie du contrat de dératisation.

O Plan Iégendé visualisant les emplacements dep&ments de désinsectisations pour la lutte
contre les insectes

O Le cas échéant, attestation de raccordement eaudmiblic d’eau ou copie de la derniére facture
O Le cas échéant, copie de l'arrété préfectoralraaatot I'utilisation de I'eau de ressource privée
O Documents relatifs aux procédures fondées suyrlasipes de I'HACCP (point 3.2)

O La copie du modele des supports d’enregistrements
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IAnnexe 1 :Demande d’'agrément

PREFECTURE DE :
MINISTERE DE L'’AGRICULTURE ET DE LA PECHE

DIRECTION DEPARTEMENTALE DES SERVICES VETERINAIRES

DEMANDE D'’AGREMENT

Pour un établissement mettant sur le marché delujpsad’origine animale ou des denrées contenasmpdeduits d’origine animale

Avrticle L 233-2 du code rural
Arrété du 8 juin 2006
A renvoyer a I'adresse suivante :

| IDENTIFICATION DE L'ETABLISSEMENT

1) Exploitant de I'établissement

NI © e e e e e Téléphone : I L 1L LI LILL]
PrENOM & L Télécopie : LIl
Fonction dans I'établissement : ...........coiiiiiiiiiiiiiiiiiainnnnn, Adresse EleCtrONIQUE & ... ... ..eeiit it iae e iaa e

. e Adresse de I'établissement © .........ccoovi i
2) Coordonnées de I'établissement

NOM (RaiSON SOCIAIE) : ...vui et e Code postal Commune :

ENSEIGNE (Nom commercial) @ .............oouiiiiiiiiiniinniiiiiiiinn, Date d’'entrée en activite © ..............ccccveeeeieeieeiiiiiieeenn,

SEALUL JUTGIUE v e eoeeeeeee oo, Adresse de courrier (si différente de I'adressel émblissement)

Téléphone : L1111

Télécopie : LI_HL_LEL_LELLILLI Code postal : .......c..ccceeuee... COMMUNE & .ot

Date d'ouverture de I'établissement : [_I_I/I_I_VIII_1_|

Code APE/NAF :: I_LI1_I1II

SIRET:LLILLL L Code postal @ ..........ccceeeeee.. COMMUNE & vt

NC Elevage : ...oovvvvee e e e

N° immatriculation du navire :

Adresse du siége social (si différente de I'adreleséétablissement)|:

Il. — Demande d’agrément :

JE SOUSSIGNE(E) .ueveviiniiee e et e e et e e ee e responsable d&tablissement ci-dessus sollicite I'agrément poules
catégories de produits et les activités décrites da le dossier ci-joint. Je m’engage a mettre en gla un plan de maitrise sanitaire, tel qug
défini en annexe 2 de l'arrété du 8 juin 2006 reldt a I'agrément ou a l'autorisation des établissem@s mettant sur le marché deg
produits d'origine animale ou des denrées contenamtes produits d'origine animale.

Je joins @ ma demande les piéces du dossier défmiel'article 3 de 'arrété du 8 juin 2006.

h

SIGNATURE DU RECEPISSE DE DEMANDE
DECLARANT D'’AGREMENT
Le L LI/l (ne valant pas agrément)
(cadre réservé a I'administration)
Nom — Prénom du Signataire : ..........coeovveveeiiiineneeciiieieeeennn Déclaration recue Ie |_I/I_I_I/1_11I_I_I
Cachet de I'établissement Signature Numeéro d’identification unique : |1 I L LTI 1|
L'agrément sera notifié par courrier séparé sspiection du dossier
de I'établissement se révélent satisfaisantes

lIl. CESSATION D’ACTIVITE

Date de cessation d'activiteé : .............commmeenenns 1IN o0 TR 1= T o N
o aTorTo gl FoT IS =T v L] R Y =T o 1= o PSP

Date et signature

Ce document doit étre conservé et présenté a toatpssitions des agents des services
controle officiels

~
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)Annexe 2 : Fiche de description du fromagde

Espece :
O vache O cheévre O brebis O autre. Préciser: ....ooovviviieiiiiieiinennn,

Type de technologie :

0 fromage en blanc ou caillé 0 fromage frais

0 fromage a pate filée [0 fromage a pate molle type lactique

[0 fromage a pate molle type présure [0 fromage a pate molle type caillé doux

[0 fromage a pate pressée non cuite [0 fromage a pate pressée cuite et demi cuite
O fromage a pate persillée [0 fromage a base de lactoserum

Lait mis en transformation :
O lait cru [ lait thermisé [ lait pasteurisé

Stade de vente (cochez une ou plusieurs cases) :
[ frais (faisselle) 0 démoulé 0 mi-sec O affiné

Modes d’emballage et de conditionnenferemples : filmé, sous cloche, emballage papsagettes,
etc.) :

Frais (faisselle) Démoulé Mi-sec Affiné

Description du ou
des modes de
conditionnement &t
d’emballage

Période approximative de fabricatiodu .............ccooviviiiviiivs QU coiee e

Délai de vente :

Si ces informations sont disponibles, caractétstiyphysico-chimiques du fromage:

Caractéristiqgue Frais (faisselle) Démoulé Mi-sec firgsf

pH ou acidité
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|Annexe 3 : Fiche de description du produit (autre ge fromageb

Espeéce :
O vache O chévre O brebis O Autre. Préciser : .....oooveveeiiiaeciianans

Type de technologie :

O beurre

O creme

O laits gélifiés ou emprésurés

O laits fermentés (exemple : yaourts)
O lait pasteurisé

Lait mis en transformation :
O lait cru O lait thermisé O lait pasteurisé O autre. Préciser :......ccooeveevennnnnn

Description du ou des modes de conditionnemeneatlhllage :

Période approximative de fabricatiodu .............cccocviviiiiiii @U coi i

Délai de VeNt. i .o e e e

Date Limite de Consommatian...........ceevvvervnennnn.

Température recommandée a la sortie de I'atelieneotionnée sur I'étiquette...............coooeeen ..

Si ces informations sont disponibles, caractétistigphysico-chimigues des autres prodeikenple pH) :
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|Annexe 4 : Diagrammes de fabrication typés

FROMAGES A PATE MOLLE DE TYPE LACTIQUE

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres

etc.)

de fabricati
(température, durée, pH, acidi

DN
te,

Ensemencement du lait

Maturation

Ensemencement du lait

Emprésurage

Coagulation/acidification

Pré-égouttage

Malaxage

Stockage au froid ou
congélation

Egouttage en moules

Salage

Démoulage/salage

Ressuyage/séchage

Affinage
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FROMAGES A PATE MOLLE DE TYPE PRESURE

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabricati

(température, durée, pH, acidité, etc.

7
~—

Ensemencement du lait

Maturation

Emprésurage

Coagulation

Décaillage

Moulage

Salage

Egouttage/acidification

Démoulage/Salage

Ressuyage/séchage

Affinage
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FROMAGES A PATE MOLLE DE TYPE CAILLE DOUX

Parametres de fabrication
Etapes Ajout d'ingrédient | Locaux (température, durée, pH, acidité,
etc.)

Ensemencement du lait

Maturation

Emprésurage

Coagulation

Décaillage/tranchage
Evacuation du sérum/brassage

Moulage

Salage

Egouttage

Démoulage/salage

Ressuyage/séchage

Affinage
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FROMAGES A PATE PRESSEE NON CUITE

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parametres de fabrication

(température, durée, pH, acidité, et

\J

Chauffage/maturation

Ajout d'additifs

Emprésurage

Coagulation

Tranchage/décaillage

Brassage/chauffage

Repos

Délactosage

Soutirage du sérum

Pré-pressage

Moulage

Broyage

Salage

Moulage

Ajout d'additifs

Pressage/acidification

Démoulage

Salage ou saumurage

Pré-affinage

Affinage
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FROMAGE A PATE PRESSEE CUITE ET DEMI CUITE

Parameétres de fabricatipn
Etapes Ajout d'ingrédient | Locaux (température, durée, pH, acidité,
etc.)
Maturation

Chauffage du lait

Maturation

Emprésurage

Coagulation

Tranchage/décaillage

Brassage/chauffage

Soutirage du caillé

Pré-pressage

Moulage

Pressage/acidification

Démoulage

Salage ou saumurage

Pré-affinage

Affinage
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FROMAGES A BASE DE PETIT LAIT

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parametres de fabricati
(température, durée, pH, acidi
etc.)

DN
te,

Lactosérum (petit lait) issu d'u
fabrication de fromages a pé
pressee

ne
ite

Ajout d'eau et/ou de lait

Chauffage

Salage

Ajout de vinaigre ou dacid
lactique.

Arrét du chauffage
Repos

Ramassage/moulage

Refroidissement/égouttage

Salage

Egouttage

Séchage

Affinage

Conditionnement

Stockage au froid
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FROMAGES A PATE PERSILLEE

Parameétres de fabricatipn
Etapes Ajout d'ingrédient | Locaux (température, durée, pH, acidité,
etc.)
Maturation
Coagulation

Découpe et égouttage mécanique.

D

Brassage/repos/soutirage

Egouttage

Salage/retournements

Ressuyage/piquage

Affinage
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LAIT CRU DE CONSOMMATION VENDU EN L'ETAT (hors chamde I'agréement)

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres

etc.)

de fabricati
(température, durée, pH, acidi

DN
te,

Lait matiére premiére

Stockage au froid

Conditionnement

Stockage au froid
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LAIT PASTEURISE VENDU EN L'ETAT

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabrication
(température, durée, pH, acidité,
etc.)

Lait matiére premiére

Stockage au froid

Refroidissement

Conditionnement

Stockage au froid
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CREME

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabricati

(température, durée, pH, acidité, etc.

7
~—

Lait matiére premiére

Ecrémage

Ensemencement

Maturation

Stockage de la creme

Conditionnement

Stockage au froid
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BEURRE

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabricati

(température, durée, pH, acidité, etc.

7
~—

Lait matiére  premiere
lactosérum

Ecrémage

Réception de la créme

Ensemencement

Maturation de la créme

Préparation avant barattage

Barattage

Lavage

Salage

Malaxage

Moulage

Conditionnement

Stockage au froid
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LAITS FERMENTES (yaourts, ...)

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabricati

(température, durée, pH, acidité, etc.

7
~—

Pasteurisation

Refroidissement

Ensemencement

Ajout d'arébme

Conditionnement

Etuvage

Refroidissement

Ajout de préparation de fruits

Brassage ou lissage

Stockage au froid
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PRODUITS LAITIERS GELIFIES OU EMPRESURES

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parameétres de fabrication (températ
durée, pH, acidité, etc.)

ure,

Préparation de lait

Pasteurisation

Ajout de 'arbme

Ajout de présure

Refroidissement

Stockage au froid
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FROMAGES FRAIS

Etapes

Ajout d'ingrédient

Locaux

Parametres de fabrication (températ
durée, pH, acidité, etc.)

ure,

Ensemencement et/ou ajq
d'additifs

yut

Maturation

Emprésurage

Coagulation

Pré-égouttage

Moulage

Egouttage

Additifs de sel ou d'autres produit

(72}

Malaxage

Lissage

Conditionnement

Stockage au froid
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