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MINISTERE DE L'AGRICULTURE ET DE LA PECHE

Arrété du 18 mars 1994 relatif 4 'hygiéne
de la production et de la collecte du lait

NCOR: AGRG94005744

Le ministre de I'agriculture el de la péche,

Vu la directive (CEE.) n* 9246 du conseil du 16 juin 992
arrétant les régles sanitaires pour la production et lu mise sur le
marché de lait cru, de lait traité thermiquement et de produits a base
de lait;

Vu la directive (CEE.) n* 9247 du conseil du 16 juin 1992
relative aux conditions d'octroi de dérogations temporaires et
limitées aux régles communautaires sanitaires spécifiques pour la
production et la mise sur le marché de lait et de produns a base de
lait ;

Vu la directive {C.ELE) n* 89-362 de la commission du 26 mai
1989 concemant les conditions générales d’hygiéne des exploitations
de production de lait;

Vu le code rural, notamment ses articles 258 4 262 ;

Yu le décret n* 63-301 du 19 mars 1963 meodifié relatif & la
prophylaxic de la tuberculose bovine ;

Vu le décret n* 65-1177 du 31 décembre 1965 modifié relatif 4 la
prophylaxie de la brucellose bovine, ovine et caprine et & la
réglementation de la cession et de [lntilisation des antigénes
brucelligues ;

Vu le déeret e 67-295 du 31 mars 1967 portant réglement
d’administration publique pour Iapplication des articles 258, 259 et
262 du code rural et relatif 3 'organisation et aux fonctions de
I'inspection sanitaire et qualitative des animaux vivants et des
denrées ammales ou d’origing animale ;

VYu le décret n* 71-636 du 21 juillet 1971 pris pour |'application
des articles 258, 259 et 262 du code rural et relatif 3 'inspection
sanitaire et qualitative des animaux vivants et des denrées animales
ou d'origine animale, notamment ses articles 25 et 26 ;

Vu 'arrété du 20 aobt 1987 relatif aux mesures techniques et
administratives relatives 4 la police sanitaire et & la prophylaxie
collective de la brucellose caprine et ovine ;

Vu I'arrété du 16 mars 1990 fixant les conditions techniques et
administratives relatives i la prophylaxie collective de la tuberculose
bovine ;

Vu Pamété du 20 mars 1990 fixant les mesures techniques et
administratives relatives 4 la police sanitaire et 3 [a prophylaxie
collective de la brucellose bovine,

Arréte :

Art. 1. — Le lait cru desting 3 la fabrication de lait de
consonunation et de produits 3 base de lait doit étre produit,
entreposé et collecté conformément anx dispositions des chapitres [,
If et TN et satisfaire aux exigences du chapitre 1V du présent arrété.

Aux termes du présent amété, on entend par:

1. Lait cru : le lait produit par la sécrétion de la glande mammaire
d’une ou plusieurs vaches ou brebis ou chévres ou bufflonnes et non
chauffé au-deld de 40°C ni soumis & un traitement deffet
dquivalent ;

2. Lait de consommation : lait destiné 3 &tre consommé en 1" éat ;

3. Produits & base de lait: les produits laitiers et les produits
composés de fait;

4. Produits laitiers ; les produits dérivés exclusivement du lait,
dtant donné que des substances nécessaires pour leur fabrication
peuvent étre ajoutées pourvu que ces substances ne soicnt pas
utilisées en vue de remplacer, en tout ou partie. I'un quelconque des
constituants du lait ; ’

5. Produits composés de [aits : les produits dont aucun élément ne
se substitue ou ne tend i se substituer 4 un constituant quelcongue
du lait et dont le lait ou un produit laitier est une partie essentielle
s0it par sa quantité, soit par son effer caractérisant ces produils ,

6. Exploitation de production : un établissement dans lequel se
trouvent une ou plusicurs vaches. brebis, chévres ou bufflonnes
affectées 4 la production de lan ;

7. Traitement thermique : tout traitement par chaulfage ayant
pour conséquence, immédiatement aprés son application, une
réaction négative au test de la phosphatase ©

8. Etablissement de traitement - un établissement our le lait est
wraité thermiquement ;

9. Etablissement de transformation : un élablissement, qui peut
étre une exploitation de production, ot le lait ou des produits a base
de lair sont fraités, transformés ou conditionnés.

CHAPITRE [
Prescriptions de santé animale

Art. 2. — Etar de salié des animaux :

I* Le lait cru provient ¢'animaux :

a) ) En ce qui concerne les vaches et les bufflonnes, reconnues
indemncs de tuberculose et de brucellose, conformément & la
réglementation en vigucur ;

B) Ern ce qui concerne les chévres et ies brebis, reconnues
indemnes de brucellose, conformément 2 la réglementation en
vigueur :

h) Ne présentant aucun symptome de maladie contagicuse
transmissible & "homme par le lait;

¢) Ne pouvant transmetire au  lait  des
organoleptiques anormales ;

d) Dont I'état de santé général ne présente aucun trouble apparent
el qui ne souffrent pus de maladies de Pappareil génital
accompagnées d écoulement, d'entérite avee diarrhée accompagnée
de figvre ou d’une inflammation visible du pis ;

e} Qui ne présentent aucune blessure du pis pouvant altérer le
lait -

J) Qui, en ce qui concerne les vaches, donnent au moins deux
litres de lait par jour:

g} Qui n"ont pas €€ wraités avec des substances dangereuses ou
pouvant devenir dangereuses pour la santé de I'homme, susceptibles
de se transmettre au lail, sauf respect du délai d’attente officiel.

2+ Lorsque dans ['exploitation cohabitent plusieurs espéces
animales, chaque espece doit satisfaire aux conditions sunitaires qui
seraient exigées si elle était toute seule.

3¢ Si des chévres cohabitent avec des bovins, elles sont soumises
a un controle & I'égard de [a tuberculose.

4" Ley animaux infectés ou suspects d’étre infectés pur les agents
responsables des maladies visées au point 1° (a) sont isolés du reste
du cheptel dans des locaux prévus 4 ce seul usage.

5 Chague animal est identifié conformément & la réglementation,

Art. 3. — Obligation de vaitement thenmigue :

Le lait provenant d'animaux non reconnus indemnes de
luberculose et/ou de brucellose, cn application de la réglementation
en vigueur, ne peut étre utilisé qu aprés avoir subi un trailement
thermique sous le contrdle des services vétérinaires départementaux.
Pour le lait dec chévie et de brebis destiné aux échanges, ce
traitement thermigue doit intervenir sur place.

cargctéristigues

Art. 4. — Luait impropre & toute utilisation povr la consommation
humaine :

Le lait cru est exclu de la collecte, du traitement, de la
transformation et de la vente en vue de la consomnmation humaine :
— lorsqu'il provient d’animuaux reconnus atteints de tuberculose
et/ou de brucellose. en application de la réglementation en
vigueur ou ne satisfaisant pas aux exigences de I'article 2-I,
points b a g

- lorsqu'il provient d’animaux auxquels ont S1€ administrées

illicitement des substances i effet hormonal ou thyréostalique ;
— lorsqu’il contient des résidus de substances ayant une action
pharmacelogique, de leurs produits de transformation, ainsi que
d’autres substances se lransmeltant au lait et susceptibles de
nuire A la santé bumnaine, interdits ou en quantité dépassant le
niveau auiorisé par la réglementation .

- lorsqu’il présente unc anomalic physique lors de la traite ;

— lorsqu’il provient d'une exploitation de production de lait dont
deux moyennes géométriques successives relatives aux germes
4 30 “C ou aux cellules somatiques, calculées conformément
aux dispositions des articles 12 4 14, ont donné un résultat
supérieur aux critéres prévus par lesdits articles. Le lait cru ne
pourta &tre réulilisé pour la consommation humaine que
lorsqu'il sera de nouveau conforme & ces critéres,

Le lait cru visé aw présent article est entreposé immédiatement
aprés la traite dans des récipients portant Ja mention « impropre i la
consemmation humaine ». Le transport est effectud a 1'aide de
véhicules sur lesquels est apposée une inscription portant la mention
«impropre & la consommation humaine ».

CHarrTre 11

Hygiéne de l'exploitation de production

Art. 5. - Conditions géuérales relatives
d'lébergement, de traite et d'emreposage du lait :

ax locaux
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Ces locaux sont fuciles & nettoyer et a4 désinfgcter: ils sont
propres. hets et en bon étar.

L'accés aux locaux est libre de toute accumulation de déjections
ou d'autres substances malpropres ou nauséabondes.

Les locaux comportent des sols permettant un drainage facile des
substances liquides et P'élimination des déchets dans de bonnes
conditions.

La désinfection des locaux est effectuée de maniére i éviter tout
risque de présence de désinfectant dans le lait ou de souillure du
lait.

Les produits chimiques, pharmaceutiques et similaires sont gardés
dany des armoires fermant 3 clé.

Des mesures visant 3 1'élimination des mouches, des rongeurs et
autre verming sont mises en teuvre.

Art. 6. - Conditions
o hébergeinent ;

Ces locaux assurent de bonnes conditions d hébergement,
d’hygicne, de propreté, de santé pour les apimaux.

Les locaux de stabulation entravée sont tenus secs, le cay dchéant
en utilisant des liticres.

Les aliments des animaux qui peuvent avoir un effet défavorable
sur le lait ne peuvent y étre entreposés.

Les pores et la volaille ne peuvent étre logés duns les locaux
d'hébergement des animaux producteurs de lait.

Art. 7. — Conditions spéciales relatives aux salles de irdite et
aix focaux d'entreposage du lait

i lis sont situés et construits de fagon i éviter toul risque de
contamination du lait et pourvus pour le moins :

a) De murs et de sols faciles & nettoyer ;

b) D'un systeme de ventilation et d'éclairage satisfaisant :

¢) D'un systéeme d’approvisionnement en €au potable suffisant
pour les opérations de traite et de nettoyage du matériel ;

d) D'une séparation convenable de toute source de contamination
telles que toilettes. fumier et logement des amimaux. Les animaux de
toutes especes sont maintenus €loignds des locaux et lieux ob le lait
est entreposé. manipulé et refroids ;

¢) De maténels et d’instruments devant entrer en contact avec le
lait {notamment ustensiles. récipients, citernes. destinés 2 la traite, &
la collecte et au transport) fabriqués dans une matiére lisse, facile 2
nettoyer <t i désinfecter. résistant & la comosion et ne libérant pas
dans le lait une quantité d’éléments de nature & metire en danger la
sunté de 'homme, a altérer la composition du lait o & avoir un
effet néfaste sur ses propridtés organoleptigues.

2+ En cas d'utilisation d'un systeme de traite mobile, celui-ci doit
satisfuire aux exigences visdes aux points I, ¢ et e. En ourre, il:

a) Est sitwé sur un sol vierge de tout tas d'excréments ou d autres
déchets ;

b) Garantit la protection du lait pendant toute 1a période de son
utilisation ;

¢) Est congu de fagon que les surfuces intéricures puissent étre
maintenues propres.

spéciales relatives aux focdux

CHrarrtre Il
Hygiéne de la traite, de Uentreposage et de la collecte du lait

Ant. 8. — Hygiene de la traite :

Les animaux sont fenus propres et bien soignés. notamment les
trayons, la matnelle et les parties adjucentes de 'aine, de la cuisse et
de {"abdomen de I'animal.

Toute opération qui pourrait avoir un effet défavorable sur le lait
ne peut Sre pratiquée immédiatement avant et pendam la trare.

Ee trayeur doit contréler I'aspect du lair,

Les animaux visés 4 |'article 4. premier tiret. sont traits en dernier
ou i I'aide d'une machine distincte ou & Ja main.

Le traitement, par tmmersion ou par pulvérisation, des trayons des
animaux producteurs de lait ne peut &tre pratigué qu’immédiatement
aprés la traite, 3 moins que autorité administrative ne prévoie des
dispositions différentes. Les spécialités destindes au tratement des

. trayons, par immersion ou par pulvérsation, sont agrédes par
I'autorité administrative.

Les seaux contenant le lait sont couverts lorsqu'ils sont entreposss
dans I'étable, ou transférds vers les salles de réception du lait.

Si le lait est filtré, les filtres utiliséy sont, selon le type en cause.
changés ou nettoyés avant que leur capacité dabsorption ne soit
épuisée. En tout drat de caunse. le filtre est changé ou nettoyé avant
chaque traite. Il est interdit, pour filtrer, d’utiliser une toike.

AR. 9. — Enireposuge du luir :

Des aprés la traite, le lait est entreposé jusqu'a la collecte dans un
local d'entreposage du lait. réservé a cet usage.

Ce locul dispose d'un équipement de refroidissement approprié. Si
le lait n'est pas collecté dans les deux heures suivant la traite, il est

refroidi 4 une température égale ou inféreure 3 8 °C lorsqu’il est
collecté chaque jour, égale ou inférieure 3 6*C lorsque la collecte
n'est pas effectuée chaque jour. Pendant le transport vers les
établissements de traitement ou de transformation, la température du
lait refroidi n’excéde pas 10°C.

Art. 10. — Hygiéne du matérief

Les équipements et ustensiles utilisés pour la traite soni & tout
moment propres et bien entretenus.

Aprés utilisation, ils sont nettoyés et désinfectés puis rincés 3
I'eau potable.

Aprés chaque transport ou chaque séne de transports, lorsque la
période de temps séparant la décharge de la charge suivante est de
trés courte durée, mais dans tous les cas au moins une fois par jour,
les cécipients et les citernes utilisés pour le transport du lait cru au
centre de collecte ou de standardisation ou a I’établissement de
traitement ou de transformation du lait sont nettoyés, désinfectés et
rincés avant d’étre réutilisés.

Les outils et brosses de traite sont entreposés de maniére
hygiénique.

Une fois vidées aprés nettoyage et désinfection, les cuves sont
laissées bondes ouvertes jusqu’au moment oil elles sont ulilisées.

Arnt. Il. — Hvgiéne du personnel :

Le plus parfait état de propreté est exigé du personnel.

Les personnes chargées de la traite et du traitement uitérieur du
lait portent des vétements de traite propres el adaptés.

Les trayeurs se lavent les mains immédiatement avant la traite et
les mainfiennent propres autant que possible tout av long de la
traite. A cetle fin, & proximité du lieu de traite sont disposées des
instaflations destindes & permettre aux personnes occupées A la traite
ou au traitement du lait de se laver les mains et les bras.

Les dcorchures et les coupures ouvertes sont recouvertes par un
pansement imperméable.

CHAaPITRE 1V

Normes a respecter lors de la collecie
a Pexploitation de production

Art. 12. = Criteres pour le lait de vache :

l. Le Tait cru de vache destiné a la production de lait de
consommition traité thermiquement, de laif fermenté, emprésuré,
gélifie ou aromatisé et de crémes doit satisfaire aux critéres
suivants

Teneur en germes & 30+C (par ml): < 100000 (a):

Teneur en cellules somatiques (par ml) : <400 000 (5).

2. Le luit cru de vache destiné a la Fabrication des produits 3 base
de lait autres que ceux visés au point | doil satisfaire apx eritéres
suvants ;

a) Dés 'entrée en vigueor du présent arréle :

Teneur en germes @ 30°C (par ml): < 400000 (a);

Teneur en cellules somatiques (pur ml) : < 500 000 (b).

&) A partir du I janvier 1998 ;

Teneur en germes a 30°C (par mb): < 100000 (aj ;

Teneur en cellules somatiques par {ml) : <400 000 (b).

3. Le lait cru de vache desuiné i la fabrication des produils « au
lait cru » dont le processus de fabrication n'inclut aucun trajtement
thermique doit :

a) Satisfaire aux critéres indiqués au point 1

b) En outre, satisfaire au critére suivant :

Stwphviococens aurens (par mly:

m =300,

M=2000:

n=5:

c=2.

fl

avec :

nr= valeur seuil du nombre de bactéries : [e résultat est considéré
comme satisfaisunt si toutes les unités d’échantillonnage ont un
nombre de buctéries inféneur ou égal & m:

M = valeur limite du nombre de bacténes: le résultat est
considéré comme insatisfaisant si une ou plusicurs unités
d’échantillonnage ont un nombre de bactéries égal ou supérieur
aM:

i =nombre “d unités déchantillonnage dont se compose
I"échantillon ;

¢ = nombre d’unités d'échantillonnage dont le nombre de baciéries
peut se situer entre m et M. ['échantillon étamt encore considéré
comme acceptable si les autres unités d’échantillonnage ont un
nombre de bactéries inférienr ou égal A m.

Arn. 13, ~ Criteres pour le fait de bufflonne

l. Le luit cru de bufflonne destiné i la fabrication de produits &
base de [ait doit satisfuire aux critéres suivants :
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Teneur en germes & 30 °C (par ml): < 10000000 (a);

Teneur en cellules somatiques (par ml) : < 500 000 (b).

2. Le lait cru de bufflonne destiné & la fabrication de produit « au
lait cru » dont le processus de fabnication n'inclut aucun traitement
thermique doit satisfaire aux critéres suivants :

Teneur en germes a 30°C (par ml): < 500000 ;

Teneur en celiules somatiques (par ml) : <400 000 ;

Staphylococcus aurews (par ml) :

m =500

M=2000;

n=35,;

=2,
avec :

ni = valeur seuil du nombre de bactéries : le résultat est considéré
comme satisfaisant si toutes les unités d'échantillonnage ont un
nombre de bactéries inféricur ou égal a m

M = valeur limite du nombre de bactéries: le résultar est
considéré comme insatisfaisant si une ou plusieurs unités
d’échantillonnage ont un nombre de bacléries égal ou supérieur
aM;:

n =nombre d'unités d'échantillonnage dont se cempose
I'échantillon ;

¢ = nombre d'unités d'échantillonnage dont e nombre de bactéries
peut se situer entre /v et M, I'échantillon étant encore considéré
comme acceptable si les autres unités d’échantillonnage ont un
nombre de bactéries inférieur ou égal a m.

Art. 14, - Critéres pour le luit de chévre et de brebis :

I. Le lait cru de chévre ou de brebis destiné i la production de
lait de chevre ou de brebis de consommation traité thermiquement
ou & la fabrication de produits a base de lait de chévre ou de brebis
traités thermiquement doit satisfaire aux critdres suivants :

Teneur en germes & 30°C (par mly: < 1000000 («).

2. Le lait cru de chévre ou de brebis destinéd a la fabrication de
produits au lait cru, dont le processus de fabncation n'inclut aucun
traitement thermigque, doit satisfaire aux critéres suivants :

Teneur en germes i 30C (par ml}: < 500 000 (a);

Staphviococcus aurens (par ml) :

m = 500

M=2000:

=75

¢ =2,
avec !

m = valeur seuil du nombre de bactéries : le résuliat est considéré
comme satisfaisant s toutes les unités d’échantillonnage ont un
nombre de bactéries inféneur ou égal i m;

M = valeur limite du nombre de buctéries: le résultat est
considéré comme insatisfaisant si une ou plusieurs unités
d"échuntillonnuge ont un nombre de bactéries égal ou supérieur
aM;

n = nombre d'unités d’échantillonnage dont se compose
I"échantilion ;

¢ = nombre d'unités d’échantillonnage dont le nombre de
bactérics peut se situer entre m ¢t M, I'échantillon étant encore
considéré comme acceptable si les autres unités d'échantillonnage
ont un nombre de bactéries inféricur ou égal & m.

An. 15. - Conirdle du respect des critéres :

Le respect des criteres indiqués aux articles 12 4 14 est 4 contrdler
par des prélevements effectués pur sondage lors de lu collecte i
I"exploitation de productiun. Toutefois, pour le controle du respect
du critere Staphylococcus awreus. les préleévements pourront £tre
effectués par sondage soit lors de la collecte a |'exploitavion de
production soit lors de I"admission du lait cru a 1'éablissement de
traitement ou de transformation.

Art. 16, — O¥ligalion
dépurtementanx :

L’établissement de traitement ou de transformation informe les
services vétérinaires départementaux dés le moment ol sont atteints
les niveaux muximuux établis pour la teneur en germes et en
cellules somatiques. ’

d'information  des services vélérinaires

An. 17. - Dérogations éventiielles :

Des dérogations 4 U'obligation de respecler les disposttions des
articles 12 & 14 peuvent étre accorddes, par décision du ministre de
I'agriculture et de lu péche, aux établissements de fubrication de
fromage d’'une durge de maturation de soixante jours au moins ou
de produits 2 base de lait présentant des curactéristigues
traditionnelles.

Ces dérogations sont accordées individuellement

chaque
établissement, a4 sa demande, et dans le cas des produits a be

a
a base de

lait présentant des caractéristiques traditionnelles, uniguement dans
la mesure ol le respect des dispositions des articles précilés porterait
atteinte 4 ces caractéristiques.

Des dérogations temporaires, jusqu'au 31 déeembre 1997 au plus
tard, & l'obligation de respecter les dispositions des articles 12 a 14,
peuvent étre accordées par décision du ministére de I'agriculture et
de la péche, aux dablissements de traitement ou de transformation
qui en font la demande. La mise sur le marché du lait de
consommation et des produits 3 base de lait fabriqués par les

_ érablissements bénéficiant de ces dérogations est limitée au territoire

national,
Art. 18. — Sont abrogés :
~ les articles 28, 43 demier alinéa et 54 de 'arrété du 20 aolt
1987 susvisé ;

~ l'article 35 de "arrélé du 16 mars 1990 susvisé ;

~ I'article 40 de Parrété du 20 mars 1990 susvisé.

Art. 19. ~ Le directeur général de 1"alimentation du ministére de
I"agriculture et de la péche est chargé de !'exécution du présent
arrété, qui sera publié au Journal officiel de la République frangaise.

Fait & Paris, le 1B mars 1994,

Pour le ministre et par délégation :
Le directeur général de I'alimentation,
J.-F. GUTHMANN

{a) Moyenne géoméirique constatée sur une période de deux mois, avee
au moins deux prélévements par mois.

{h) Moyenne géoméirigue constatée sur une période de Lrois mois, avec
au moins un prélévement par mois.



