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Pourguol cette notice ?

Quelques éléments de contexte

[ QI 3 NBaxitdisé permet aux entreprisesde commercialiser
leurs produits sur tout le territoire européen Cetagrémentdoit
répondreaf Q2 o6 f de@imalisafioyidespointsréglementaires,
en particulier le Plande Maitrise Sanitaire(PMS) Il est obtenu
suite & la constitution R Q dngsierdétaillé. Depuisla précédente
note de service,rédigée par la DGALen concertation avec la
FNEC/FNRINSdu 18" ao(t 2007 modifiéepar la note de servicedu
10 mars2008), un certainnombreR QS f S dhBEE inddifiés:

A LaprocéduregénéraleR Q| 3 NBEYdhuy (i

A Laflexibilité accordéeaux petits ateliersde la filiére laitiere en
2011 a été mise a jour en 2019 dans le cadre R Q dayote
transversalecomplétée de fiches sectorielles (dont la fiche
sectoriellelait et produitslaitiers)

A Le GBPHparu en 2004 a laisséla place au GBPHEuropéen,
validé en 2016 et qui constitue la référence actuelle pour
répondre aux principesHACCRen couvranttous les points du
PMS

Dans ce contexte, il convenait de réviser le dossier type
R QI 3 NB®ouSes froducteurs laitiers fermiers, et de prévoir
f QF 002 Y LI dey &e¥ $xoducteurs en formant les
techniciensdu réseau« Produitslaitiers fermiers » via desoutils
adaptés : un module de formation a distance ainsi que la
présentenotice.

((—,. GDS <> GDS

La note de service 202185 du 21 octobre 2021 « dossier
GeLJS RQFINBYSY(d al yAaidl ANE
fermiers et artisanaux » a été rédigée par la DGAL, en
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Comment lire cette notice ?

523aASN) GaL)ls R

page par page

N

Compléter au besoin des pictogrammes suivant :

Référence
réglementaire

~

Exemple

@ Annexe

Document &
conserver
sur place

A Indiqgue une référence a des éléments
réglementaires : arrétés, décrets, instructions
techniquesnotesde serviceX

A Indiquelesrenvoisau GBPHEuropéen

A Des exemples simples accompagnant les
explications Elémentsdonnésatitre RQ S E SneLJt S
se veut en aucuncasétre une référencepour tous
lesdossiers

A I:EIémentsa fourqir et a envoyer avec le dossier
RQFAINBYSyY

A Elémentsne nécessitantpasR Q s énbaléavecle
dossierR Q| 3 NBI Ya8tyeépendanta Q| & dedzNB N
lesavoira jour et |j dzGaientdien consultablessur
place
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Direction générale de I'alimentation
Service des actions sanitaires

Sous-direction de la sécurité sanitaire des aliments Instruction technique
Bureau des établissements de transformation et de

distribution DGAL/SDSSAZ021-T85
251 rue de Vaugirard

75 732 PARIS CEDEX 15 2111072021
0149554955

Date de mise en application ; Immédiate
Diffusion : Teut public

Cette instruction abroge :

DGAL/SDSSAMN2007-8188 du 01/08/2007 : Dossier type d'agrément pour les ateliers laitiers
fermiers se livrant a la préparation de lait ou de produits laitiers.

Cette instruction ne modifie aucune instruction.

Mombre d'annexes ; 1

Objet : Dossier type d'agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et antisanaux

Destinataires d'exécution

DRAAF
DAAF
|DD(ETS)PP

Résumé : Cette instruction présente un dossier type d"agrément sanitaire pour les ateliers laitiers
fermiers et artisanaux. Ce dossier reprend les préconisations concernant les piéces  joindre au
dossier de I"arrété du 8 juin 2006 modifié en les adaptant aux particularités de la filiére laitiére
fermiére et antisanale.

11 fait également de larges références aux Guide Européen de Bonnes Pratiques d"Hygiéne en
production de fromages et produits laitiers artisanaux et fermiers (version du 20 décembre 2016
validée par la Commission Européenne).

Son utilisation permet de faciliter les démarches de demande d’agrément sanitaire par les
exploitants de petits éablissements de la filiére, structures généralement accessibles également a
des mesures de flexibiliné,

Ordre de méthode

La note de service 2021785 du 21 octobre 2021 « dossier type
R Q[ 3 NXBaitaise fiour les ateliers laitiers fermiers et artisanaux»
estdiffuséelargementparla DGAL

. La FNEC/FNPEt f QL y delit AQiIE(Saditt égafement assurer sa
diffusionauprésdesprofessionnelsaccompagnéele la présentenotice
. de « conseils», qui a pour objectif R Q| AeR Brodlucteurs et les
techniciens qui les accompagnenta comprendre et a remplir ce
« dossiertype ».

En complément, les techniciens peuvent retrouver le module de
formation a distance« Accompagneles producteurslaitiers fermiers
pourleurdossieR Q I 3 NBsdr& gitie https:/idele .fr.

-Szﬁ;'ée“ Retrouvez le GBPH Européen en ligne :

https://europeecologie.eu/wp
content/uploads/2018/02/biosafety fh quidance artisaredileese
and-dairy-products fr.pdf



https://idele.fr/
https://europeecologie.eu/wp-content/uploads/2018/02/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf

Textes de référence :Réglement (CE) n*178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28
Janvier 2002 éablissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation
alimentaire, instituant I'Autorité européenne de séourité des aliments et fixant des procédures
relatives 4 la sécurité des denrées alimentaires |

Réglement (CE) n*852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif &
I'hygiéne des denrées alimentaires ;

Réplement (CE) n®853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des régles
spécifiques dhygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale ;

Réglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires ;

Réglement (UE) n®2017/625 du Parlement européen ot du Conseil du 15 mars 2017 concernant les
contedles officiels et les autres activités officielles servant a assurer le respect de la législation
alimentaire et de la législation relative aux aliments pour animaux ainsi que des régles relatives a la
santé et au bien-étre des animaux i la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques ;

Code Rural et de la Péche Maritime ;
Décret n® 2007-628 du 27 avril 2007 modifié relatil aux fromages et spécialités fromagéres ;

Arrité du 8 juin 2006 modifié relatif 3 I'agrémemt sanitaire des établissements menant sur le marché
des produits d’origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale ;

Instruction technique DGAL/SDSSAZ018-924 relative aux critéres de détermination des
établissements éligibles & des mesures de flexibilité et lignes direcirices en matiére de mise en
aeuvee de cette flexibilitd au niveau du plan de maitrise sanitaire ;

Instruction technique DGAL/SDSSAS2019-728 relative 4 la procédure d'agrément des
établissements au titre du réglement (CE) n® 85372004,



1 Introduction

Cette instruction a pour objet de présenter un modéle de dossier type d'agrément sanitaire pour les
ateliers latiers fermiers et amisanaux 5e hivrant 2 la préparation de lait ou de produits laitiers.,

Ce modéle précise le contenu des piéces indiquées dans l'annexe 2 de larété du 8 juin 2006

maodifié, en Madaptant aux particulantés de la filiére laitiére fermigre et artisanale, : Retérence

En dehors du volet documentaire adapté dans ce dossier type, les dispositions de linstruction : réglementaire

technique DGALISDSSAZ019-728 refative a la procédure d'agrément des établissements au titre du e |

réglement (CE) n* 853/2004 s'appliquent aux exploitants des ateliers laitiers fermiers et artisanaue.

. Le plan de ce dossiertype reprend dansf Q 2 NoRSN&S points de
CfOF yges BE NNgjUInR006surt QI 3 NBnéffey dette note |
. de servicey’ Q Pasiine dérogation,maisbien une adaptationau casde
la productionlaitiere fermiére et artisanale Dansla mesuredu possible, |
ceplanreprendégalement Q 2 t&Rpesdu GBPHeuropéen

AChamp d"application -
3.1Démarche relative 4 la demande d'agrément sanitaire -,
3.28utres démarches a effectuer par les exploitants ...

4 Articulation entre le dossier type d'agrément et le GBPH européen........

SPrécisions concerant les dérogations liées aux méthodes raditionnelles..........

GMise en hgne du dossier type d'agrément sur e site du ministére de lagnculiure...........

Annexe @ Dossier type d'agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et anisanats:,

Appendice n°1 : Description des types de produits fabriqués au sein de Fétablissement......

Appendice n®2 : Diagramme de fabrication

Appendice n*3 : Plan de nettoyage et de désinfection du matériell...

Appendice n*d ; Plan de nettoyage et de désinfection des Surf-acesz

Appendice n*S @ Tableau relatd aux points déterminants lorsguil en existe {CCP etruu PrPo) 42

Appendice n°6 : Modéle de fiche d'enregistrement d'une mm:anfmmué
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3 Champ d'application

3.1 Démarche relative & la demande d'agrément sanitaire :

Ce dossier type est desting aux explotanis des ateliers laitiers fermiers et atisanaux qui, dans le
cadre de leur activité de ransformation, doivent ére titulaires d'un agrément sanitaire délivré par le
Préfet (DD{ETS]PP ou DaAF) du lieu dimplantation de leur établissement,

I wient également compléter les mesures de flexibilité dont peuvent bénéficier cenains
élablissements et vise & faciliter la constitution du dossier par kes explofants puis Son INSrucion par
les services des DD[ETS]PP ou les DAAF,

Les exploitants doivent tenir & jour ce dossier, en pariculier lors des évolutions lides & Factivité
(variatons de wvolume, nouveaux produis...) et transmettre les ééments nécessaires & son
actualisation aux senices de controle.,

Cette nouvelle version du dossier type dagrﬁn'bent nE remet pas en cause les agréments accondés - Ce nouveau dOSSIeFtype RQI 3 N‘B]y @M&i pas en cause les

sur la base de la version publiée en 2007, ni ne requien sa ré-écriture compléte sur la base dece — " — = —° - "' agréments déja accordés mais sera utilisé pour toute nouvelle |
dossier. En revanche, toute nouvelle demande dagrémemt formulée aprés la publication de la H | demande |



présente instruction, méme pour un atelier existant, doit utiliser cette version et se référer aux
dispositions générales défines par l'nstruction techmque DGAL/SDSSA2019-728 relative a la
procédure d'agrément des établissements au titre du réglement {CE) n® 853/2004.

Les éléments développés dans le dossier type comrespondent par défaut a la colonne D1 de
Iinstruction  technique DGALISDSSA/2019-728 relative & la  procédure dagrément des
établissements au titre du réglement (CE) n® 853/2004. Les éléments correspondant a la colonne D2
sont introduits par la phrase « gossier consultable sur place ».

Ce dossier type conceme la fabrication a la ferme de produits laitiers qui répondent & lappeliation de e ou !
fromages fermiers au sens du décret n® 2007-628 du 27 avril 2007 relatif aux fromages et spécialités e ’: Ceparagraphene remet pasen causef QI LJLJd& @® HOBS)QI@YVQ |
fromagéres, mais aussi a des fromages fabriqués avec du lait acheté a d'autres producteurs de lait : |
ainsi qu'a tout autre produit laitier (yaourts, dessens, ...) dés lors que Fatelier est implanté au sein de : :_ auxartlsans’" preCISeseUIemenﬂa notion de fabricationa laferme. !
Texploitation agricole. : I IIooIIIIoooIIooooIIooooIIoooooIo

Reterence |1 A\ sensde f Q| NG 0SdreBn°2007-628 du 27 avril
3.2 Autres démarches a effectuer par les exploitants : “

_ _ - . 3 : ' 2007relatif auxfromageset spécialitésromagéres
e o A 2 e 1 domaexle Fogréset sasirs exopéen telo qwelie out dsine | « fabriqué selon les techniquestraditionnelles par un |

producteuragricolenetraitant queleslaits de sapropre
exploitationsurle lieumémede celleci. »

L'exploitant doit donc en tant que de besoin et paraliélement & cette demande d'agrément, se
rapprocher des autres services de I'€tat ou des collectivités territonales compétents pour ce qui
conceme par exemple :

*« les démarches relatives aux ICPE (installations classées pour la protection de
I'environnement),

* la conformité aux dispositions du Réglement Sanitaire Départemental relatives a I'évacuation
et au tratement des eaux usées dont la descaption des circuits est donnée a titre indicati
dans le dossier d'agrément afin de s'assurer qu'elles ne constituent pas une source de
nuisance pour l'atelier,

* les conditions spécifiques et autorisations nécessaires pour I'envoi hors de l'atelier de
production des sous produits animaux (SPAN de catégorie C2 ou C3),

Complétépar f Q| NB4A10 tuSCoderural et de la
péchemaritime:

« Pour les fromages fermiers, lorsque le processus
RQI T Testyeffea@ i en dehorsde t QS E LJ éhX G|
conformité avec les usagestraditionnels,f QA y ¥ 2. INJf I
du consommateudoit étre assuréeen complémentdes |
mentionsprévuesau premieralinéaselondesmodalités |
fixéespar décret » !

* les autonsations nécessawes au titre du Code de la Santé Publique pour I'utiisation d'une
ressource en eau privée a usage agro-alimentaire.

Articulation entre le dossier type d'agrément et le GBPH europé

Dans le cadre de cette activité de transformation laitiere fermiére ou artisanale, les exigences en
matiére de Plan de Maitrse Sanitaire (PMS) ont été adaptées afin de pouvoir étre respectées par
des petits établissements.

La possibilité de se référer au Guide Européen de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en production de
fromages et de produits laitiers fermiers et atisanaux (GBPH européen — version du 20 décembre
2016) pour effectuer I'analyse des dangers et valider les mesures de maitnise a été largement
donnée dans ce dossier type a la fois par souci de cohérence avec les démarches engagées dans la
filiére et pour simplifier la gestion documentaire des exploitants,

Les modeles de documents proposés par le GBPH Européen dont les références sont indiquées tout :
au long du dossier doivent étre personnalisés et font partie intégrante du dossier d'agrément. A ce e 1

WS, 8 ChOMOIK 080 SOERUS &L joUN COMIESS IS SRS SHOMAERS e coasion. i | [ QSy a 8udossiestype est désormaisbasésur le GBPHeuropéen !
Si l'exploitant choisit de ne pas faire référence aux dispositions du GBPH Européenou silnyena _  _ . _ . _i_ . .| F A feci 4 |
pas pour Factivité pratiquée (produts laitiers déshydratés par exemple), fensemble du PMS devra : v validé par la _Commlssmn _europeeqne en 2016 Cepe_ndant I_e :
ére documenté et validé conformément aux exigences de Ia réglementation. : 1 producteur est libre de conduire une démarcheHACCRlassiquemais |
' pluscomplexe[ QS Yy a d&¥dém&rchedevraalorsétre documentée |
| etvalidée :


https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000028202700
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000041985037

5 Précisions concernant les dérogations liées aux méthodes traditionnelles

En application des conditions fixées aux paragraphes 3 et 4 de l'article 13 du réglement (CE) n®
852/2004 et au paragraphe 2 de l'article 7 du réglement (CE) n® 207472005, FArrété du 7 novembre
2012 relatf aux régles sanitaires applicables aux produits laitiers présentant des caractéristiques
traditionnelles accorde des dérogations aux exigences du réglement (CE) n°® 852/2004 en adaptant
les dispositions énoncées a l'annexe 11 & la fois pour ce qui concermne les locaux d'affinage ainsi que
les conditionnements et emballages pour cerntains produits laitiers.

Le dossier type d'agrément permet donc d'effectuer la déclaration auprés des services des
DDIETS]PP ou des DAAF des maténaux et équipements dérogataires au sens de l'arrété du 07
novembre 2012 qui, le cas échéant, peuvent étre utilisés par l'exploitant.

Des lors quiils font usage de ces équipements dérogataires dans les opérations de production de
produits laitiers présentant des caractéristiques traditionnelles, les exploitams  adaptent en
conséquence les procédures définies dans le PMS de sorte qu'ils n'impactent pas défavorablement
la sécuré sanitaire des produits lattiers.

6 Mise en ligne du dossier type d’agrément sur le site du ministére de 'agriculture

et de l'alimentation

Le dossier type dagrément est également disponible sur le site du ministére de l'agnculture et de
ralimemation dans la rubrique « Mes Démarches», dans Fonglet «Exploitation agricole» ou
« Entreprise agroaimentaire » puis « Obtenir un droit, une autorisation » et « Demander I'agrément
sanitaire »,

Vous le trouverez directement a l'adresse suivante:

Vous voudrez bien me faire part des difficultés que vous pourriez rencontrer dans l'application de
cette instruction.

Le Directeur général de lalimentation

Bruno FERREIRA



lAnnexe : Dossier type d’agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et

artisanaux

NOTICE

Ce dossier, accompagné du Cerfa n® 13083 avec l'ensemble des pidces jointes, constitue la demande
dagrément. L'exploitant demandeur doit conserver dans son étabissement une copie de tous les
documents complétés ainsi que des piéces jointes. Les supports utilisés lors des enregistrements et
rensemble des résultats danalyses dautocontrdles sont & consenver sur ste pendant une durée de 3
ans afin de pouvoir &tre présentés lors des contrbles.

Il est impodtant de tenir & jour ce dossier en partculier lors des évolutions kées A l'activité (vanations de
volume, nouveaux produits...) et d'en informer la DD{ETS)PP ou la DAAF. La nouvelle version de ce
dossier-type dagrément fermier ne remet pas en cause les agréments accordés sur la base de la
version publiée en 2007, ni ne requier sa ré-écriture sur la base de ce dossier,

En revanche, a compter du 01 octobre 2021 toute nouvelle demarche d'un atelier exstant y compns
pour faire état des évolutions de lactivité, devra utiliser ce document.

Le contenu du Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) :

Dans ke cadre de cefte actwité fermigre ou arbsanale, les exigences en matiére de Plan de Maltnse
Sanitaire (PMS) sont adaptées afin de pouvoir étre réalisées par des petites structures. L'exploitant a la
possibikté de se référer au Guide des Bonnes Pratiques dHygigne pour les fabrications de produits
laitiers et fromages fermiers et artisanaux (GBPH européen), notamment pour effectuer son analyse
des dangers et valider ses mesures de mairise. || doit avoir personnalisé les documents du GBPH
cOncernant son activité, 1es tenir 4 jour ot réaliser corectement les enregistrements nécessaires au
suivi des fabrications.

Sl n'est pas fait référence aux dispositions du GBPH ou sl n'y en a pas pour lactivité envisagée
{produits déshydratés en particulier), l'ensemble du PMS dewia étre documenté et validé conformément
aux exigences de la réglementation,

Ce dossier type dagrément permet également deffectuer la déclaration auprés des senvices des
DOIETS)PP ou des DAAF des matériaux et égquipements dérogataires au sens de Parété du 07
novembre 2012 gui, ke cas échéant, peuvent &tre utlisés par lexplotant pour certams types de
fabrications.

Le registre d'élevage (dans le cadre dune stiucture fermidre), la wagabilité et le suvi des CCP
éventuellement défims font l'objet d'un enregistrement obligatoire. Pour les autres enregistrements liés
au PMS, ils peuvent étre imités & la seule constatation des non-conformités et aux mesures de gestion
MiSes en Ceuvre,

Pour effectuer cet enregistrement, lexploitant peut utiliser un modéle de son choix (4 joindre en annexe
du dossier) ou la fiche d'enregistrement des non-conformités figurant & 'appendice n°6*,

"cette fohe est issue de lannexe I de Pinstruction lechaigue DGAL/SDSSA/2018-824 du 07012019
refative aux cmiéres de déterminaion des éablissements éigibles & des mesures de flexibilté el Bgnes
direcirices en maliére de mise en ceuvre de cette Mexibilité au niveau du plan de malliise sanitaire.

| Ce nouveau dossiertype R Q| 3 NBw fyidl pas en cause les |
agréments déja accordés mais sera utilisé pour toute nouvelle |
demande

[ QS Yy & 8uxossiestype est désormaisbasésur le GBPHeuropéen |
--» validé par la Commission européenne en 2016 Cependant le |
. producteur est libre de conduire une démarcheHACCRIlassiquemais
' pluscomplexe[ Q Sy & & démarchedevraalorsétre documentée |
- etvalidée



Important : le dossier de demande dagrément doit étre accompagné du formulaire de demande
dagrément ddment complété, Ce formulaire (Cerfa n® 13983) est dispomble sur le site « mes

Dossier type d’agrément sanitaire

pour les ateliers laitiers fermiers ou artisanaux

démarches » (hitps (o formulaires service-public fifgticeda_13983.do).

Ce dossier est deposé dans le cadre
0 d'une demande d'agrément initial,

0 d'ure demande simplifiée dagrément d'un nouveau type de produit laitier, — .

0 d'une mise a jour d'un agrément existant : dans ce cas préciser le motif {modifications impartantes
des locaux, de leur aménagement ou de lewrs équipements, aiNsi gue du volume de lactivité) @ _

En outre, j& m'engage & metire & jour mon dossier d'agrement et & le transmetire 4 la DD{ETS)PP ou la

DAAF dans les cas suvants :

fabrication d'un nowveau produit correspondant 4 une nouvelle technologie
modification imponante des locaux

changement ayant un impact sur la securnteé santare des produs
changement de nom ou de raison sociale.

Dans les autres cas, mon dossier, consultable sur place, Sera tenu & jour.

Je m'engage enfin & informer la DD{ETS)PP ou la DAAF lors de ma cessation d'activité.

MNom et signature dwides responsable(s) kgallégaux de l'établissement

v A Mise en place R Q dzybBveau produit/process appartenant a la

Référence
réglementaire

Selonles modificationsR Q I O {difféeehtés Sitliationslistéesavecdes
exemplesn annexe4 - instruction2019 728du 22/10/19:

miseajour du dossierR Q I 3 NEaNsényoiidespiéces

" A Modification mineure R Q dagcdtte ou de fonctionnement: une

méme catégoriede produit et a la méme activité (une seuleactivité
possibleen atelier fermier - hors centre de collecte - avecla sous
section|X-2 : établissementde transformation« Lait cru, colostrum,
produits laitiers et produits a basede colostrum») : une demande
R Q dpyivelagrémentdoit étre transmiseavecseulementles parties
liées a la maitrise du nouveau process ainsique les autres parties
qui seraientéventuellemenimodifiées

A Modification importante des Iocaux(aménagemenevt éguipement)
ou duvolumedef QI O:laétudllsatichdu dossierR Q I 3 NBsY
nécessairen envoyantles piecesmodifiéesala DD(EC)PP

A Manipulation R Q davat8gorie de produits différente de celle de
f QI 3 NEWah y (demande R Q dmguvel agrément avec la
transmission R Q diyssier complet est nécessaire Etant donné le
champlargedef QI 3 N@®ufIStyadsformationde produitslaitiers
(section X2 : « Lait cru, colostrum, produits laitiers et produits a
basede colostrum»), cette situation se produit uniquementen cas
R QI dpiobkiisgjue laitiers- horscentrede collecte

[e=-N


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-728/telechargement

1 Note de présentation de |'établissement

1.1 Organisation générale

0 Activité fermiére {le lait cru provient de Pexploitation)
O Activité artisanale (indiguer la provenance du lait ou des produits laitiers matére premiére )

Provenrance du{des) lait(s), (préciser dénominaton, type de lait, n® EDE [ou n® d'agrément pour les

produits lautiers]).

Dossier consultable sur place : liste ou factures des fournisseurs.

1.1.2 Eome juridigue

0 une exploiation individuelle

U1 UNE SOCIEEE, PIBCISEI ©....eoecee i oiecevteeceeees et emmns s s eanese s emnmmmsbe e ne st s sammsmnse s 4 amm s smmmmnmme st saemne s smes

Le cas échéant, membres de la société -

-~ .

MNoms-Prénoms

Statuts (gérants el assocés)

Missions dans Fétabissement

1.1.3 Localisation

Adresse de l'atelier principal (si différent de Padresse du demandeur) et pénode dutibEation &...........c..

Adresse des ateliers annexes (par ex. cas des ateliers d'alpage, des caves d'affinage) et pénode
dutilisation {une demande d'agrément spéaifigue est & effectuer Si NECESSAINEY ..

Possibikte de recours & un organisme professionnel susceptible dapporter une ade technigue
{association de producteurs, contrdle laitier, groupement de défense sanitaire, syndicat d’appellation

dongine, EDE, ete) : 0 Ouw O

_________________________________________________________________

Eg:‘;;g;';ﬁqire Ausensdef Q| MNIiluhdedet°2007-628 du 27 avril
2007relatif auxfromageset spécialitéfromageres

1

1

1

|

I . 7 . g

' « fabriqué selon les techniquestraditionnelles par un
|

1

1

1

producteuragricolenetraitant queleslaits de sapropre
exploitationsurle lieumémede celleci. »

Complétéparf Q| NE4%x10du Soderural et de la péchemaritime:
« Pour les fromages fermiers, lorsque le processusR QI ¥ ?GistyL i
effectué en dehorsde f QS E LIt énhicdnforinkéavec les usages.
traditionnels, f QA y T 2 ddvcbndoknehafeurdoit étre assuréeen :
complément des mentions prévues au premier alinéa selon des |
modalitésfixéespar décret »

L
£ A

Document a
conserver
sur place

». Les missions dans f QS (I 6 f A fracBer Swy quelle activité
| intervientchacundesassociés

Par exemple : élevage, transformation fromagére,
Exemple L 2T T
cultures,commercialisationljvraison,etcX

: | On entend par ateliers annexes,les ateliers dont est responsablele
—-—-—-—§-—-»: demandeurde f QI 3 Ndanit&rg, ce qui exclutde fait les ateliersde |
i | travailafagonsoulescavescollectivespar exemple

: Un technicienproduits laitiers fermiers peut étre considérécommeun
——————— i-»| service qualité « externalisé ». En particulier pour connaitre les
: structures caprineslocales,vous pouvezconsulterle site de la FNEC
. www.fnecfr


https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000028202700
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000041985037
http://www.fnec.fr/

BT 8 1

Mature et dates dattribution des précédents agréments délivrés & cet établissement {préciser les — . — . — . -. —p A compléter si vous bénéficiez ﬁ Q daytre agrément que pour la

Produits CONcernes - IAtiers et Autres PROTUITEY oo e e

Si actieité de négoce ou de stockagelentreposage (hors vente directe) ? citez les catégonies de produits
CONCEIMEES B1 INUIUEZ 1S PROVETEIMORS [ 0ociiiimii o imseiss s osseses sssams 141 deame s 42 ame 141 0 am e ammesmnn

MNombre de personnes habituellament présentas simultanément dans FAEHIET................cooeioereseceace

Mombre de personnes madmuom travallant dans Fateber de transformation labere . ............ocovmmnmnennas

Fabrication effectuée par : 0 lexploitant {ou les associes) lui-méme
0 les salanés
Présence permanente de l'exploitant en fabrication © 0 Out 0 Non

Recours a de la man d'eeuwie occasionnellelsasonmére : 0 Ow [ Mon
Siooul, précser le nombre total de personnes susceptibles de travailler de maniére oocasionnelle. ...

Accueil de stagiaires ¢ O OQui 0 MNon

LTy T O ET P S

» LamainR Q dzdz@¢adonnelle/saisonniérd Q S y @l Seyiskaisonnier

transformationde produits laitiers (sectionIX-2 : « Laitcru, colostrum,
produitslaitierset produitsa basede colostrum»)

Par exemple agrément pour la production
Exemple . .
de charcuterie fermiere

_________________________________________________________________

[ QA &S&te partie est de donner en un paragraphesuccinctles
grandes lignes de votre activité de transformation laitiére (élevage:
laitier, lait transformé, nature des produits, types de commercialisation;
etmainR Q dzdzguN®Bnbétre détailléesdansla suitedu dossiertype.

{ QS y duSeyisu nombremoyende personnesn mémetemps

et non pas a des temps partiel avec un plus faible nombre R Q K S
hebdomadaire :

Il & QId8 & du des personnesnommée(s)pour prendre les décisionsi
sanitaires, ayant suivi une formation sur les principes HACCP(la
'+ formation au GBPH répond a cette obligation), qui sont donc !
' responsablesde f Q $ O Nk dosigldSse chargeront alors de faire |
appliquerlesmesuresprévuesde le tenir ajour, et qui serontprésentes ;|
lorsdescontrdlespour expliquerle fonctionnementdu plande maitrise

dzNEB



La DLC indique une Ilimite impérative sur les denrées:
microbiologiquementtres périssables(susceptiblesapres une courte
période,de présenterun dangerimmédiatpour la santéhumaine)/ QS & (
aux professionnelgde fixer une durée de conservationpar la mention
« A consommere dza ljXdz@li «dA consommeravantleX » suiviedu
jour et dumois

2 Description des activités de |'établissement

51 vous mettez en ceuvre plus de 3 types de technologie, vous décrirez ces produits en utilisant ce
modéle de tableau disponible en Appendice n® 1.

LaDDM (ex DLUON'a pasle caractereimpératif de la DLC Unefois la
date passéea denrée peut avoir perdu tout ou partie de sesqualités

spécifiqgues,sans pour autant constituer un danger pour celui qui le
laitiers oblenus par évaporation consommerait Elle est exprimée par la mention « A consommerde
et précipitation, beurre, créme,

Type de technologie
{ex. fromages & coagulation
lactque, fromages &
coagulation enzymatique et
mixte, fromages et produils

R annéeselonla duréede vie du produit.
produits [aitiers, patissernes...) 3 }
Espoe laitire Sont exemptés de DLC ou de DDM les denrées vendues non

préemballées

Dénomination(s)

Denrée périssable : toute denrée alimentaire qui peut devenir

el | oo caceuiss Lt pateurisi ek pasieuvisi dangereuse,notamment du fait de son instabilité microbiologique,
CLast thermisé CLaut thermisé ClLait thenmisé

lorsquela températurede conservationy/ Q $asmaitrisée

Modes d'emballages et de
conditionnements

{ex. pot plastique, cagettes
beis, couvercle en métal,

Denréetres périssable: toute denrée alimentaire périssablequi peut

thermescellage ...) devenir rapidementdangereusenotamment du fait de son instabilité

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
P
. 1 e r 4z . - . z
produits Laiters fermentés, : ' préférenceavantleX », complétéepar le jour et mois, moiset annéeou
: |
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Préciser si DLC* ou DOM" et R 1=~ K= e I ., microbiologique, lorsque la température de conservationy Q Spasli
le nb en jours CDDM: ..o | JDDM ' maltrisée
Température de conservation 1
définie par le producteur : T T TS T T m s m e
Utiisation prévisible attendue | o -on e €n fétat | Ciconsommé en fétat | [iCansommé en Fétat : Lesproduits « frais » sont en généraledesdenréestrés
01 A cuire 0 A cuire DA cuire : Exemple , . P - o . .
S deponbie . : périssablest bénéficientR Q dBL&yaourt, créeme,lait
PH, "‘";Bd:wlgg"s‘:";::;‘g"éﬂi“r cru, créeme dessert, fromage blancX). Les fromages
"DLC : date imite de consommation ; DDM : date g8 durabllté mmmale : affinés bénéficienten générale R Q d4yDB1 A noter
Si certains produits sont destinés exclusivement 4 la consommation aprés cuisson , préciser lesguels et lj dzCOfrdeyfageétiquetéestconsidérécommeun produit

préemballé

i lesquelset lesinstructionsdonnéesau consommateur

1
’E Si certains produits sont destinésexclusivementa étre cuits, préciser |
1
1

r

Ces produits sont par exemple des fromages lardés, des
Exemple N
chévres chauds, etc.

Dossier consultable sur place :



Eléments de justfication des Dates Limites de Consommatons s elles sont supéneures aux DLC _ | _ . _ | _ . §_ >
usuelles indiguées dans l'instruction technigue DGALSDSSA2019-B61 du 24/12/2019 relative 4 la H
durée de vie microbiologigue des akments.

Informations sur les circuits d'approvisionnement en conditionnements (fourmisseurs, dates, bons de
livraison, factures, cerificat(s) d'aptitude au contact aimentaire des emballages [pots, bouteilles...]).

MN.B :Les sous-produils (pour alimentation ammale par exemple) sont fraités au point 2.6
I Lait écrémé I Lactosérum ] Babeurre

Etablissement destinataire (préciser les coordonnées pour chacun des produits concernmeés) &

1 Mon concerné {activité artisanale uniguement) :
0 Je complite les S@Ments SUVaNS : — - — - — . — . — . - — oL E. o

+ Conduite d'élevage des especes laitidres

Espice(s) Types d'hébergement

[ Aire paillée U Logemtes [ Etable entravée O Tunnel [ Batiment

O Aire paillée U Logeites [ Etable entravée [ Tunnel [ Batiment

T N PPN
Espice(s) :;.tcuer:gl:.] l'extérieur (parcours extérieurs, aires d'exercices etlou
[0 Man [0 Parcowrs extérieurs [ Ares d'exercices 0 Plturages
LI LI Lo o e tee b e e an sns e e b e e mee e s s s sen masden s e
[ Nan [ Parcours extérieurs [ Ares d'exercices [ PAturages
0 LATE Lottt e et it e st e e e e skt b e e e e s e

S plusieurs espéces laitéres, préciser les distances entre batments d'élevage @

Autres espioes non litéres présentes sur le site d'exploitation : Ovolaille [ Bovin allaitant
Si oui, préciser les distances avec les bitiments d'élevage des especes JatBIes ©.......ocvereererenonmenee:

Espéce(s) Alimentation : type de fourrages (plusieurs possibilités)

»: On parle danscette partie des co-produits destinésa la consommation |

Document a
conserver
sur place

humaine

[ Q degsSarticularitésde la production fermiére est que la matiere
premiére principale, le lait, vient directementde f QS E LI &t/sail A

maitriseest controléeet assuréedirectementpar le producteur. I1& Q |

R Q dmyut importanten matiérede maitrisesanitaire

JAd



Methadle : U Manuelle

0 Enrcbanné [ Enslage [ Atouragement envert [ Foin
LD AUTIE C e are e er e o
0 Enrvbanné [ Ensilage O Affouragement en vert [ Foin
Espéce(s) Abreuvement
Dans les bitiments et abords immédiats :
[0 eau du réseau O eau de forage
[0 Autre, préciser (par ex, eau de pluie [loiwre], source, nappe de surfagce ;
Cans les parcelles :
[ eau du réseau O eau de forage
[0 dutre, préciser (par ex. source, nappe de suace & .
Dans les bitiments et abords immédiats :
0 eau du réseau 0 eau de forage
[ mutre, préciser (par ex. eau de plie [toiture], source, nappe de surface :
Dans les parcelles :
0 eau du réseau U eau de forage
[0 Autre, préciser (par ex, source, nappe de suface | ..o
+ Traite

0 A la machine(] Au robot

U Dans une salle de traite
O Dans l'aire de vie des animaux

PENDUE 51 IAME 3 PENIBIIBUT | ...ttt e es s d et eme bt b emd b st e

+ Modalités de transfert du lait dans Patelier

O Bidons fermés @ [ Plastique U Inox [ Almasilium
O Boule (tank aménage)

O Transfert automatique (lactoduc)

O Transfert gravitaire : 0 Cane inox 0 Tuyau souple

STt OSSR,

4+ Volumes de production de lait

aprendreen comptedansle plande maitrisesanitaire

[ QA de$ecasesa cocherestRQA RS girécleontaNarésence !
R QS @S foirdredqd, selonles pratiques de récolte, stockage,de
repriseassociéespeuventpotentiellementétre plusarisque,ce qui est



Es Mombre moyen Production Production totale |  Production totale collectée |
mmﬁé e | danimauxen annuelle transformée etlou cédée (enlitres)et |~~~ — i~ ->' Encasde producteurfermier mixte livrant égalementa une laiterie. !
production {en litres) {en hitres) établissement destinataire | 1 L oL e s

2.2.2 Les autres matidres premidres etingeddientss ol

4 Achatdelait — - - - -.ooioioioioiooioioioioioioioioiooo s + EncasR QI O drtiséhalga@cachatde lait (nonproduit surplace) !

# Matigres premiéres et ingrédients*

* rayer les mentions
inutiles, ajouter des
lignes si nécessaire

Etat

(liquide, poudre, lyaphilisé, ete.)

Température et lieu de stockage

Présure

Ferments

Coagulant

Sel

Sel cendré

Cendre

Frums

Préparation de fruits

Confrure

Herbes

Aromates

Epices

Colorants

Ardmes

Sucre

Poudre de lat

suffisante

guantité dans le produit fini.

Pour la plupart des produits laitiers, notamment les fromages, les
ingrédientsautre que le lait sont en généralpeu nombreuxet en faible
Une description succincte est donc

Exemple

Ingrédients

Etat(Liquide, poudre,
lyophilisé, etc.)

Température et lieux de
stockage

Présure Liquide, bouteille de 1 L 4°C, chambre froide
Température ambiante, sallg
Herbes Solide, sachet de 250 g de préparation des

commandes




O (Eufs coquille

O (Eufs liguide
Beurre
O Riz
O Semoule
H Document &
= conserver
= sur place
1
1
1

Dossier consultable sur place : Informations swr les circuits d'approvisionnement en ingrédients — - —
{foumisseurs, dates, bons de liveaison, factures ...

1
. Cette partie concerneuniquementles matériauxde conditionnement |
1
1

2.23Les , . .
. Lesautresdérogationssetrouventau point 3.1.3 page24.
Bappel: Le professionnel doit éire en meswe de jusiifier l'aptivde av comiact alimeniaire des L o o o o o o o o o o e a
conditionmements wilises, saul dans le cas de luiilisation de maténau dérogatoire. H
Utilisation de matériaux dérogatoires directement en contact avec le produit pour le
conditionnement (voir kiste ci-dessous) 7 O Oui O Mon . Egnélérence
. ) H réglementaire

SHOUL PIEGISEE ..o ooerieieeiieiis s ceseveems sensee ses it e mme s s aas 5o s bs s ass snema s £ns s b b e £t b et et e pn s nna el .

- T L b T T L 1

0 S produits latiers bénéficiant dune appellaton d'ongme (AOCIADP) ou dune indication
géographigue protégée (IGP) ou d'une spécialité traditonnelle garantie {STG).

Le cas échéant, préciser e ou les produt{S) CONEEMMEIS) S e

Extraitdef Q yde8 S NINE nib@mbre 2012 relatif aux régles
sanitaires applicables aux produits laitiers présentant des
caractéristiquedraditionnelles:

0 Si produits laters fermiers ou arbsanaux

Il. ¢ Matériaux,équipementsemballage®t conditionnements
Lesmatériaux,équipements,emballageset conditionnementspouvant
étre utiliséssontlessuivants

cuvesde caillageou de maturationen boisou en cuivre;
barattes,cuvellesde malaxageen bois;

planchesR QI F T hatéhieBs RN S 3 2 dde (con@riidh ou de
décaillagesnbois;

0 Si produits laitiess fabnqués # partic de co-produits des fabrications de fromages AQCIAOP, IGP, STG
ou fermiers (exemple : beunre de lactosérum)

Le cas échéant, préciser ke ou les protuit{s) CONCRMES) Lo i i sasne e s smsasnee

Le cas échéant, préciser la nature du ou des maténiel(s) de condiiennement dérogatoire]s) utilise{s) :

To T To o T Do I

0 Paillons végétaux [ Laiches . L . .

0 Jones 0 Feuilles d'étain ustensilesen bois,jonc, cuivreou laiton;

Q Pallos da oénieles - raphia O Cercles en bois moules,cerclescaisse®u boitesen bois;

0 Ores 0 Caussetes en bos . . , . . . ,

O Lichées O Boites en bois paille,paillonsvégétauxjoncs,raphia,feuillesvégétales

0 Feullles : feuilesRQ SO I A Y

T T O R _________________________________________________________________

NE : les dérogations concernant les aulres types de matériaux traditionmels figurent au point 3.1.3




2.3.1 Mise sur le marché
U Nationale O Union européenne [ Pays HEMS, PIECISEN . ovecursoemnssivs s sossesss o snmesnnnas

2.3.2 Mente directe

[ & la ferme (préciser jours et horaires d'ouverture au point 2,10)

0 Sur les marchés fpréciser jowr(s) et leufx) au point 2.10)

0 AMAP

[ Internet, AUresse GUITES STRISD oo is i iieemessmns s srss s samsess s smsess s smaes 108 s
[ Magasin de producteor; Driverfemmier - = — = == m s m s s
U Distributeur(s) automatique(s) de produits finis, préciser le{s) lieu(x) dimplantation ©..............ccceeeines

O Auitre, Prociser {ar @, BOUNMIEE ... ) fuui i s s s s 0 e 04800 0000 420088280 8R R 1000 R

2.3.3 Vente aux intermédiaires

U Restauration commerciale
[ Restauration collective

[ Détaillants
[ Grossistes
0 Affineurs e :
J Transformateurs ~---i - Selonles statuts propres aux différents magasinsde producteurset |
0 Grande et Moyenne Surfaces H 1 ) ) o ) L. \
(I Magasin de producteur, Diive fermier = === =TT Tmmimioioioioioioioioioo :--» votrelienaveceux,il peuta Q ld@veriEdirecteou indirecte. !
1 AIERE, PIEBCESEE ©oovvvioomcesoaemieess s saesss s smma e otsses s smmes o8 b4 eamn R L8 oA nm b e e e e e b
Dossier consultable sur place @ Liste des infermédiaires & jouwr comportant fes coovdonnées (et Document &
natamment tel, courriel), e nom duides responsablefs) — —leia R 2 conserver
: sur place

2.4 Diagramme(s) de fabrication .
Le(s) diagramme(s) de tabrication estisont joint(s) au cossier. A cet effet, un modéle vous est proposé — - = - — - = - > E Un diagramme de fabrication est attendu pour
en ppandice ° 2. : ' chaqueproduit fini !
Pour chague diagramme, préciser e

» les différentes élapes de la réceptionfstockage du lait & l'expédition,

*  achague dlape concemse ; la nature du tratement subi,

* les paramétres de fabrcation {par ex : pH, durée, Feu, température, hygromédrie),

+  la présentation finale (nu, conditionné ou emballé),

+« e condiionnement et l'emballage,

o latempérature de conservation,

* lgs imeractions entre les &apes, les inrants et sortants, les repnses et recyclages de denrées
{par exemple lactosérum, créme)

* Il est recommandé de fare apparaitre sur le diagramme les locaux de réalsation des

différentes étapes et les points déterminants (PRPO, CCP), — . — . — . - . . . = = =

: Exemple
....... _E . .}

Par exemple : indiquer le CCP Pasteurisationsur le
diagrammede fabrication desyaourts au autres produlits
au lait pasteurisé



Famille de produits

Dénomination
Préciser cru ou
pasteursé

Volume de |ait

cormespondant
{par an ou %)

Tonnage annuel

Fromages & coagulation
lactigue

Fromages & coagulation
enzymatigque et mixte

Fromages et produits
laitiers obtenus par
évaporation e précipiiation

Beurre

Créme

Produits latiers fermentés

Produits laitiers non
fermentés

NE :Les co-produils (pour l'alimentation humaine) sont traités au point 2,1
2.6.1 Destination du lactosénam

0 Mon concerme

[ Egouts O Fosse / Epandage

O Méthanisation

: |
HE
S

1

Il a Q ldankagtte partie uniguementdes sousproduits et déchetsnon
destinés a f QF f A Y Shyirfiainé, Ae yEo-produits destinés &
L QF £ A YRugidinesdrktiitésau point 2.1 ala page.

O Aalmentation animale dans Félevage, préciser 185 ANIMIELIK { .. i i s ssmsss e

0 Collecte, préciser destinataing et fréguence dBnIBVBIMENT ©.....o e

0 Mon concermé

U Egouts U Fosse [ Epandage

0 Méthanisation
O Aalimentation animale dans Félevage, préciSer 185 AMIMIBAIE 1w e s emse s assasannns

0 Collecte, préciser destinatane et fréguence denlBvement ...



I T P P
2,6.3 Destination des rebuts de fabrication

Exemples ; (par ex, fromages tombés au sol, fromages abimés, alérés...)
0 Fosse a bisier, fumier [ Methanisation U Ordures menageres
O Alimentation animale dans F'élevage, préciser les animaux :.

D'un point de vue réglementaire ces denrées peuvent soit étre
retraitées dans un établissementagréé qui assureraun traitement
assainissanefficace(par exemple: transformationen fromagefondu),

1
1
T L T RN — i
»E
' soit considéréscommedes SPAR de catégorie2 et géréscommetels.
E
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

lls serontdonc dirigésversdes établissementsagrééspour recevoirdes
SPAn @ : équarrissage, méthaniseurs agréés 2, centres

Exemples © lats non conformes, fromages avec résidus dantibiolique, présence de germes
pathogenes (par ex. lisferia, salmonelles) ou présence de toxing...

Lait matié¢re premigre Produits laitiers intermédiaires ou finis d'enfouissemenagrééﬂ.
0 Fosse a bsier [ Fosse a hsier . . . .
0 Fumier O Fumier Toute autre solution doit se faire en accord au niveau local avec la
0 Equarrissage(] 0 Equanissagel) DD(EC)PPCela concerne en particulier des petites quantités qui
- . [0 Ordures ménagéres (pelites quartinés) A . g z \ . g
0 Autre, réciser : .......  Méthaniseur avec hygiénisation peuventétre destinéesauxorduresménageresfumier ou fossea lisier.

Attention dans ces situations, il n'y aura pas de justificatif de
destruction

SPAM : SousProduitAnimaux

Dossier consultable sur place pour Pensemble des sous-produils . Les documents N NS
d'accompagnement commerciawr (DAC) prévus dans e réglement (CE) 1069 /2008 sont & archiver ~ . _ :
dans 'élablissement et & produire lors de foute demande. T~ :
™. Document &
H A conserver
sur place

O Ordures ménagéres U Recyclage O Déchetterie
I T T TP

2.6.6 Desfination des eaux usées
0 Bacs de dégraissage [ Fosse toules eaux [0 Epandage O Tout-d-l'égout

I T =T R0 o PP

L1 BAUIPE, PIPEGISER ooovo.isieceessseemess s samemnss ssemssee s smmmnss s ame s e s s £33 Sammme 2 2me e 155 £RemmRE 52 e 1§ £ ammmme £ 1A 2 285 enns

2.7 Capacité de stockage des matiéres premiéres, des produits
: édiai i fuits fini

4 En cas de stockage au froid du lait avant transformation®

15



* La transformation commence avec fa pré-maluralion ou la maturabion du ait

Capacité de SI0ckane (8N HINES 0L M) § oo et s semess e et et see
Mombre de Iates pOUVANT S8 STOCKEES St rriiorre e oserssssmmmmes s sssess asmmmns s e 11ennns s smn s rane s nr e
PUECISET [ TRIMPMEIARUIE S\ cooeemesssssesss s ossmsssesssessns 1 anssme s s semms s s amnaeme s sammnnss o2 nmn s nmn s s sanmns s sansness s s s

+ Stockage des produits laitiers

R T O U TG T -
Volume(s) du Ou TS SECIINISEN L1 oo st hsm e dem e £ SRR bbb
Vaolume(s) de la ou des chambrefs) Trofge{S) fo. .o i e s

4 En cas de stockage de produits congelés

CAPAGIE 8 SIOCKGE (811 IT)...oovreesrerressessoseresssmsssss e sssssssss s sss e s e e
POSGISET T2 TIMPEIARURE T1.00..o1ovooeresssoesess oo sssassss 0000t 002

Préciser les condiions de congélation et de décongélation et les éléments de tragabilte f...........ccoeeees

2.8 Plan de masse

Joindre un plan de masse, 4 une échelle isible, présentant 'ensemble des bitments de I'établissement
et les dléments de voine des locaux nécessaires au fonctionnement de I'établissement indiguant :

rensemble des batiments (locaux de transformation, cave exténeure, bitiment d'élevage, salle
de traite, rones de stockage de la palle, de Falimentation (par ex. fourrage | ensilage |
aliments...) et des effluents,

les voies d'accds, aménagements extérieurs et abords (ex : gravier, béton, goudren,,, )

les points darivée d'eau a Matelier de transformation, & la latene

la (les) ressource(s) d'eau privées le cas échéant

le plan doit &tre oremé {Indication du Mord)

le site internet :

L'échelle doit éire précisée. La pholo aérienne el fe plan cadastral de lexploftation sont disponibles sur
Dtips: e geeportail goue e,

2.9 Plan d’ensemble de I'établissement



Joindre un plan de Pétablissement, 4 une echelle lisible, indiguant la dispostion des lotaux et des
aguipements nécessares au fonctonnement de l'etablissement indguant :

+ la disposition des locaux de travail, dentreposage et & usage du personnel en les identifiant ;
+ limplantation des divers éguipements
* e plan doit &tre orienté (Indication du Nord)

Motamiment, ke au les plans doivent comparter une schématisation ou une deserplion des eircuits
+ des denrées (nues/conditionnéesiemballées) de la réception & l'expédition,
+ des co-prodults, sous-produits amimaux (lactosérum, babeume, lait écrémeé, etc) et des
déchets,
+ des emballages et condiicnnements,
+  du matériel sale vers la zone de lavage et du matériel propre en retour,
*  du personnel.

Préciser pour chague local, l'emplacement @

+ des pontes et fenétres,

+  des lave-mains et points d'eau (préciser le type dalimentation en eau chaude, eau froide),

«  des pancipaux  dquipemenms (cuves, tables, derémeuse, pasteurisateur, dispositfs de
nettoyage...),

= des zones de stockage (par ex. des produits lessviels, du maténel propre, des auxilaires de
fabrication, des emballages, des poubelles...),

+ des dispositifs de ventilation, d'aération (par ex. climatiseur, évaporateur...),

» des dispositifs d"évacuation des eaux résiduaires.
Léchelle doit étre précisée.

NE : Les plans de masse et plan de I'établissement peuvent étre communs, sous réserve de visualiser
correclement les informalions demandées

2.10 Description des conditions de fonctionnement
+ Activité de transformation laitiére
0 Toute l'année 0 Une pamie de l'anmée

Siune partie de lFannée, préciser Ies mois dactVIDE © ... e s s s s s

#+ Préciser

17
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| {ex :
lavage et fabrication, démoulage et lavage, conditionnement du lait et éerémage, fabrication
d'un produit eru et d'un produit pasteurisé, ete.). Le cas échéant, il sera indiqué comment les
contaminations croisées sont évitées :

3 Plan de maitr itaire (PMS)
3.1 Bonnes pratiques d’hygiéne

Le plan de maitrise sanitaire décrit les moyens mis en ceuvre dans Fatelier pour assurer l'hygiéne et la
sécurité alimentare des productions vis-&-vis des dangers (microbiologiques, cimigues, physigues).

Il se présente en 3 parties reprises dans ke GEPH européen :

#:  Bonnes Pratiques d'hygiéne et Bonnes Pratiques de fabrication,

#: Procédures de type HACCP,

#  Autres procédures de gestion : analyse des risques 4 la production du lait, tracabilité,
procédures dautocontndles et gestion des non-conformités.

Les producteurs laitiers fermiers et artsanaux peuvent choisir d'élaborer leur PMS en s'appuyant sur le
Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne européen officiellement validé par la Commission européenne

- >. Un planning hebdomadairesimplifié peut étre proposé,en particulier
| pourlesgammediversifiées

e



(version du 20 décembre 2016) — dit « GBFH européen ». La suie du présent dassier constitue une — - — - — - — i- 1 Leproducteurpeut seréférer au GBPHEuropéeret utiliserleséléments |

aide 4 la personnalisation du GBPH européen, K L, . . o ~ .
i | |j dz@personnalisourcompléterle dossiertypeR QI ANBK YSY ﬁ

Conformément 4 la réglememation européenne, "approche développée dans le GBPH européen est H L e o e o o e o e e e m e —a
basée sur les grands principes suivants : H

#=  Responsalilité du producteur,

#  Obligation de résultars et choix des moyens,

£ Surveillance des points de maitrise,

#  Venfication de lMefficacité du plan de maitrise sanitaire mis en place,

#  Envegistrement 4 minima des CCP, de la tracaalité, des non-conformités et de leurs mesures

de gestion,

-E.'.’,?,:ée., >Pages 1lletl2

O Je me référe & la fiche dans le GBPH européen {p.11-12) dont f'applique les recommandations etje - - — - — . — = Les producteurs Iaitiers fermiers ChOiSiSS&I’]tFQ Q S f |. |éUE NEN[]
compléte le tableau des tenues ci-aprés) H N N ., , R N _ .

a Ql LILamdelGBRHEUropéenpeuventajouter a leur dossierla fiche
personnaliséelu GBPHorrespondant cette partie.

0 Sije ne me référe pas au GBPH européen, je compléte les questions gl le tableau des tenues ci-
aprés

Toutefois,pour ges raisAonspratiques,iI leur est égalementpossiblede
compléterf QS y a de¥parfiesdu 3.1.1 en se référant a leur GBPH

1
| |
| !
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

+ Mesures générales d'hygitne . !
! 1

H 1 1

spécifigues en cas de blessure. .. : i personnallse i
| |

! 1

! 1

! 1

! 1

1 1

! 1

! 1

! 1

Décrire les mesures générales d'hygiéne : modes e momenms de lavage des mains, mesures
Exemples
«jer me lave les mains & Paide d'un savon et & leau figde :

Sile producteurne seréfére pasau GBPHEuropéenf Q Sy &dbi PMISE
- Avant de travailler A la production des aliments, ou dutiiser des ingrédients, ou des ferments...» devraétre documentéet validé conformémentauxexigenceslu Paquet

«en cas de plaies, port dun pansement etou de ganits ; en cas dinfection respiratoire, port d'un : Hyglene
masque, ou affectation & d'autres tiches que la ransformalion des produils... » L .

- Avant la traite des animaux,
- A lenirée dans l'aive de produciion des alimenis,




Décnre de fagon détallée la tenue utibisée a la wate, en ateler de transformation et les modaktes de

stockage et d'entretien

Rappel: Toute personne fravaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit
respecter un miveau élevé de propreté persormelle ef porter des fenves adaphées el propres assurant,
51 cela est nécessare, sa protechon. (Rél. R CE 8522004 Annexe Il Chapitre Wil point 1).

_________________________________________________________________

"L’re‘:zf;tﬁ;?e pr\él::?s?:rss\-émﬁ::}on "'e"deﬂ;?eﬁ‘:ge Modalités de lavage et . .
fansonmaton, (e cﬁf.'ﬁfff:?::.zs Préciser selon retat : | ¢ S7E0008 f.i:i:f -------- i.-p Lieudestockagedelatenue i
tablier, blouse, bottes, Propre, en cours e 1 |
charlotte, etc.). (par ex. &N cave, lors TiiEsaton ou sale minimale de lavage | . . o Py . H
gés Operanons ND-..) | Leslieux de stockagepeuvent étre différents selonf Q Sdé la tenue |
. (propre, en cours R Qdzli A fod Zale)i heigl de stockage doit |
| permettre de maintenirla tenue (propre et en coursR Q dzi A fdana ||
de bonnesconditions(par exemplea f Q ldésNdussiéres)sanslj dzQ d
| vestiaireou une armoire fermée ne soit exigés,en particulier dansles |
ateliersavecpeude personnel
|
. Modalitésde lavageet de séchagedestenues
Lafréquenceminimalede lavagepeut étre complétéede mention telle
' que « plus si nécessaire». Il est conseilléR Q A Y Régdjedzenha |
| température minimale de lavage,et de préciserle lieu de séchagele !
. lavageet le séchagedestenuesdef QI (d&ttahsforviationpeuvent |
| étre effectuésaf QS E (id teXeSrizN@omicile par exemple),tant
guede bonnesconditionssontrespectées
Vigiteur (en cas d'accueil de visiteurs | 1enue proposée) ;. — - — - = = o e -— S Plusieurg;a_sespeuventétrescochées

0 Pas d'accueil de visiteurs
0 Prét de tenue habituellement utiisée en atelier de ransformation

0 Tenue jetable

+ Formation

Lorsquela case« PasR QI O GeduSiteurs » est cochée, cela sous
entend |j dz A& pas R QI O Gudzftakd public (clients, visite de !
groupesX). Il convienttout de méme de prévoir une solution pour les
visites exceptionnelles(intervention extérieure tel que techniciens,,
auditsclientsx).

< e



Formation du personnel APMYQIENE | — . — . — . — . . oo -_ » Laformation af QK & 8skdbligafoire pour toutes les personnesqui
: manipulent desdenréesalimentaireset/ou qui prennent les décisions
concernantlesquestionssanitaires

Nom(s), categonels) : salané, Intitulé de ba formation Orgamsme formateur
Stagiaires... et date de session ou farmation en inteme

f QK & @ehud jafigedesmains,précautionsa prenﬂdre,eth).
La formation a la maitrise de f Q K & Puts §if & restituée par la
personneayanteffectuélaformationau GBPH

1
1
1
1
| |
! 1
1 1
1 1
1 . A 7z . z .

' Cette formation peut étre réaliséeen interne par une personneplus
| expérimentée, par la transmissionde consignesclaires concernant
| |
1 1
1 1
: 1
. |
! 1

La formation aux principes de t QI ! ést obligatoire pour les

Norms Dateqs) de la formation Organisme formateur . personnes qui prennent les décisions concernant les questions !

' sanitaires Cette formation peut avoir été recue lors de la formation !

' initiale ou lorsR Q dggsSiorspécifique

i La formation au GBPH Européen est suffisante pour répondre a |

' l'obligationde formation au systemeHACCP

: D ta|! " L T T

Dossier consultable sur place ' Aitestation de formation au GBPH, autre(s) formalion{s) exterme(s) : : co?-:::::veer: : Pourlesformations externes pensera maintenir a jour |
la ou les attestation(s) de formation, dipléme en rapport avec l'activité exercée, formation inteme ! sur place . . . R 1
modalités et contenu de cette formation interne : sur site lesattestationsde formations (hygiéne GBPEX)

du personnel travaillant dans f QI ( SdeA S N.

, , , transformation
Rappel: Aucune personne affeinte dune maladie susceptible d'éive fransmise par les aliments ou
porteuse dune telle maladie. ou souffrant, par exemple, de plaies infectées, dinfections ou lésions
culandes ou de diarrhée ne doit &ire awtovisée & manipuler fes denrées alimentaires el & pénétrer dans
une zone de manutention de denrées alimentaires, & quelgue ifre que ce soit, lorsqu'll exisie un rsque
de contamination directe ou indirecte des aliments. Toule personne atteinte dune felle afection qui est
employée dans une enfreprise du secteur alimentaire ef est susceptible d'entrer en contact avec les
denrdes almentaires informe immédiatement lexploitant du secteur alimentaire de sa maladie ou de
ses symptomes, ef, si possible, de leurs cavses. (Rél, R-CE 852/2004 Annexe Il Chapitre VIl point 2).

. Pourlesformationsinternes les modalitéset contenus
' de cette formation peuvent étre formalisésa t Q I du
. GBPH(p 11-12). Cette formation peut étre orale. La
' note de service Flexibilité ¢ Fiche sectorielle Lait et !
. Produits Laitiers ¢ préciselj dzQ | dOutmgnty Q Sa
conserver Le contrdle visuel quotidien du respectdes !
- bonnespratiquespar le personnelest suffisantcomme

- Pe------
w

Référence
réglementaire

N

c:

mesuregle contrble

b -S:'Z:'éen > Page 12 santé»
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Utihsation de locaux d'affinage deregatoires 7 0 Ow [ Non

Le cas échéant, préciser la nawre des sols, plafonds, murs, pones des locaux d'afiinage dérogatoires :

# Décrire les équipements de production dans le tableau ei-dessous

Important : la descrpton doit &tre précise afin de permettre de faire un Een entre le matérel conssdénd
et lutilisation dont il fait I'objet (Exemple : cuve inox servant pour la maturation du lait). Préciser le cas
échéant i plusieurs fonchons y Sont assocides,

Equipement Nature/matériaux Fonction{s)

Utilisation de maténaux dérogatoires lors de la préparation de centains produits ? 0 oui 0 Non

Référence
réglementaire

aux produitslaitiers présentantdescaractéristiquegraditionnelles.

n'étant pas composésie matériauxlisses,étanchesnon absorbantsou

1
1
1
1
|
1
1 Ainsi « les locaux peuvent étre équipésde murs, plafonds et portes
1
1
1
| résistantsa la corrosionet comporterdesmurs, plafondset solsnaturels
1
1
1

d'originegéologique»

Lister dans ce tableau f Q Sy & &e¥ grdnd® équipements présents :
- danst QI (d&fhbkicatied Il y Q $asiiécessairale listerf QSy &

. du « petit matériel» (louche,seaX).

Unecuveadaptéepeut permettrea la fois la fabrication
Exemple

deyaourtset de fromagede typetome.

Lesproduits laitiers fermiers dans leur ensemblesont définis comme
des produits laitiers traditionnels, et bénéficient des conditions de
f Aété du 7 novembre 2012 relatif aux regles sanitaires applicables

>
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Le cas échéant, préciser les produits concemes et compléter kes maténaux utilises -

0 Cuves de cadllage en bois [ res en bois

0 Cuves de callage en cuivie [ Batons en bois

0 Cuves de callage en grés [ Chéneaux et tables d'égouttage en bois
0 Cuves de maturation en bois 0 Gouttiéres de contention en bos

0 Cuves de maturation en cuivre [ Stores en bois

0 Cuvelles de malaxage en bois 0 Moules en bois

[ Biches en grés (affinage) [ Moules en jonc

[ Barattes en bois [ Matériel de décmuage en bois

[l Echelles en bois 0 awtre : [EUPOTTRPRN
O Planches d'affinage en BOIS e e e e e e renn e

GBPH
+ Opérations de maintenance —-—-—-—-—---—-—-—.-.-.-.-.-.-._._._._._._._E._.E >Pages 15 et 16

Rappel : La maintenance des locaux ef des dquipements dewrail de prélérence, avoir hew en dehors
des mamenis de produchion,

Décrire les modalités de maintenance des locaux (Ref : recommandations GBPH européen p.15)

Prégiser . pénode, fréquence et type dintervention (inteme, exteme) = Exemples | peinture de murs,
réfaction d'enduits de chaux...

ipements (REf @ recommandations GBPH

eurapéenp 156) o

Maténel susceptible de Mom et adresse du prestataire ou | Frégquence en cas de maintenance
nécessiter une mantenance « autg-mantenance = preventve

Equipement de traite
(machine a traire, tank a lait)

Equipement de fabrication
condiionnement
(pasteurisateur, cuve,
Scrémeuse...)

Equipement de stockage
(groupes frgonfiques, vitrine
refngéree)

En production fermiéere, la maintenancedes équipementsest souvent .
assurée par le producteur lui-méme Dans ce cas, il est possmle:
R QA Y Rdedjtatrtedldomme « auto-maintenance». Sinon,indiquer
f QI R BMB&eckniSienou du concessionnairgjue vous pouvez faire
interveniren casde panne

Concernantla maintenancede la machinea traire, un contrdle annuel
est recommandé A noter |j dzQaimyfrole h LJi A e bbigatéire
dansle cadre de la conditionnalité des aides PAC(intervalle 18 mois
maximum) et pour £ QI R K& B ACRayte des Bonnes Pratiques
RQ9 f $aBPE:Sau CodeMutuel de BonnesPratiquesen élevage |
caprin (intervalle 15 mois maximum), avec obligation de respectdes
préconisationsnotées par f QI F&alfia Il est parfois exigé par
certaineslaiteriesou structureset/ou pour répondre a des cahiersdes
chargeqtransformationau lait cru).



Autres equipaments
(traitement de la potabilité de
l'eaw, chmatisaton,
désinsectiseur...)

Dossier consultable sur place : Comple-rendus dintervention (par ex. factures si externe et registre : Document &
si interne) et enregistrement des actions correctives en cas de remplacement ou de réparation. TrTrTrTaTe > :-'::';;:g"

GBPH N
> -Eu,opée,, > Pages 17 a 20
# Décrire en annexe le(s) plan(s) de nettoyage des locaux et du matériel. Le cas dechéant,
compléter par le plan de désinfection
Faire figurer dans ce{s) plan{s) par type de matériellsurface ; le{s) produits) utilisé(s) et leur type, : Document &
la procédure de nettoyage etiou de désinfection (décrre les étapes et les paramétres du TACT : :::"el';“fe’
{température, action mecanique, concentration, temps), la fréquence de nettoyage etlou de H P
désinfection. L T T T T ST TS TS TS mm e !

Plande nettoyageet/ou de désinfection

Procédure | décrire les
Produit étapes el les paramétres du Fréquence
Matdriel TACT

Désinfection Désinfection Désinfecton
Neticyage Le chs dohénnd Netlcyage | Le cas gcnsant Netloyage I L e dneéani

Pensera demander les fiches techniquesdes produits utilisés a vos
fournisseursCertainedichessontparfoisdisponiblesen ligne.

Procédure | déerire les
Produit étapes et les paramétres du Fréquence . .. , . o
Surface TACT « Enregistrementsau minimum des nettoyagesnon réguliers », cité

Désinfection Désinfection Désinfection
Netloyage | Lo cus scnenu | MEUOVAGE I Lo cas dcndare | TNEtIO¥agE I L cas dendant

danslesappendices3 et 4.

Un modéle de tableau pour chacun des plans vous est proposé aux Appendices n° 3 BT 4. Encasde modifications (techniques,produitsX) du plan de nettoyage

et/ou de désinfection,pensera maintenir cedernier a jour sur site.

Attention, a ne pas oublier dans les dossiersconsultablessur place : |

+ Décrire le nettoyage relatif aux équipements de traite (machine & traire, tank & lait...). Le
cas échéant, compléter par le plan de désinfection

24



Dossier consultable sur place . Fiches techmiques des produits ubilisés powr le nelfoyage et Ia
désinfection ke cas échéant.

3.1.4 Plan_de

Fournir un plan legendé wisualisant les emplacements des appis et des piéges numeérotés, des
équipements de lutte contre les insectes {ou compléter le plan de I'établissement visé au 2.9, sous
réserve de visualiser correctement les informations demandées).

+ Modalités de mise en ceuvre de la lutte

Deératisation < existence d'un contrat 7 U oui [ Non {lutte en interme)

En cas de lufte en intermne, préser : — - — - — - — - — - = — L — L m

Le type de matériel employé et le cas échéant le produiil @ .

La fréquence de contrdle du matériel (support d'enregistrements) & ........ocooaeeeees

Désinsectisation : exstence d'un contrat ? En &levage O oul [ Non (lutte en interne)
En production [ oui [ Mon (lutte en interme)
En cas de lutte en imeme, préciser :

Le type de matériel employé et le cas échéant le produill © s

Dossier consultable sur place @ fiches techniques des produits employés awvec auméro
dhomolagation (2 minima, conserver les étiguettes), le cas échdant contral de dératisation etiou de
désinsectisation,

4+ Actions correctives

Décrire les actions corectives en cas dinfestation constatée et les modalités d'enregistrements
{support ) :

_______________ i -GBPH
: > Européen

Référence
réglementaire

Document &
conserver
sur place

Dans le cas de f QSE A &ROSIgEhSBat de
dératisation/désinsectisation, les moyens de lutte
décrits doivent étre précisés : matériel, produit,
fréquence,actionscorrectiveX Selonla Note de service
Flexibilit¢, il convient de conserver les bons
d'intervention des prestataires extérieurs intervenant
dans la lutte contre les nuisibles, avec plan de
localisation des pieéges et appats Le cas échéant, le
producteur doit égalementa QI & fudzhSmEbures
correctivesont été misesen place

Encasde changementde produits, penseza actualiser
les fiches techniques ou les étiquettes des produits
employés |

Autre moyende lutte A Lanote de serviceFlexibilité ¢
Fichesectorielle Lait et Produits Laitiers ¢ préciseque
« dansles exploitationsagricoles Jeschatset leschiens
peuventétre utiliseés pour lutter contre les nuisiblesa !

f QS E (dshdasataihslesbatimentsR Q S S>®il- 3

é



dispositif de traitement de I'eau {ou compléter le plan de I'établissement visé au 2.9, sous résemve de
visualiser correctement les informations demandées).

4 Raccordement au réseau public deau potable : 0 Ow [ Mon

Si oui, joindre Fattestation de raccordement au réseau pubke (A défaut copie de la demiére facture
dreau),

# Existence d'eau de ressource privée : 0 Oui [ Mon

5i gui, origine : [ Puits / forage 0 Eau de surface 0 Eau de source
I T B P P

IMPORTANT : si usage dans Iatelier de transformation, dans ce cas, foumnir la copie de larété
préfectoral autorisant Futiisation de cette eau a des fins alimentaires.

0 En atelier de transformation
0 En salle de traite / latene, préciser l'usage {par ex. ringage des quais...) :

[ Autre utilisation « non alimentaire » & préciser (ex : abreuvement des animaux, lavage batiments) :

dapprovisionnements gualitatifs ou quantitatits) :

Dossier détaillé consultable dans I'établissement : résuliais d'analyses en cas d'uilisation d'une
ressowce privee,

> Pages 23 et 24

@ Annexe Elémentsa fournir en annexedu dossier:
A Planlégendéavecles arrivéesR Q Sdt lés points
R Q Snlurdérotés, et le caséchéantle dispositifde
traitement de f Q il pdnt & Q | dA nékde plan

' queceluidemandéau2.9)
' A Attestation de raccordementau réseau public (&

défautcopiede laderniérefactureR Q S.I dz0

A EncasR Q dzii A RX &de iEsBuycerivée sur
dessurfacesau contact des denréesalimentaires:
copiede f QI Nfgciplautorisantt Q dzii A
R Q Sk réssourceprivée

— |
Document a |,
conserver 1
sur place |

RQIyLf&asdsa

EncasR Q dzii A RK @zgsSourzeprivée : résultats |

Les fournisseursR Q Spretiment en compte dans leurs analysesdes
traceursR Q K & Fels §ué es coliformeset autres bactériesfacilesa
' isoler au laboratoire Lesbactériestelles que PseudomongsMucor ou

' potable, peut alors étre envisagéedans certaines situation dans les
ateliersde transformation

Quelquesexemplesde traitement de f Q Jbsdibleen
Exemple . .
atelierde transformation:

- Traitement par UV
- Traitement par chloration
- X




+ Stockage du lait matiére premiére

La rransformation {par exemple pré maturation ou maturation) deébute systematgquement dans les 4

heures quisuventlataile : — - — - — - = = = = = — e m L — L — i —m =

0 Qui

0 Non et dans ce cas ke lat est refrondi & £ +8°C lorsgque la transformation a lleu tous les jours et a =
+6°C dans les autres cas.

Dans ce cas préciser @

= ke temps maximum aprés |a traite pour atteindre cet objectit @

- l2 moyen de surveidlance {type de thermométre, fréquence de surveillance) :.

0 MNon, et dans ce cas la fabncation des produits concermés bénéficie d'une autonsation pour raisons

technologigues au titre du point b du 4 du B du Il du chapitre | du réglement CE B53/2004. — . — . — . — .

Dans ce cas préciser ;
= le produit et le type de GErogation AEEOTHEE T somsmsss e sssars asemsess sm s e

- lobjectif de température du tank @

- e temps maximum aprés |a traite pour atteindre cet ODJBCHT ©.. i

= les moyens de survelllance (type de themmométre, fréguence de SurveilAnoR).......oceoeecoiesceacas

4+ Température des produits finis (fromages, beurre, créme, fromage frais, lait pasteurisé, efc.)

et co-produits (sérum,..) — . - — - - - = 1
- TN i ; Lieu de consenation Moyens de surveillance
Wu.;:guur:::u t?mbf?rglgree nul;:rg:lf:ax (chambye froide, (exemple : types de
P réfrigérater. .) thermometre)

> Pages 33 et 34

/ Q Sauventle casen productionfermiére.

Pourla fabricationde certainsproduitslaitiers,notammentlesfromages,
le lait esttrés souventmisen « pré-maturation» ou « maturation», avec
ou sans ensemencementen ferments ou en lactosérum Les flores

présenteset/ou ajoutéesdansle lait amorcentf QI OA R §uFest@l
premiéreétapede latransformation Cetteacidificationestfavoriséepar

unetempératuresupérieurea 10°C¢ 12 °C

Arrété du 21 décembre2009 relatif aux rfzgles sanjtaires applicqbles:
| aux activités de commercedAe détail, R Q S y (i NXtLde ttahspof de
| produitsR Q 2 N&n#nalgetde denréesalimentairesen contenant

et Arréte du 13juillet 2012pour le lait cru (horschampR Q+F INB Y Sy

TEMPERATURER\XIMALES DES DENREES REFRIGEREES

NATURE des DENREE

T° DE TRANSPORI

> STOCKAGE

T™5Q9-th{L¢LhD
ou de restauration collective

Laitpasteurisé

Fromages affinés

T° définie sous la responsabilité
du fabricant ou du conditionneu

T° définie sous la
responsabilité du

Autres denrées trés

T° définie sous la responsabilité
du fabricant ou du conditionneu

fabricant ou du

02y az2vYYl (A2

. o .
périssables conditionneur £C
AEJt_resdenrees U
périssables
Lait cru destiné a la \rC




4 Définir les mesures correctives {procédés et produits) en cas de dépassement des
températures

Rappel : Les ackions cofrectives prises sont 4 définir en fonclion de la sensibilité des produits (ex :

produits frais, fromages en couwrs d'affinage...). Utilisation possible de la fiche d'emvegistrement des
non-conformités fgurant a Fanmnexe il de 1T Flexibilité. 20187924 proposée en Appendice n° 6

3.1.7 Contrdle & réception et & expédition
+ Contrdles & réception du lait matiére premiére (lait produit et lait acheté)

Lait BrOdUIt SUESile : — -~ + === o s m oo o oo -

Préciser les modalités de tri du lait et de gestion du lait écarté :

tri [ aux résultats d'analyses microbiologiques du roupeau,
tri [ aux résultats cellulaires du troupeau,

tri 58 & un lait douteux,

tri [+ & un traitement médicamenteus,

tri [ié & la période colostrale,

autres : avortement, introduction d'animaux...

EhkEkB

Cette partie ne concernequef QI Oférigrd, dvéctout ou partle du .

lait produit sur f QS E LI @uh st aideination de £ Q| udéf' AS
. transformation -



Préciser les critéres sanitaires définis en fonction des fabrications et les modalités du contrile
mis en ceuvre (par ex. existence d'un cahier des chargesicontrat, test résidus d'antibiotigues, analyses
microbiologiques {cf. détail au point 3.2.4 . ) etfou contedle documentare) :

# Contréles & réception des autres produits alimentaires (par ex. matiéres latiéres,
ingrédients, auxiliaires technologiques, condiicnnements, emballages...)

Produit réce ptionné

Critére contedlé et limites
acceptables

Devenir du produit si non
conforme

+ Contréles & 'expédition

Exemples : produit bien étigueté, tempéralure de chargement conforme, intégrité de I'emballage,
documents daccompagnement, fragabiité, température ef propreté camion,..)

Cettepartie ne concernequef QI OeitisadieleErask Q | @edit d |
f QS E {dgdvide ®mizhERtvousvousassurerde la qualité sanitairede !
cedernier.

' EncasR QI G laifj il est conseilléa minima R Q S O K hvgicdeS NJ

fournisseursur la maitrise de la qualité du lait a la production De
nombreuxpoints spécifiquedde maitrisese situenten effet enamontde |
latransformation,en particulierpour le casdu lait cru. :

Dansla plupart descas,les seulscontrblesvisuelsdes produits achetésj
ou venduspeuventd Q| ZsgffishisIvérificationdet QS G AdietS G G
DLCoudelaDDM,def QI &isd8l@eédenréesalimentairesdef Q Sl I {
des emballageset conditionnements,etc. Pour ce type de contréle !
R Q2 Nguadifatif, il y Q Spasi nécessairede définir des limites |
acceptables Pour des contréles R Q 2 NgRaNtiatif (ex : mesure de |
température),il convientR Q A y ReklimdeSaddeptables



Cntére contrdlé et imites Devenic du produit 5 non

BIOAUTE expedic acceptables conforme

Les pancipes HACCP peuvent se résumer de la fagon suivante @ sur la base d'une analyse préalable
des dangers, pour chacune de ses activités (production du kait, fabscation de chagque type de produit),
e producteur doit formabiser :

# les dangers & cibler & chague élape de cetie activité {quels sont les dangers microbiologiques,

Fa

EREDR

+*

physigues et chimigues les plus significatifs et & sunveiller ?),

les mesures préventives adaptées a chague étape de cette actiwvie, La majonté de ces mesures
préventives conespond A de bonnes pratiques (BPH et BPF ),

les mesures de sunvellance qui lui permettent de valider que sa prévention est bien faite,

les acthons correctives & prévor en cas de dénve,

vérifier gue le systéme fonctionne,

établiv un systéme documentaire.

Plans de type HACCP « produitslprocédés de fabrication »

Sélecbonner dans la bste c-dessous les différents plans de type HACCP « Produitsfprocédés de
fabrication » et la fiche analyse des risques & la producton issus du GBPH européen qui cormespondent
& Factivité de Fentreprise, sans oublier les activités annexes (ex : négoce).

-=i--» Selon votre activité, fermiére ou/et artisanale, choisir la fiche

LES FICHES SELECTIONNEES ET PERSONNALISEES SONT A JOINDRE AU DOSSIER

> -Sf,?,:'ée“ > Pages 37 a 78

.« Productiondu lait et stockagea la ferme » ou/et la fiche « Plande
' type HACCR ollectedu lait, stockagedanst Q | (détfardsiBrivationet
traitement » (cf. GBPHEuUropéen,page 10, point 2). Il convientensuite
' delire, sélectionneret personnalisefesfiches« Plantype HACCPR qui
' correspondanta vos produits Encas R Q| LILJX R @dzsliterrient
' thermique sur le lait avant la fabrication des produits laitiers et
fromages,se référer a la fiche « Plande type HACCRCollectedu lait,
' stockagedansf QI (d® transSoNdation et traitement » (cf. GBPH
. Européenpages50et 51).



Cocher

les S . Pages
FICHE Dénominations des produits correspondants GBPH
uliles.
Production du lait et stockage a
la ferme 747
Plan de type HACCP Collecte du
lait, stockage dans latelier de 48-51
transformation et tragement
Plan de type HACCP Fromages 52.56
& coagulation lactique
Plan de type HACCP Fromages
& coagulation enzymatigue et 5764
ke
Plan de type HACCP Fromages
et produits laiters obtenus par 65-67
Evaporaton et précipitation
Plan de type HACCP Lait
pasteunseé desting A la 68-71
consommaton humaine directe
Plan de type HACCP Beurre et .
créme 727
Plan de type HACCP Produils
laitiers fermentés 7576
Plan de type HACCP Produits 7.78
laitiers non fermentés
+ Autres fiches et Bonnes Pratiques de Fabrication
Cocher les P
- ages
Ccases FICHE GBPH
Fermems 25-26
Coagulants : production, stockage, utibsation 27-29
Additifs pour le lait et le caillé 30-31
Salage 32
Stackage et transport des produits 3334
Vente directe 35-36

Dans ce tableau, cochezles fiches concernéeset noter le(s) nom(s)
(commercial(aux)ile vos produits a droite de la fiche plan type HACCP

correspondante

| Laméme fiche plan type HACCPourra étre utilisée pour un seulou
' plusieursproduitslaitierset fromages .

______________

Exemple

» Cocheresfichesqui concernentvotre activité. Il convientde leslire, de
les personnaliseret de les joindre a votre demande de dossier |
RQIFANBYSy

Pour des fromages de la famille des « fromages
lactiques », une seule fiche « Plan de type HACCP
Fromagesa coagulationlactique» peut étre utiliséepour

toute la gamme: fromagesfrais, secs,affinés, avec ou

sans ajout R QA y 3 NXfRmagaes Gcandrés, aux

herbe), en précisantlesparticularitéspropresa chacun

desproduitsfinis.

Dans le cas de fromages avec des schémas de
fabrications différents (une pate persillée et une pate
pressée), mais appartenant a la méme catégorie
« Fromagea coagulationenzymatiqueet mixte », utiliser
deuxfois le mémeplan de type HACCRerasouventplus
pertinentet pluslisible

Cemémeraisonnementi Q | LJLdoukldp piziBluitsfrais.
Lafiche « Plantype HACCHProduitslaitiers fermentés»
peut rassemblerles différents types de yaourts (étuvé,
brassé auxfruits, aromatiséX) et plusieursfiches« Plan
type HACCPProduits laitiers non fermentés » seront
nécessairespour des produits différents tels que les
dessertdactés lesglacesyriz aulaitX

1
1
1
1



GBPH Référence
Européen réglementaire

Etablissemendesprocédures: Au niveaudu GBPHcertainesdesmesurespréventives
doivent étre considéréescomme des PrérequisOpérationnels,f 2 NA Bott@dnifiua
pour étre essentielsa la maitrise du danger a f QS (contdfée Les Prérequis
OpérationnelssontrepérésauseinR Q S (i diékdSsésen évidencedansle Guide

Le guide indique lj dz§ X@&pas de nécessitéR Q A R S gleé GCPgoG Mk produits
laitiersaulait cru.

5 QI LéNBademecumgénéral « quandil & Q | FAG giyint critique pour la maitrise
(CCP),le professionneldoit déterminer des limites critiques, une procédure de
surveillance des actions correctives,des correctionspréétablieset la documentation

Lanalyse des dangers dolt porter sur Fensemble des dangers qui peuvent impacter la production. Cette
étude, personnalisée en fonction des conditons propres & chague structure et procédé de fabrication,
doit comporter & minima Févaluation des diférents types de dangers I51és ci-dessous

# dangers microbiologiques ¢
*  Listena monocytogenes,
*  Entérotoxines produites par les staphylocogues A coagulase positive,
+  Salmonella,

» Escherichia Coli producteur de shigatoxines hautement pathogéne (E.coll STEC), méme si
aucune analyse de routine relative & ce germe n'est spécifiée dans la réglementation,

*  Auties germes en fonction des ingrédients utilisés (ex : bacillus cereus),

associée (principesde f Q1 !./LA timite critique est le « critere qui distingue
+ dangers chimigues f Ol OO0 S ddiainan Acteptibifité». Au-delade cette limite, le produit est considéré
+ les résilus de medicaments veéténinaires, commedangereux

s les eocides (dont produits de nettoyage / désmfecton, rodenticides),
+ les allergénes,
*  autres dangers chimigues en fonction des ingrédients utilisés,

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
:
! il A . . ’, . . . A, .
I Quandil & Q RIA&NPq « le professionnetoit déterminerdesobjectifsde maitrise (et
1 le caséchéantdesniveauxseuilsde maitrise),une procédurede surveillancedesactions
| correctivesdescorrectionde caséchéantet la documentationassociée»

. PourlesPrPq il convientde personnalisetesfichesHACCHRu guideen lescomplétant
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

|

1

+ d hy : . . . . . L . oy .z
angers physiques avec les informations suivantes: objectifs/niveauxseuilsde maitrise et les modalités

« e verre, dansla colonnesurveillance
*  lemetal, Pourles CCPen particulier la pasteurisation)e tableauproposéestaremplir :
+ |e bois,

A Dans le cas ou le traitement thermique fait partie intégrante du process
technologique commedansle caspar exempledesyaourts,les baremesappliqués !
vont bien audela du baréme de pasteurisation On indique alorsf Q2 6 85'O0 A -
température pour la réussite du procédé Pour les aspectssanitaires,on retient |
comme limite critique le bareme de pasteurisation impliquant des mesures |
correctivesdirectementsurle lait siony Q | (i pastdttglinite.

A Dansle casou le traitement thermique est appliqué uniqguementpour desraisons
sanitaires, comme dans le cas du lait pasteurisé, on indique les barémes
correspondant la pasteurisation

+ e plastgue dur.

En outre, il comvient de prendre également en compte les différents dangers zoonotiques hés 4 la
wwansformation en lait cru, en partculier la fuberculose et la brucellose sont considérées comme étant
les nsques les plus significatifs pendant la production du lait

il convient :

#  didenther les points déterminants (Poncipe 2),

N

Enregistrement de la surveillance : Pour les CCP,f QS y NB 3 Adaitl &t
systématique Pourla pasteurisationf Q Sy NB 3 ksiparfaiS iva8uglét peut dans
cecasconcerneruniguementla T"Cmaximaleatteinte (N Sflexibilité).

Pour les PrPq seulesles non-conformitéset actions correctivesmisesen dzdz@ B
suite d'activitésde vérificationdoivent étre enregistrées

Danslesfromagerieset laiteriesfermiéreset artisanalesdansla mesureou seulement
une ou quelquespersonnegéalisentla totalité du processusie fabrication, il peut étre
suffisant de y Q § y NB gl esindddiFormités et les mesures prises pour les
corriger. Unedocumentationsimplepeut permettre auxproducteursde respecterleurs
obligations(guide)

LesmodalitésR Q S y NB 3 A(fichiesdahes 3féndX) sont de la responsabilitédu
producteur.

Au nmivear du GBPH, cerlaines des mesuwres préventives doivent &lve considérées comme des )f
Prérequis Opérationnels ou PRPO, lorsqu'ils Soni connus pour &lre essentiels & la mailrise du danger &
étape concernde. Les Prérequis Opéralionnels sont repérés au sein d'élapes clés mises en évidence
dans le Guide, Le guide indique quil ny a pas de nécessité didentifier des poinls criiques pour la
maitrise ou COP pour fes produits laitiers au bait oru,

#: de définir les imites critigues pour les CCP (Principe 3),

#: d'etablr les procedures de survellance des CCP (Principe 4),

& détablr les actions cormectives et conmections pour les CCP (Principe 5),
# d'étabir les enregistrements de la sunveillance des CCP (Principe 7).

Le type de tableau Gi-dessous vous est propose en Appendice n® 5 pour les CCP

Modalités de
sunveillance

Parameétre suivi,
valeur cible et

Document pour ACtions correctivies si

Etape
lenregistrement limite: critique dépassée

déterminante

________________________-<___________
w»



| | timite eritique

> Pages 80 a 83

# Flan d'autocontréles microbiologiques, physico-chimiques, contaminants — - — - — - — . — . —. — - —- ¢ -» Concernantla formalisation, les informations demandéesdans le

H - . 7 7 Y - !

Compléter Ie tableau suivant : tableau sont a renseigner Il est possible de se référer a la fiche !
Produit analysé « Criteresmicrobiologiqueget cellulessomatiques)églementaires(R)

Echantil-
; 1 - 2 e = e A
ma“e;:fogﬁinm proitjlffogde Critéres analysés cfmrﬁﬁe Fréquence Eﬂnﬂ_ﬂfﬁ ou recommandégqr) concernantles analysesR Q | dzi 2 Osanftairésl f S
ey || MR (S 5....30) desproduitslaitiersfermiers» en annexede cette notice.

Lesmesuresprévuesen casde non-conformité sont & renseignerpar
produit et par critére analysé Ceciimplique |j dzQ &oye répéter
plusieursfois cesindicationsdans le tableau Selonla complexité de
t QI (il$euneBeNaliis simplede rédigercesélémentssousforme de
paragrapheen dessouglu tableau

" Par ailleurs, établir son plan R Q| dzii 2 O@éyedsiEhirfe $8exion
| approfondie pour prendre en compte tous les facteurs spécifiquesa
QS vy i NBuatiNe et Solume des produits, saisonnalité de la
| production et des produits fabriqués, autres analysesdisponibles,
' changementslanst Q| yayh&eéaude la conduite du troupeauX Pour
cela, vous pouvez vous référer a la formation du GBPH, partie

«construiresonplanR QI y IREQ 2d&i22 O2 Yy 1 NB £ S a

Pourf QS OK I y (i dorbedndigué aBsde guide « le nombre
d'unitésa préleversuivantlesplansd'échantillonnagealéfinisa lI'annexel
du guide peut étre réduit si le producteurest en mesurede démontrer,
par une documentation relative a son historique, qu'il dispose de
procédures efficaces fondées sur les principes HACCP». A coit
analytique constant, il est souvent plus pertinent RQ Il dzZaAYI&y (i S
fréquenceR Q| v et d& pr&édera n=1. Deméme, il est préférable
de procéderaumélangeR Q S O K | yedahttlef5 fgmages(produits)
différentsmémesicelacorrespondoujoursan=1.

Si des problémes sanitaires sont rencontrés durant le processou
identifiésau niveaudu produit final, le plan doit étre revu et misa jour.
De méme, les changementsdans les procédésde fabrication doivent
étre suivisR Q dmiSion et sinécessairdr Q dmyisBa jour du plan.



ement (par ex. post mises-bas,

nuse a Ihe«rbe ou changement de rauon post curage pnst contrile installation de trate, )

# Décrire le systéme de tragabilité amont [concernant les ingrédients achetés)

Préciser la méthode utilisée pour conserver les données obligatoires (nom et adresse des foumisseurs,

nature des produits fournis, date de hwaison) -

O Consenvation des factures (altention, les factures peuvent o pas contenir les numéros de lot)
0 Consenvation des bons de hvraison
B == T O O OO OO

& Décrire le systéme de tragabilité aval (concernant les produits mis sur le marché,
excepté sile client est le consommateur final)

Préciser la méthode utilisée pour conserver les données obkgatowes (nom et adresse des chents,
nature des produits fournis, quantité, numeéro de lot, date de Iiviaison)

O Conservation des factures (atfention, les factures peuvent ng pas contenir fes numeras de lof)
0 Conservation des bons de Bvraison
T PP

+ Information sur les lots des produits fabriqués

Un ot correspongd & -
Type de produit LOT
O une traite [0 un jour de fabncation 0 une semaine
I L
O une traite [0 un jour de fabrcation [0 une semaine
T P

E ;I Réfé
> P ag e 7 9 réeg Ieer:::taire

Le réglement (CE)n°178 2002, et en particulier f QI NIB Ad&fniSles |
principes généraux de tracabilité des denrées alimentaires Le reglement |
d'exécution(UE)n°931/ 2011 de la Commissiordu 19 septembre2011précise :
lesexigencesle tracabilitédéfiniesparle reglement(CEN®178 2002 :
|
|
|
1

Desorientationssontdonnéesdansle Vademecungénéral (chapitreD) et les
particularitésdansle Vademecunsectoriel

La tracabilité a pour objectifs de pouvoir retracer le cheminementR Q dz:y S
denréealimentairea traverstoutes les étapes,depuisla production2 dza ljadzQ t
distribution. Lesobligationsréglementairessontlessuivantes

- Tragabilité «camont» : suivi desnatieres premiéres et des
Définition ingrédients
- Tragabilité «aval» : suiviproduits

- Nom et adresse du fournisseur (amont), client (aval)

2: IgLTn?:pns - Description des produits fournis (amont), livrés (aval)
obligatioﬁ de - Date de livraison L ) A
résultats -LYRAOFUGAZY ARSYUAFAlIyUu tS 3

- Volume ou quantité de produits

|

1

|

|

|

|

|

1

|

|

|

|

I -5 ans a partir de la date de livraison

| | Durée de - Produits périssables @ DDM>5 ans : DDM+6 mois
: conservation | - Produits périssables dans les 3 mois : DLC ou DDM+6 mois
I - Condiionnements : 6 mois apres utilisation
|

1

|

|

|

|

|

1

|

|

|

Une tracabilité interne (lien matiére premiére-produit fini) avec report de
I'utilisation du début R Q dzii A fduird hodivéaf it d'intrant permet de
garantir qu'en casde nécessitéde mesurede gestionrenforcée,commele
retrait et/ou le rappel,I'ensembledesproduits présentantun niveaude risque
identiqueestbienidentifié.

Tracabilitéinterne : lors de f Q dzii A R Q@ doyOvieduidty
Exemple | d'intrant (surtouten casR Q dzii A impattante R @/ dzii NX
intrants que lait, présure,sel,ferments),report de la date
R Qdzi A fpar@temple8uy les documentsde suivi de
fabrication),sanspour autant le répéterquotidiennement,
et cejusqu'aune nouvelleinscriptionindiquant!'utilisation
R Q deyiveauotR QA . NJ y (i

e s
M
—




O une traite [ un jour de fabrication [ une semaine

L PN
O une trae 3 un jour de fabncaton O une semane
- T T

Méthode didentification du lok en atelier :

[ Etiquette O Papier [ Marguage des fromages (plagues de caséine, manque en creux)
0 Autre (par exrepane de COulUr,.. J, PreCISEI L. v s srssrrs rrssrs s smrasssem e srn s rssssnemms s srnsns i
Le systéme de codage correspond & :

0 Quantiéme du jour {de 001 & 365 ; par ex : 32 pour le 01 févier)
[ Date de fabrication {préciser ©
0 DLCIDDM (atteniion foutefois & fa cansenvalion des données en cas d'apposiion de ces dales

lorsqu'elles sont amenées & varer sur les produils finis d'un méme lot du fait par ex. des différentes
date de mise sur le marché (par ex. produits affings)

I P P

+ Décrire quelle indication permet d'identifier les lots de produits finis

Exemple : la DLC corespond a « date de fabncation + 30 jours » et elle &5t mentonnée sur le bon de
Tvrauson ou sur les étiguettes...

Reférences :
# Guide d'aide & la gestion des alertes dorigine alimentaire entre les exploitants de la chaine
alimentaire et I'administration loesgu'un produit ou ot de produits est identifié,
#: GBPH européen,
# Qutils daide ou guide & la geston d'alertes sanitaires élaborés par les associations de
producteurs ou d'autres organsmes.

Ces guides sont utilisés comme documents de référence pour :

35

-S.'.’.‘;:.'ée.. > Pages 84 & 92 Eg";.m.

Le producteurdoit prédéfinirla démarchelj dz@nkrdprendraen casde
non-conformité sanitaire Lesdocumentsde référence a utiliser sont |
indiquésdansle dossiertype.

Selont aficle 50, loi EGAen applicationdepuisle 1°" novembre20183 il
y a obligaton RQA y T 2 NdvdasiRA2I VY | déRnvdrablessur les !
produits (mémeavantmisesurle marché)ousurt QS y @A NRelory'S Y S
les cas On entend par résultat R Q I " I« tié&agoable» : « dont les |
résultats sont susceptiblesR Q A Y Ruk lisga gaiir la santé humaine
ou animale».

PourplusRQA y T 2 &t)de piéaitoyfs: note de la FNEGJu 9 ao(t
2019 et Note de Servicede la DGALdu 30 juillet 2019 Cesnotes |

transmis

Formulairede transmissiona utiliser : formulaire cerfa en annexel de
la Note de Servicede la DGALdu 30juillet 2019,



# evaluer la situation et éventuellement décider du déclenchement d'une alene |
£ gérer la situation d'alerte jusqu’au retour a une situation satisfaisante ;
£ mettre en place un plan de communication adapte.

La gestion d'une alerte (produit qui est déja sur le marché) s'appuiera notamment sur e systéme de
wacabilité décrt ci-dessus (par exemple, pour retrouver les produits dans le but de realiser un retrait ou
un rappel). De plus, le plan de résolution du probléme sera mis en ceuvre avec laide du ou des
sevices d'assistance techmigue et sanitaire mentionnés aw 1.1,

4 Décrire les actions mises en ceuvre en cas de retrait et de rappel

4 Lister les résultats non-conformes et traduisant un éventuel risque pour le
consommateur qui seront notifiés a la DD{CS)PF avec les mesures mises en cuvre, bien
que les produits concernés ne soient pas sur le marché, en application de I'article L 201-
7 du Code Rural et de la Péche Maritime



Iglémentsa fourrlir lors de f QS yié\dtle dossier
RQFANBYSyYI

Il est vivement conseillé de garder une copie de

f QS y ad& dasdiefet desdocumentsenvoyésa la
DD(EC)PPdans le cadre de votre demande
RQI 3 NB ¥E8tef inotamment RQSYy @%asS NJ
documentsoriginaux,commelesplans



