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Plans de type HACCP dans le PMS

Procédure de type HACCP = Analyse des dangers + plan de
type HACCP

Plans de type HACCP = Pour chaque flux de processus :

- ldentification des dangers a chaque
étape

- Moyens de préventions pour ces
dangers/étape

- Recommandations / procédures de
vérifications

- Actions correctives
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Structure et utilisation des plans de type HACCP

 Tableaux séparés > utilisation des ceux qui sont pertinents uniquement (pour le

producteur concerné)

apes du procédé a | Pourquoi faut-il

Et yd yd Y
surveiller

Liste des étapes du
procédé ou des
opérations.
Certaines lignes
peuvent étre
optionnelles et
certains étapes
peuvent ne pas
s‘appliquer a un
produit spécifique.
Le producteur ne
doit retenir que les
étapes qui
correspondent a sa

pratique et

supprimer les étapes

qui ne s’appliguent
pas

étre vigilant ?

Détail sur la
nature et la
cause des
dangers (M:
contamination

ou
développement
microbiologique
, C: chimique,

P: physique).

Actions préventives | Contrdle/Surveillance Actions correctives

Actions pour
prévenir ou
contréler le risque

= bonnes
pratiques

d’hygiene* ou
autres conseils

techniques

Mesures destinées a Actions dans le cas ou
vérifier que les actions les mesures préventives
préventives ont été échouent afin de

effectuées efficacement.  revenir a une situation
= mesures ou actions plus satisfaisante.
subjectives, reposant sur

l’expérience du

producteur (ex. “contréle

visuel ou

organoleptique”, etc.)

Les producteurs doivent
sélectionner au moins
une des mesures

proposées

Sauf: obligations
réglementaires a
respecter
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*A propos des actions préventives ....

* La plupart des actions préventives sont des BPH and BPF
* Les plans de type HAACP rendent visible le role essentiel de certains BPH/BPF

pour la sécurité de certaines étapes spécifiques de la procédure
° I section V- Plan de type HACCP

FROMAGES A COAGULATION LACTIQUE

Soins du caillé : M, C : Contamination microbiologique, Veiller 3 la propreté des toiles, des sacs W visuel. Effectuer un nouveau nettoyage et/ou
moulage, salage, | chimique ou physique du caillé par les et des moules. Ne jamais poser “‘ une désinfection. Rincer avec de l'eau
(8), brassage, toiles utilisées pour les fromages, les sacs tériel directement e e potable de bonne qualité.
additifs (9) d'égouttage et les moules. t“oﬂag Modifier la procédure de nettoyage. En
égouttage \,\ “e cas de probléme récurrent, revoir la
BP formation du ou des fromager(s).
Réparer les toiles ou les équipements
/ 055968
M, C, P : Contamination du caillé par le \| Nettoyer et/ou désinfecter. régulidreme Controle visuel. Changer de fournisseur d'additifs s'ils
matériel, les manipulations, ou les le . les équi en des ne correspondent pas aux normes
ingrédients. tenues de travail propres. Uliliser requises.
uniquement des ingrédients de qualité
alimentaire et respecter les dates limites
d'utilisation optimale des ingrédients
additifs, set: . fruits, a . etc.).
Soins des crolites M : Des contaminations et des Vejller a la propreté et au bon e i Confrdle visuel. Effectuer un nouveau nettoyage et/ou
contaminations croisées peuvent matériel. (1) une désinfection. Rincer avec de
survenir du fait de procédés I'eau potable de bonne qualité.

Modifier la procédure de nettoyage.
En cas de probléme récurrent, revoir
la formation du ou des fromageris).

Veiller a la propreté des mains du
fromager. Lorsgue nécessaire,

rotéger les lésions cutanées avec d
\Sants. (5)

TeaCh esy - o \—/ é&:ig&nairy Prodl.lcers.

European Network

spécifiques a la phase d'affinage,
tel que le lavage des croltes.
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10 plans de type HAACP dans le guide (sections IV et V)

Analyse des risques pour |la production du lait

Collecte de lait, stockage dans |'atelier de transformation et
traitement

Fromages a coagulation lactique
Fromages a coagulation enzymatique et mixte

Fromages et produits laitiers obtenus par évaporation et
précipitation

Lait pasteurisé destiné a la consommation humaine directe
Lait cru destiné a la consommation humaine directe
Beurre et creme

Produits laitiers fermentés

Produits laitiers non fermentés

Farmhouse and
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- lait

3 familles
de
fromages

—

5 familles
- de produits
laitiers
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Production primaire (production de lait)

7 étapes clés / 8 Etapes

* Elevage

* Alimentation

* Mise bas

* Traite

* Eau

* Transfert du lait a la zone de fabrication
* Filtration

e Stockage au froid

Farmhouse an d

TeaCh esy g:;:as:,&ﬂairy Producers “ Erasmus+

European Network



3

Production primaire (production du lait)

7 étapes clés / 8 Etapes

1- Elevage * Prévention des zoonoses (Brucellose,

ﬂ_—> Tuberculose, etc.) via la prophylaxie (obligation
réglementaire > voir analyse des dangers
2- Alimentation * Registre d’élevage a jour (recommandation)

L 42

Recommandations /[ Ensilage et balles enrubannées
e Aéviter:
terre incorporée dans la récolte du fourrage ou tassage des silos. Taupiniéres (herbe)

* Bonnes pratiques :
Silo d’ensilage réalisé en moins de deux jours
Silos suffisament compactés et fermés hermétiquement
Fourrage récolté une fois atteint le niveau de matiere seche recommandé
Fourrage récolté lorsqu’une teneur en sucres suffisante est atteinte, récolte au bon stade et
au bon moment
Attendre 3 semaines avant d’ouvrir le silo d’ensilage
Fourrage maintenu en bonne état
Farmhouse and
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Production primaire (production de lait)

7 étapes clés / 8 Etapes

3- Mise bas

L

4- Traite

Teacheesy

recommandations / En cas d’avortement :

Avortons et placentas retirés (avortons analysés)

Avis vétérinaire

Déclaration, en fonction de la reglementation nationale
Si possible, placer animal en quarantaine

Bonnes pratiques générales (BPH)

Machine a traire nettoyée apres chaque traite (robot > 3 fois/jour)
Lavettes utilisées pour nettoyer les mamelles : nettoyées apres chague
traite, ou lavettes jetables

Hygiene des employés (mains...)

De bonnes conditions dans la salle de traite (lumiere...) et quai de traite
(propre...)

« Recommandations spécifiques pour traite a I'extérieur :

Trayons les plus propres possible, abords de zone de traite aussi
exempts de boue que possible, .

Recommandations spécifiques pour robeis de traite (Va“)érasmus+

Cheese & Dairy Producers

Efficacité du systeme de nettoyage des traydms: etc.




Production primaire (production de lait)

7 étapes clés / 8 Etapes

4- Traite

Teacheesy

Recommandations / Infections mammaires

Maintenir les trayons en bon état: vérification et maintenance de la
machine a traire

Hygiene de traite et propreté de a machine a traire

Eviter la contamination croisée entre les animaux

Controles

CMT (California Mastitis Test)

Ou teneur en cellules individuelles

Ou prise en compte des antécédents cliniques, état de la
conformation de I'état de la mamelle, les trayons et le niveau
d’inflammation
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Production primaire (production de lait)

7 étapes clé / 8 Etapes

4 - Traite

L

Teacheesy

Recommandations / Présence de résidus de produits de
désinfection ou de médicaments

Respecter les conditions d’utilisation des produits

Respecter les prescriptions vétérinaires.

Séparer le lait des animaux traités pendant le délai d’attente
Enregistrements des traitements

Contréles

Controles visuels

Carnet sanitaire du registre d’élevage

Farmhouse and
Artisan “
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Production primaire (production de lait)

7 étapes clés / 8 Etapes
5- Eau

|‘|__> e Qualité de I'eau utilisée pour le nettoyage > voir BPH
Qualité de I'Eau

6- Transfert du lait a la zone de fabrication

|—|__:> * Hygiene des équipements (BPH nettoyage, désinfection, locaux &
équipements ...)

7- Filtration
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Production primaire (production de lait)

7 étapes clés / 8 Etapes
8- Stockage au froid

L

Equipements en bon état et propres (BPH)

|—|__> * Obligation Réglementaire (OR)

A moins que le lait ne soit transformé dans les 2 heures,

- 8°C maximum dans le cas d’'une collecte quotidienne

- OU 6°C maximum si la collecte n’a pas lieu tous les jours

Le lait doit étre refroid a cette température dans les deux heures.

* Bonnes pratiques

Eg. Retirer régulierment la poussiere du condenseur du tank réfrigéré (si
nécessaire) ; Respecter les conditions d’utilisation des produits de
nettoyage et/ou désinfection (BPH)

Farmhouse and
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Outils disponible pour plans de type HACCP

4.1 Fiche technique Micro-organismes dans le lait cru
4.2 Power Point Bonnes et Mauvaises Pratiques en production primaire

Teacheesy

FACT SHEET

Microorganisms in raw milk

MiE in e udder of haeatty mik aninal (s pradicaly siele and dazs ool oonlan any
M GASTE.

In reity, e mis aher miking aways contains a (cad of bacteria. Guantly, hoes and saedes
presen in mik are deenmined Dy many parameens e

RSB LCE IR L A e

COnaman of premees

o

" m

T e e s g e

* v gy
That food Dusiness operator mst be awane that s step 5 ouckal for mik qualiy fom hkenia

and technologoal pont of wiew. Nk s escalent and rich souroe of al nuinents nooessany for

™

IMEroger apnrmach andior ok of FyElEne can kad K desooment of Rl and patcgenic

RS TN .

Feegardizss the nhance of ol Dhars parmmeles, o has 1o understand dTEnnoes betwesn.

handy and machine milking

Hand milking

MikIng s made ty hands 10 ooen conlanets Rkmbiokgioa qually depands on ceaniness of

e udder, teats, hands conlangrs and ambient air. MK 5 oniked rathar sowly o dinected

simighiy for processing The dominant microllon [50-807%] constibuie of bdic acd baceria

'1 mins [Lackoeote] and Lacshaci) The remaning hacteria belong 10 many different famibes
and specizs. Thity fan b pathogenic o ieohnaingisally hanmeiul B Enfemhartnaress.

Ezohanion) mking
Rtlking is made wih fhe use of milking machines. They can be podatle milking machines, tam
mlking sysiems or dffereni miling paricurs. Wicrobiclogical qually depends primarty on
hghena and mainbenance of mi king equpment
Biking Insiallafion consisis of many eements made of sieel glass, nitber and plsics. This
envimament s ot faveurable dor eoic acid bacera bui pomoles. griwh of psychicinghia
baderia. if the nstalaton & ol keet 0 perfect cleaniness (| can cause matpioalion of hese
bacteria. A snecal atention must be ped (oo msinainig and keeEng the mikng maching n
mood condiion Twl 3 cup ez and cifier rubber elements must be checked on repular basts fon
any oracks and o

T GHCHREERANE i 10 moTrgenTe that Raws the abdly 1o Qe @ ke
temoeralies bl have optimal and masimal growth semperstunes abowe 15 and 20 °C,
respecivelyl. This characierisic makes these microtes especlally sigriicant with rgand to food
spolane and safity, Qven that the storags of many 100 o cold imperatses S a roting
praciice during produciien, franspodaion, processing and postpurchase

uches: nawe shown ihat psychroirophic Dacteria :;n constide up fo 50 of iolal badlera in

c1ludnlk Many of them bedong o paiogenic s

Exsmpias of pepehaainahin basterls found In raw ohilied milk:

Ptuuomonss,  Schmmabacier  Aemmonas, Ssvaba,  Almioenes,  Cheomobecerum,
Flavcocimum, Eaciius  Clomrgum  Conmesachedum Secioocous Laciohechus,
Afcrooacterum.

h

PRIMARY DUCTION — MILKING

Milking machines - hygiene issues
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