
27-01-20

1

milkpartner@outlook.com

Sur base de 4 germes importants, la présentation qui suit à pour but d’essayer de vous 
faire prendre conscience des principaux facteurs de propagation en élevage laitier …

(globalités assez identiques en élevage laitier bovins et caprins)

En identifiant un maximum de facteurs à risques on peut essayer d’éviter au mieux les 
contaminations. Enfin un petit rappel de la définition du nettoyage et l’orientation dans le 
choix d’une solution complétera les facteurs de réussite de vos transformations ….. 

milkpartner@outlook.com

Identifier les sources de contaminations
Identifier les facteurs à risques
Penser « propre » à tous les niveaux

LES SOURCES DE REUSSITE…
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Les facteurs de risques liés aux développements des germes pathogènes 

Animaux domestiques et/ou 
Sauvages contaminés

Entretien de la machine à traire

milkpartner@outlook.com

Quatre germes importants 
lors la transformation

Salmonelles
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus

Eschérichia coli

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR

les sources de contaminations
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SALMONELLES
Nombreuses sortes Salmonella typhimurium, Salmonella enteridis, Salmonella dublin…

Résistantes et persistantes dans l’environnement
Obligation réglementaire = Zéro salmonelles

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Salmonelles
Contamination dans les élevages
Transmission par les animaux

Animaux domestiques contaminés
(volailles, ruminants, porcs…) Animaux sauvages contaminés

(rats, oiseaux)

Eau et/ou Aliments contaminés

Troupeau avec salmonellose clinique ou porteurs sains

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR

Classiquement 
par voie orale

Différentes voies d’excrétion
fèces, avortons, placenta, secrétions utérines

le lait (+ rare)

Porteurs sains 
un animal sans signe clinique de 
salmonellose peut excréter des 
salmonelles dans les fèces

Lisiers épandus
Fientes de volailles
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Isoler les animaux atteints cliniquement
Préférer un épandage sur les labours avec enfouissement immédiat
=> dans les élevages présentant des cas ou ayant des antécédents de 
salmonelloses cliniques

Eau : protection des points d’eau – entretien des abreuvoirs
Protection des aliments des souillures animales
Entretien des litières
Lutte contre les rongeurs, les pigeons…
Hygiène de traite

Salmonelles 
Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination du lait

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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LISTERIA MONOCYTOGENES
6 espèces…
L. monocytogenes : seule pathogène pour l’homme
L. ivanovii : avortements chez les ruminants
4 autres espèces non pathogènes

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Aliments 
contaminés

Déjections 
contaminées

Eau d’abreuvement ou de lavage 
contaminée

Litière 
contaminée

Lait
Matériel de traite 
contaminé

Traite

Mammites à Listeria

Listeria monocytogenes
Contamination dans les élevages
Environnement contaminé

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR

milkpartner@outlook.com

Listeria monocytogenes 
Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination en fromagerie

SOLS

Eaux stagnantes

Contaminations par contact et manipulations

Appareils de climatisation - ventilation

Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination en élevage

Propreté des trayons

Contrôle des mammites

Propreté du matériel de traite

Qualité des fourrages

Entretien et contrôle de la MAT

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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STAPHYLOCOCCUS AUREUS Staphylocoque doré
Bactérie, hôte naturel des muqueuses, de la peau de l'homme et des animaux 

Porteurs sains possibles : intestin, muqueuses, peau, (vêtements) …

S.aureus seul  pas d’intoxication
S.aureus + Entérotoxine OU Entérotoxine seule 
 Dangereuse responsable de toxi-infections alimentaires

La production de toxines est fonction…
- de la souche de S. aureus 
- du niveau de contamination du produit
- des conditions de milieu = favorables

Les toxines sont RESISTANTES 
- à la pasteurisation
- à la déshydratation 
- à la congélation 
- aux des enzymes protéolytiques

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Staphylococcus Aureus 
Contamination dans les élevages
Par contact

Lait de tank 
contaminé

Produit fini

Matériel
contaminé

Affections de la gorge et du nez 
contamination par « éjection » 

Animaux                   
atteints de mammites à S.aureus

contaminé

Mains du transformateur 
contaminées « naturellement »

Peau des trayons
Plaies de l'animal 
Plaies et main du trayeur
contaminé

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Staphylococcus Aureus 
Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination

Le niveau de transmissions d’un animal à l’autre pendant et hors de la traite
Eviter que les bactéries ne rentrent dans la mamelle
Machine à Traire bien réglée
La gestion de la traite séparée / Ordre de traite / animaux infectés en dernier ou désinfection
Entretien de la machine à Traire : Hygiène du matériel
Hygiène du Trayeur
Les plaies du trayeur et l’animal
La qualité du sphincter et du trayon, contrôle et entretien machine à traire, technique de traite
Bonne Pratique de Traite
Hygiène de traite rigoureuse : Post trempage ; pré trempage (bovins)

La gestion du niveau d’infections du troupeau
En lactation, détection précoce et traitement antibiotique adapté (m. cliniques)

Au tarissement, traitement antibiotique adapté
Réforme des animaux incurables
L’analyse des résultats cellulaires (en dents de scie)

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Staphylococcus Aureus
Bonnes Pratiques en Fromagerie

Changer de sérum en cas de mammites ou contamination
Veiller à une bonne acidification
Nettoyage et Entretien de la vaisselle laitière

Dose, Durée, T°C, Action mécanique
Contrôle visuel : rayures, fissures, tartre…

Locaux : plan de nettoyage (+ désinfection si nécessaire)
Hygiène du transformateur

Lavage des mains, protection des plaies, masque si rhume…
Tenues spécifiques élevage et fromagerie
Limiter accès aux visiteurs

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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ESCHERICHIA COLI
E.coli est une bactérie coliforme

Peut donner des caillés ou fromages gonflés
Peut entraîner des altérations du goût

Sa pathogénicité dépend des souches Ex : O157:H7, une des plus dangereuses

Entéro-pathogènes  Affections néonatales / Adultes porteurs sains
Entéro-toxinogènes  Diarrhées infantiles / "Tourista" adultes
Entéro-invasives  Diarrhées sanglantes / Dysenteries
Entéro-hémorragiques Diarrhées sanglantes / Coliques hémorragiques -Infections urinaires

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR

milkpartner@outlook.com

Escherichia Coli
Contamination dans les élevages
Par contact

Lait de tank 
contaminé

Passage de souillures (matières fécales)    

au moment de la traite           
contaminé

Eau de nettoyage et d'abreuvement, 
aliments, (boue, poussières)                       

contaminés

Matériel de traite mal 
nettoyé, humidité 
contaminé

Mauvaise réfrigération

Tube digestif homme, animal
contaminé

Mammites 
à E.coli

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Escherichia Coli
Coliformes : indicateurs d'hygiène

Les coliformes se différencient en 2 types :
Non fécaux (origine environnement), détectés dès 30°C

Fécaux (origine tube digestif), détectés à 44°C, 

 dont E.coli fait partie = plus thermo-tolérants

Le ratio E. coli / Coli à 30°C est un bon indicateur de l'origine de la contamination du lait

Faible (20 %) : origine matériel, environnement
Elevé : origine fécale, hygiène des trayons

Colonisation rapide du matériel (1 à 2 semaines), 
 favorisée par les résidus (lait, tartre) et l'humidité
 Formation de biofilms

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Escherichia Coli
Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination

Préserver l'état des aires d'exercice, de couchage, litières
Éviter humidité et chaleur /  Entretien locaux, litière …

Qualité de l'eau utilisée
Eau / Etat des abreuvoirs

Repérer les mammites colibacillaires
1er jets / Isolement / Ordre de traite

Contrôle, entretien et nettoyage de la machine à traire
Procédures nettoyage (dose, durée, T°C…)
Entretien canalisations, caoutchouterie, démontage
Eviter entrée d'air, égouttage, surtraite …

Bonne hygiène de traite
Mains du trayeur
Etat des trayons
Lavage, balayage quai traite

Réfrigérer correctement le lait

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Escherichia Coli
Bonnes pratiques en fromagerie

Changer de sérum en cas de gonflement
Veiller à une bonne acidification (freine la multiplication)
Qualité de l'eau (tartre)
Nettoyage et Entretien de la vaisselle laitière

Dose, Durée, T°C, Action mécanique
Contrôle visuel : rayures, fissures, tartre…

Locaux : plan de nettoyage (+ désinfection si nécessaire)
Hygiène du transformateur

Lavage des mains
Tenue
Limiter accès aux visiteurs

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Coliformes

Les analyses qualités non officielles:
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Possibilités d’analyses complémentaires : 
PRE, suivi (Coli Tot. / Coli Therm= « fécaux »)

milkpartner@outlook.com

Si plusieurs tanks à lait / pompages par jour: 
Exemple : prod xx/xxxxx

| Pts   4|   0 |    4 |    0|  0|  0|      |       |
|--------|-----|------|-----|---|---|------|-------|
|  Date  | Germ|  Cell| Cryo|  I|  F|  Coli|  Lipo |
|--------|-----|------|-----|---|---|------|-------|
|28/08/14|     |OV 463|OV516|OV.|   |      | V 0.44|
|28/08/14|     |OV 573|OV518|OV.|   |      | V 0.30|
|28/08/14|     |OV 368|OV519|OV.|   |      | V 0.33|
|25/08/14|     | V 565|O-505|OV.|   |      | V 0.28|
|25/08/14|     | V 349|OV520|OV.|   |      | V 0.25|
|22/08/14|     | V 574|OV510|OV.|   |      | V 0.41|
|22/08/14|     | V 346|OV517|OV.|   |      | - 0.20|
|22/08/14|     | V 401|OV524|OV.|   |      | V 0.26|
|19/08/14|OV  7|OV 328|OV512|OV.|   |OV  80|S- 0.20|
|19/08/14|OV  9|OV 352|OV515|OV.|   |OV 270|SV 0.29|
|16/08/14|     | V 262|OV520|OV.|   |      | - 0.20|
|16/08/14|     | V 550|OV512|OV.|   |      | - 0.31|
|16/08/14|     | V 319|OV519|OV.|   |      | - 0.20|
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Principales sources de contamination 
/ Elevage

T°C, vitesse 
refroidissement

Nettoyage, entretien

Mamelle souillée

Mamelle infectée

Hygiène/technique

Machine à traire

Litière contaminée, 
sol boueux, fumier 
contaminé

Aliments, eau 
contaminés

SalmonellaE.
Coli

Listeria
mono

Staph 
aureus

Traite

Contamination Multiplication

?

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Être vigilant en transformation et Fabrication

Report

Lactosérum/levain Matériel 

Environnement

Acidification
Contamination
Multiplication

saumures

sol / air ventilé

Report non 
maîtrisé

Hygiène du personnel, visiteurs
Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Identifier les sources de contaminations
Identifier les facteurs à risques
Penser « propre » à tous les niveaux

LES SOURCES DE REUSSITE…

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Animaux aptes à traire
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Signes visibles ! 
=>  Trop tard 

Facteurs de risques sources de contamination – Maintenance Entretien Nettoyage

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Maintenance Entretien Nettoyage
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Facteurs de risques sources de contamination – Maintenance Entretien Nettoyage

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Maintenance Entretien Nettoyage
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Pose des manchons trayeurs?
Positionnement faisceaux trayeurs ?

Evacuation du lait ?
Fin de traite ?

Facteurs de stress ?Confort ?

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Réglages Machine à traire

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Réglages Machine à traire
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• Impact :

A observer pendant la traite

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Réglages Machine à traire

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & protocole de traite
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AVANT
LA TRAITE

PENDANT
LA TRAITE

APRES
LA TRAITE

ENTRE
LES TRAITES

1- tirer les premiers jets

2- nettoyer en insistant sur le bout du trayon, sécher

3- brancher dans les 30 secondes

4- travailler vache par vache

5- Eviter les contaminations croisées

→ Désinfecter les mains et les griffes, après la traite d’une vache à 
problèmes

6- Désinfecter le trayon avec un produit de trempage ou de 
pulvérisation à efficacité désinfectante renforcée (Norme EN 1656)

7- Tremper toutes les vaches, à chaque traite, sur toute la hauteur du 
trayon. 

En cas de problème sur le trayon (gerçures, …) alterner avec des 
produits très cosmétiques

8- Renforcer la désinfection du matériel de traite avec des produits 
homologués EN 1276

9- Nettoyer le matériel d’application (gobelets)

10- Désinfecter les lavettes

PREVENTION DES MAMMITES

Adapter le protocole de traite en fonctions des besoins…

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Protocoles de traite

milkpartner@outlook.com

80 % des problèmes sont le résultat de 
contaminations pendant la traite !

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Protocoles de traite
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Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Protocoles AVANT traite

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles AVANT traite

37

38



27-01-20

20

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles PENDANT la traite

milkpartner@outlook.com



Effet cosmétique d’abord !

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Protocoles APRES traite

39

40



27-01-20

21

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles APRES traite

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles APRES traite
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Contrôler les contaminations croisées …
Mettre en place un "Ordre de traite". 

Commencer la traite par le lot des vaches saines 
 donc normalement les fraîches vêlées et/ou les primipares 

Terminer par le lot des vaches à problèmes /malades. 

Si cela n'est pas possible, mettre en place une 
décontamination systématique des griffes après 
chaque VL à problèmes.

Contrôler au maximum les contaminations croisées …
Mettre en place une « décontamination » systématique

Après une vaches à « problèmes »
et/ou

Après TOUTES les vaches dans le cas d’une augmentation inattendue du taux cellulaires ou vague de 
mammites cliniques encore inexpliquées…"

Facteurs de risques sources de contamination – Routines & Protocoles PENDANT la traite

milkpartner@outlook.com

Niveau d ’infection
du troupeau

Guérison/Réforme

 La prévention
POUR MAÎTRISER MAMMITES ET CELLULES…

Éviter les nouvelles infections Diminuer le nombre de vaches infectées

 Le curatif

Facteurs de risques sources de contamination – Contaminations des animaux
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250

800

J   F   M   A   M   J   J   A   S   O   N   D

Tout va bien!

Je me
sens bien!

Bien que ?

Je suis
Malade

Cellules
( X 1000)

Facteurs de risques sources de contamination – Contaminations des animaux

milkpartner@outlook.com

Le test CMT

Sources : 

Facteurs de risques sources de contamination – Contaminations des animaux
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Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles ENTRE les traites

milkpartner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination – Routines Protocoles entre les traites
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Facteurs de risques sources de contamination – Contaminations des animaux

Litière 
contaminée

milkpartner@outlook.com

Origines Facteurs de risques

L’environnement Animaux domestiques contaminés  à isoler

Animaux sauvages contaminés  à isoler
 luttes contre rongeurs - pigeons

Gestion & qualité de l’alimentation 
Gestion & qualité de l’eau  protection puits

Le logement et les litières  entretien

Gestion des effluant : lisier, fientes => !! gestion enfouissement
Les excrétions (fèces, placenta, utérine..) / ! Porteurs sains

Appareil de climatisation, ventilation…

Facteurs de risques sources de contamination – Contaminations par l’environnement
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milkpartner@outlook.com

Exercice
Facteurs de risques sources de contamination – Hygiène des locaux de transformation

Pratiques de nettoyage
Vaisselle laitière
Hygiène du personnel
Contamination par les mains
Contamination éternuements
Visiteurs
Réfrigération 
Circuit du froid
Circuits de transferts
Eau : qualité et traitement
Méthode choisie mal adaptée
….
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Identifier les sources de contaminations
Identifier les facteurs à risques
Penser « propre » à tous les niveaux

LES SOURCES DE REUSSITE…

milkpartner@outlook.com

MAIS LE NETTOYAGE , …

C’est QUOI ?

NETTOYER, c’est quoi ?
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LE NETTOYAGE , …
C’est l’application systématique d’une énergie (lavage manuel,

mécanique, thermique, chimique ) avec l’intention de déplacer une
souillure.

Nettoyer c’est rendre net, propre en débarrassant de
ce qui « salit ».

milkpartner@outlook.com

UN BON NETTOYAGE , …
C’est d’abord et avant tout, définir TOUS les paramètres
qui vont rentrer en compte, tous les obstacles et toutes les
attentes pour y arriver…

Une fois les paramètres définit, 

il y a toujours

1 SOLUTION
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ACCEDER à la souillure
mettre en hauteur les objets avant de nettoyer le sol (par expl)

NETTOYER pour enlever la souillure
Après un lavage très soigneux, Il reste toujours des microbes…

DESINFECTER 
Après une désinfection efficace, 99% des microbes sont détruits…

Respecter des principes de base 

Un bon nettoyage, c’est … 

CONCLUSION:
On ne peut pas désinfecter de la M…..

Il n’existe pas de solution « MIRACLE » 
Par contre pour chaque problème, il existe une solution

milkpartner@outlook.com

A chaque « problème »
il y a une solution
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%
Temps

Mécaniques

Chimique

Température

%
0,15

%
0,5

%
0,05

%
1

8’ 9’ 11’ 15 ’

°C
70

°C
65

°C
60

°C
35/40

Début Fin

HP

4 Facteurs

milkpartner@outlook.com

Pour faciliter le nettoyage de l’installation, il est important de faire un 
bon rinçage immédiatement après la traite sans laisser « sécher » le lait
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Hygiène du matériel …

Nettoyer directement APRES CHAQUE utilisation
 NE PAS laisser sécher

Respecter toutes les phases de nettoyage : 
le pré rinçage,
le nettoyage et/ou désinfection
le rinçage avec une eau saine…

Respecter toujours les 4 facteurs nettoyage …

LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

vérifier régulièrement …
- le niveau des bidons
- le fonctionnement des pompes
- le niveau de température d’eau au robinet 

milkpartner@outlook.com

Attention: 
Il n’y a pas assez de turbulences pour laver correctement du matériel dans 
le bac de lavage par contre cela diminue considérablement le nombre de 
litres d’eau pour le lavage et donc la pertinence de ce dernier 

 il faut frotter (“bou-bou”….)
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La qualité du lait n’est jamais l’effet du hasard !
C’est UN RESULTAT basé sur un engagement partagé entre partenaires

liés à, 
• une intention sincère, 
• un effort (conséquent) et durable, 
• une gestion intelligente, 
• des choix habiles, 
• une réalisation professionnelle,
• et une remise en question permanente.

milkpartner@outlook.com

Pour information…
Bonnes transformations :°)
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A retenir pour la fromagerie 
Pour tous les pathogènes

Toujours veiller à une bonne acidification (profil rapide freine la 
multiplication) 

Changer de sérum en cas de doute
Assurer une qualité en amont du lait
Qualité de l'eau (tartre, contamination)
Nettoyage et Entretien de la vaisselle laitière

Dose, Durée, T°C, Action mécanique
Contrôle visuel : rayures, fissures, tartre…

Respecter le plan de nettoyage 
Hygiène du transformateur

Lavage des mains
Tenue
Limiter accès aux visiteurs

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Pâtes molles 
présure/PPNC/PPCSoins non maîtrisésAffinage

ToutesT°C, hygrométrie, ventilationAmbiance

ToutesSel ou saumure contaminée

Pâtes presséesVitesse acidification 
insuffisante

Pressage

Pâtes pressées non 
cuitesEau contaminéeDélactosage

Pâtes pressées cuitesNon destructionChauffage non maîtrisé

Toutes

P.pers+lact+prés+frais

Toutes

Toutes

Maturation non maîtrisée

Acidité insuffisante

Levain, présure contaminé

Défaut d’égouttage

Ensemencement

Maturation

Caillage

Technologies 
concernées

4 germes 
indésirablesContamination Multiplication

Principales sources de contamination spécifiques 
/ Fromages 

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Principales sources de contamination spécifiques 
/Beurre et crème

4 germes 
indésirables

Technologies 
concernées

Ecrémage

Ensemencement

Maturation

Ecrémage réalisé tardivement

Levain contaminé

Acidification insuffisante

Stockage de la 
crème Refroidissement trop lent

Préparation de la 
crème Température non adaptée

Lavage Babeurre enlevé en quantité 
insuffisante

Malaxage Mauvaise répartition de l’eau

Salage Sel contaminé

Contamination Multiplication

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Toutes

Nettoyage matériel, locaux, 
eau potable

Hygiène 
générale

Toutes

Température, durée

Vente 
Distribution

ToutesHygiène du personnel, visiteurs

Toutes

Emballage

Emballage

Stockage

Technologies 
concernées

4 germes 
indésirablesContamination Multiplication

Principales sources de contamination 
/ Sortie fromagerie

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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Synthèse / Transformation

Levains/présure/sel/saumure… etc 
contaminésAjout d’additifs

Acidification trop lente ou 
insuffisante

Acidification (sauf produits 
présure)

Egouttage (fromage), 
lavage/malaxage pour beurre… non 
maîtrisés

Teneur en eau

Pasteurisation ou chauffage non 
maîtrisé

Traitement thermique
(le cas échéant)

Nettoyage matériel, locaux, eau 
potable

Hygiène du personnel, visiteurs
Hygiène générale

Emballage

Température, durée

Emballage

Stockage

Vente Distribution

4 germes 
indésirables

Contamination Multiplication

Partie inspirée de « La maîtrise des risques sanitaires » / D ’après un document de la FNEC et de l ’Institut de l ’Elevage FR
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RÉGLEMENTATION
La détermination de la qualité du lait est régie par les textes suivants :
•AFSCA - Arrêté royal 21/12/2006 relatif au contrôle de la qualité du lait cru et à l'agrément des organismes interprofessionnels.
•AFSCA - Arrêté ministériel du 29/10/2012 - Arrêté ministériel modifiant l'AM 01/02/2007 portant approbation du document établi par les 
organismes interprofessionnels agréés en ce qui concerne les modalités du contrôle de la qualité du lait cru de vache.
•SPW - Arrêté du Gouvernement wallon du 29/01/09 relatif au contrôle de la composition du lait, au paiement du lait par les acheteurs 
aux producteurs et à l'agrément des organismes interprofessionnels modifié par l'AGW du 21/03/2013 et du 10/12/2015.
•SPW - Arrêté ministériel du 29/04/2019 modifiant l'annexe 2 de l'Arrêté du Gouvernement wallon du 29/01/2009
•SPW - Arrêté ministériel du 25/10/2010 portant agrément d'un organisme interprofessionnel pour le contrôle de la composition du lait et 
portant approbation du document normatif relatif au contrôle de la composition du lait de vache livré par les producteurs aux acheteurs 
agréés.
•SPW - Arrêté ministériel du 24/06/2019 remplaçant l'annexe de l'arrêté ministériel du 25/10/2010.
•AFSCA - Arrêté ministériel du 06/11/2001 fixant les méthodes de référence et les principes des méthodes de routine pour la 
détermination officielle de la qualité et la composition du lait fourni au acjheteurs, modifié par l'AM du 13/09/2004
•CdL - PRT-CdL-00001- Protocole pour la collecte et le contrôle de la qualité et de la composition du lait cru de vache livré aux acheteurs
La législation et les circulaires relatives à la production laitière sont disponibles sur le site de l’AFSCA et du Service Public de Wallonie
Les procédures utilisées par le CdL sont disponibles ci-dessous.

http://www.comitedulait.be/index.php/page/analyses-pour-le-paiement-du-lait-cru

Lors de chaque collecte de lait à la ferme, un échantillon est prélevé et acheminé vers le CdL.
Les résultats obtenus sur ces échantillons serviront aux acheteurs à payer le producteur sur le lait fourni.
Les types d’analyses ainsi que les critères d’évaluation entre les bons et les mauvais résultats sont déterminés par l’Agence Fédérale pour la Sécurité de 
la Chaîne Alimentaire (dénommée AFSCA) et la Direction de la qualité des produits animaux et végétaux de la Région Wallonne (dénommée RW) dans 
divers arrêtés royaux et ministériels .
Les analyses officielles pour le paiement sont les suivantes :
•Dénombrement des germes totaux
•Dénombrement des cellules somatiques
•Point de congélation du lait (cryoscopie)
•Recherche des substances inhibitrices (antibiotiques)
•Propreté visible du lait (filtration)
•Dosage de la matière grasse et de la matière azotée totale
Ces analyses sont effectuées sous accréditation Belac (N° 262 - Test) conformément à la norme ISO 17025 et à un protocole agréé par l’AFSCA et la RW.

Paiement / Analyses du lait cru
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