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

En identifiant un maximum de facteurs a 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 .....

e
Audit ] Formation
Conseil @%’/ Conciliation
o C

Evaluation ommunication

Hygiene
Traite
Sante Animale

Mettre Ia vache au centre du débat !

LES SOURCES DE REUSSITE...

|dentifier les sources de contaminations
|dentifier les facteurs a risques
Penser « propre » a tous les niveaux

; ‘Og/e" : p1
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LES SOURCES DE CONTAMINATION POSSIBLES i«
@’ﬂ @‘ : Etat corporel Pratiques de traite f}.@.-«;ﬁ‘

Entretien de la machine a traire

Pratiques de Ly v
yigs : Ve -t Protocoles & routines
T Lithére @ :‘."‘. *FEE = == de traite

Hy gidne scans — £ , A
" %

=
Ensilage, Silos, paill i 3 i Hygiéne pénérle
msilage, Silos, pailles 7 .

Animaux domestiques et/ou Hygitne & ivpe distribution(s)
Sauvages contaminés Chsalind ¢ U el droin: rémm | saitreas * ‘#

Les facteurs de risques liés aux développements des germes pathogénes

N

2

3

les sources de contaminations

Quatre germes importants
lors la transformation

Salmonelles
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus

Eschérichia coli

TN

\$2dp

4

4
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SALMONELLES

Nombreuses sortes saimonelia typhimurium, Salmonella enteridis, Salmonella dublin...

Résisfanfes ef persistantes dans ['emvironnement
Salmonelles
Obligation réglementaire = Zéro salmonelles Conditlons de survie el de mulliptication
# Pas de orolssance 5i bonne # Agser senshiles au sal

risfrigdeatian dis lalt

& Survil au froid ef & la congéaion

Tenpiwstuny o g o2 e medlivhcation
Salmonelles P
Un enjeu pour la santé publique PrE—— o | s
= cplimum X3 - 1°C Yo
# Chez I'adulte bien portant : "';‘,,"'“' wo : 4
" S:,-lr-r&oﬂws 1 codgques, digrrhdes, vomiEsamants, nausaes gt fldvres, "1.‘:1: =

+- déshydratation, mal do tée...,
v Apparition: &4 48 h 00 apras lngastion
# Durée 2 & 4 jours - guésrizon souvent spantands

Salmonelles
% Chez les personnes sensibles : Chag sk funvinaisis
w Sepiicamies souven] mortalles
Sympslmas panarau
Avorismenis, gastro-eridntes parfols himomagique.
sapticdmie + chede de la predudtion de lad

 Taux de mortalité : 0.2 %

Teules los souches sont polenielilemseni pathogones

Interdiction de commercia Bebix uminanie
Mo prosdics 0w iy bovna
Sravtamoest | sl Sienoe i Sirs idqusnte

ey A
(Erdrgps (fowrn. perfo daspdit. clarrhdas s 4
braitngs parfol. senpeincienias, oletyorsiion)
SEMTOTES AORUNONES MArmpes

Salmonelles
Contamination dans les élevages
Transmission par les animaux

Animaux domestiques contaminés . o
(volailles, ruminants, porcs...) Animaux sauvages contaminés
Eau etou Aliments contaminés

\ (rats, oiseaux)
Classiquement

Troupeau avec salmonellose clinique ou porteurs sains par voie orale

Différentes voies d’excrétion Porteurs sains

féces, avortons, placenta, secrétions utérines un animal sans signe clinique de
. salmonellose peut excréter des

le lait (+ rare) salmonelles dans les féces

Lisiers épandus
Fientes de volailles

4
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Salmonelles

Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination du lait

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 litieres

Lutte contre les rongeurs, les pigeons...

Hygiéne de traite

6 espéces...
L. monocytogenes : seule pathogéne pour lhomme
L. ivanovii : avortements chez les ruminants

4 autres espéces non pathogénes

Listeria monocytogenes ,,f,:
La listériose chez les Humains 3 -4

% Conséquences pour la santé :
= Avortements
= Méningites
Surlout chez les personnes immunodéprimées
= Séquelles graves

= Décés dans 30 % des cas chez personnes sensibles
= Réduction significative du nombre de cas ces derniéres années

LISTERIA MONOCYTOGENES

Listeria monocytogenes
Conditions de survie et de multiplication

Température de croissance

50 °C
@ optimum 35 - 37°C
oc
% Sensible

L

= a la chaleur (> 60° C)

= ala plupart das
désinfectants (chlore)

Listeria monocytogenes
chez les ruminants
Symptomes généraux :
Alffections oculaires
Méningitas
Avortements

Mammites.

i wsenlic

OVINS > caprins >

Prosqus tauter ker ospieas aninzles pemers e zoderses de Listfia

[ —

# Résiste au sel (saumure)

vg;'(

kS

bovins

—
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Listeria monocytogenes
Contamination dans les élevages
Environnement contaminé

Aliments Déjections |, Litiére
. , ——* . , . P
contaminés contaminées contaminée

Eau d’abreuvement ou de lavage
contaminée

Matériel de traite
contaminé

Mammites a Listeria

9
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
Contréle des mammites
Propreté du matériel de traite
Qualité des fourrages
Entretien et controle de la MAT
)
\Ep =

10
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STAPHYLOCOCCUS AU REUS Staphylocoque doré

Bactérie, hote naturel des muqueuses, de la peau de I'homme et des animaux La production de toxines est fonction...

Porteurs sains possibles : intestin, muqueuses, peau, (vétements) ... - de la. souche de S. aureus "

N T - du niveau de contamination du produit
S.aureus seul = pas d’intoxication - des conditions de milieu = favorables
S.aureus + Entérotoxine OU Entérotoxine seule - >

.. . . . Les toxines sont RESISTANTES
> Dangereuse responsable de toxi-infections alimentaires - ala pasteurisation

- ala déshydratation
- ala congélation
- aux des enzymes protéolytiques

Staphylococcus Aureus &

Conditions de survie et de multiplication

Stap hy IOCOCCUS AUerS ) Température de croissance pH de multiplication
Conséquences pour la santé [ = o
48°C = '
E} optmm 37°C e A
¥ Chez I'homme st | s ol
- e
# (3h aprés ingestion, pendant 24-48 heures) e ) e Mt
il

= Toxi-infections alimentaires :
= nausées, douleurs abdominales, diarrhées,

Demoulags fiaciicus)

# Pas de croissance si bonne ¥ Survit a des taux
= maux de téte, douleurs musculaires, réfrigération du lait de sel (20 %) et o
= hypertension, sensation de trépas # Survitau froid et & la congélation sucre élevés &
= Choc toxinique : rare Staphylococous Aureus ﬂ‘
ched has rueinants

Symplimas gansrauy
Variations calllaires niguilénes
MAImATIES CHNK LSS 2 FOS

{J /‘) :I[l:l:.ﬂl“:;.;:::. Bhofs, e s MEnlEs, vagnies
o =V
11
Staphylococcus Aureus
Contamination dans les élevages
Par contact
Peau des trayons Ani
: o nimaux
Pla!es de I aI:"maI \ atteints de mammites a S.aureus
Plaies et main du trayeur Lait de tank «— contaminé
contaminé contaminé
Matériel
contaminé
Produit fini
Affections de la gorge et du nez / ) ’
contamination par « éjection » Mains du transformateur
contaminées « naturellement »
=V




Staphylococcus Aureus

Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination

Le niveau de transmissions d’'un animal a l'autre pendant et hors de la traite
Eviter que les bactéries ne rentrent dans la mamelle
Machine a Traire bien réglée
La gestion de la traite séparée / Ordre de traite / animaux infectés en dernier ou désinfection
Entretien de la machine a Traire : Hygiéne du matériel
Hygiéne du Trayeur
Les plaies du trayeur et I'animal
La qualité du sphincter et du trayon, controle et entretien machine a traire, technique de traite
Bonne Pratique de Traite
Hygiéne 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)

i

Staphylococcus Aureus
Bonnes Pratiques en Fromagerie

Changer de sérum en cas de mammites ou contamination
Veiller a une bonne acidification
Nettoyage et Entretien de la vaisselle laitiere
Dose, Durée, T°C, Action mécanique
Contréle visuel : rayures, fissures, tartre...
Locaux : plan de nettoyage (+ désinfection si nécessaire)
Hygiéne du transformateur
Lavage des mains, protection des plaies, masque si rhume...
Tenues spécifiques élevage et fromagerie
Limiter accés aux visiteurs

i
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ESCHERICHIA COLI

E.coli est une bactérie coliforme

35-37°C,48H
Peut donner des caillés ou fromages gonflés Lactose =——— acides, éthanol, H, et CO,
Peut entrainer des altérations du godt bactéries coliformes (gaz)

Sa pathogénicité dépend des souches Ex: 0157:H7, une des plus dangereuses
Entéro-pathogénes =» Affections néonatales / Adultes porteurs sains

Entéro-toxinogénes =» Diarrhées infantiles / "Tourista" adultes

Entéro-invasives =» Diarrhées sanglantes / Dysenteries

Entéro-hémorragiques =» Diarrhées sanglantes / Coliques hémorragiques -Infections urinaires

Escherichia Coli
Conditions de survie et de multiplication

Escherichia COI'I > '2?‘;{;‘1’ i Température de croissance pH de multiplication
i . % 1 N = =
Conséquences pour la santé 1 @] e s
- — optimum 30 440 °C = pH du 9l L ansan
o = pH optimum
i - 8C
# Chez I'homme supormarchd 49-43 “
3 i 5 Réfiigérateur ->nH¢rnNmmnw‘
= Infections intestinales : Oérmouiage (1sslqus)
= diarrhées du nourrisson, fiévre, P,‘e‘,"?"?“‘?"‘“!s‘ bonne Peu sensible au sel
diarrhées avec sang, déshydratation réfrigération du lait
= Infection du systéme urinaire Survit au froid et 4 la congélation
= Méningites et septicémies : surtout chez le nourrisson Escherichia Coli , O

chez les ruminants '1§

Symptdmes généraux ;
Gastro-entérite, voire seplicémia

Mammites cliniques colibacillaires

= 3

Escherichia Coli

Contamination dans les élevages
Par contact

Tube digestif homme, animal
contaminé Matériel de traite mal

nettoyé, humidité
/ contaminé

Passage de souillures (matieres fécales) Lait de tank

au moment de la traite - contaming . ______ Mammites
contaminé a E.coli

Eau de nettoyage et d'abreuvement, M . ‘trinérati
aIiments, (boue, poussiéres) auvaise retrigeration

contaminés

&
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Escherichia Coli ;
Coliformes : indicateurs d'hygiéne Hj’%?;/

Les coliformes se différencient en 2 types :
Non fécaux (origine environnement), détectés dés 30°C
Fécaux (origine tube digestif), détectés a 44°C,

=>» dont E.coli fait partie = plus thermo-tolérants

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

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

Colonisation rapide du matériel (1 a 2 semaines),
= favorisée par les résidus (lait, tartre) et I'humidité

= Formation de biofilms

i

. . . Bl
Escherichia Coli 2 e

Limiter les facteurs de risques pour éviter la contamination ko
7

Préserver I'état des aires d'exercice, de couchage, litieres
Eviter humidité et chaleur/ Entretien locaux, litiére ...
Qualité de l'eau utilisée
Eau / Etat des abreuvoirs
Repérer les mammites colibacillaires
1er jets / Isolement / Ordre de traite
Contrble, entretien et nettoyage de la machine a traire
Procédures nettoyage (dose, durée, T°C...)

Entretien canalisations, caoutchouterie, démontage
Eviter entrée d'air, égouttage, surtraite ...
Bonne hygiéne de traite
Mains du trayeur
Etat des trayons
Lavage, balayage quai traite
Réfrigérer correctement le lait

i




Escherichia Coli
Bonnes pratiques en fromagerie

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

Dose, Durée, T°C, Action mécanique

Contréle visuel : rayures, fissures, tartre...
Locaux : plan de nettoyage (+ désinfection si nécessaire)
Hygiéne du transformateur

Lavage des mains

Tenue
Limiter accés aux visiteurs

4

Les analyses qualités non officielles:

Bulletin d'analyse du mois 7/2014 ~ "TUAOMEERE

Nk Rt RES 20143408 0808 10870

Route e Herve 104 E
4051 Batice (Begaun) o

Coliformes

) g -
§
4
i

MR

[ o [saras | om0 oo | v |

i
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Dax Matere | Natere | Lree | Tan | Gemmes | cemies | con | e |Pmaen| ca
Pieveres | grasse | axtee Peatwes| Tomur 1
ging | g | mgn % T 2y [tEE ] 5] i
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|

TN

(3] Nombre total de ponts de pénalisation - 0

cal®

Possibilités d'analyses complémentaires :

er@outlook.com

&gp} milkpartne

PRE, suivi (Coli Tot. / Coli Therm= « fécaux »)

21

¢t

Si plusieurs tanks a lait / pompages par jour:

Exemple : prod xxX/XXXXX

N
| Pts 4] 0 | 4 | o 0| © |
|======== [—==——- |====== [==——- |===l===|===== |
| Date | Germ]| Cell| Cryol I] F Coli]
|======== [—==——- |====== [==——- | ===l |
128/08/14] |OV 463|0V516]0V. | |
128/08/14 |OV 573|0V518|0V. | |
128/08/14] |OV 368|0V519|0V. | |
125/08/14 | V 565|0-505|0V. | |
125/08/14] | V 349|0V520|0V. | |
122/08/14 | V 574|0V510|0V. | |
122/08/14] | V 346|0V517|0V. | |
122/08/14] V 401|0V524|0V. | |
|19/08/14OV 328|0V512|0V. | oY 80|
119/08/14|(0V__9Jov 352|0V515|0V. | oy 270]
116/08/14] | V 262|0V520|0V. | |
116/08/14] | V 550|0V512|0V. | |
116/08/14] | V 319|0V519|0V. | N J

<1< < << <<

[}
|

sV

cdl®

i"_‘.;‘; nilkpartner@outlook.com
\E50 e

22

27-01-20

11



27-01-20

Principales sources de contamination

/| Elevage
B Contamination X Multiplication Staph | Listeria | E. | o o o
aureus | mono Coli
ot Py Aliments, eau - -
] 8 contaminés O
T
Litiere contaminée,
sol boueux, fumier
contaminé m -

Mamelle souillée

Mamelle infectée

Hygiene/technique

Machine a traire

\ | T°C, vitesse
g E% refroidissement

'/ﬁ?,_._:)\ Nettoyage, entretien

m x =anl

H X/ EEE N
H X Hm~n
H X EEER

i

Etre vigilant en transformation et Fabrication

Lactosérum/levain Matériel

: ey
sol / air ventilé u

Report non
maitrisé Report L
X

& = - &

Acidification

B contamination

FEON Hygiéne du personnel, visiteurs X Multiplication
& v

12



LES SOURCES DE REUSSITE...

|dentifier les sources de contaminations
|dentifier les facteurs a risques
Penser « propre » a tous les niveaux

Principales sources de contamination et sites
de multiplication des bactéries

Multiplication dans

, Penvironnement:

Animaux excré teurs Infections fourrages. paille,
(F’ thologies générales) mammaires féces, litiéres, terre...

Multiplication des bactéries
résidentes sur la peau des
trayons (crevasses, gercures, plaies.
Mullpt cation dans I'installation
de traite, les ustensiles en
contact avec le lait
Mult iplication dans la !alte!
r les parois de la
g réfrigéra lon Cir
2f, —
'/;‘ 7‘\ du iot
artner@outlook.com

Facteurs de risques sources de contamination — Animaux aptes a traire

|

N [y

l\

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination — Maintenance Entretien Nettoyage

~ Phote 1§ 4 dégrodation du manchan trayeur cooutchou er forction de son utiisation (source - « ProMILK »)
Aprés 100 hewres Aprés 500k Aprés [000h Aprés 1500k

Signes visibles !
=> Trop tard

Effets externes

« Evolution
o Graisse o Déchirures
o Chlore o Stress - fatigue
o Lait o Dilatation
o UV.. o Fuites

o Effets mécaniques

« Les conséquences de I'évolution

o Fuites de lait/du vide
o Pénétration de bactéries
o Accumulation de graisse

Facteurs de risques sources de contamination — Maintenance Entretien Nettoyage

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination — Maintenance Entretien Nettoyage

Facteurs de risques sources de contamination — Maintenance Entretien Nettoyage

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines Réglages Machine a traire

Pose des manchons trayeurs?
Positionnement faisceaux trayeurs ?
Evacuation du lait ?
Fin de traite ?

Pulsation

; Qualité g
du lait /

——— ]

Environnement
Production
i . @

Confort ? Facteurs de stress ? e @,

br it

Facteurs de risques sources de contamination — Réglages Machine a traire

IR

ket s b b b 3 e e

16
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines & Réglages Machine a traire

A observer pendant la traite

Impact de gouttelettes
de lait contre
‘ I'extrémité du trayon
Entrée d'air

U
/ Aspiration d'air
Baisse du niveau

de vide dans la griffe

* Impact

4

Facteurs de risques sources de contamination — Routines & protocole de traite

7RINCER SYSTEMATIQUEMENT la griffe
aprés chaque écartement de lait

-

& e 8HaR:

17
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines & Protocoles de traite

Adapter le protocole de traite en fonctions des besoins...

1- tirer les premiers jets

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

AVANT

3- brancher dans les 30 secondes
LA TRAITE

4- travailler vache par vache

PENDANT

LA TRAITE
6- Désinfecter le trayon avec un produit de trempage ou de
pulvérisation a efficacité désinfectante renforcée (Norme EN 1656)
AP RES 7- Tremper toutes les vaches, a chaque traite, sur toute la hauteur du
LA TRAITE Tr‘ayon.
En cas de probléme sur le trayon (gergures, ..) alterner avec des
produits trés cosmétiques
8- Renforcer la désinfection du matériel de traite avec des produits
ENTRE homologués EN 1276
LES TRAITES 9- Nettoyer le matériel d'application (gobelets)

10- Désinfecter les lavettes

PREVENTION DES MAMMITES Q-5 HH

35

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

-{@ e o g

Hygiéne des mains durant la traite
(Ol Rigkerink et coll., 2008)

L& port des gants et'ou la désinfection === Quantité de bactéries?

Mains nues Mains nues Gants Gants
désinfectées desinfectés

aT s @

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

o xR

18



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

' Préparation du pis - Les méthodes les plus utilisées...
[ s.ubeisecai ___}

Attacher les trayons secs et propres

OBJECTIF -» 90% 1 und 2
Ne pas nettoyer . R AR

Travon
flose Y e Arer
s . réparctior e X
Activité e astres vazhes
i 4 Pre moussage " e o
@ + lavette indiducile
o4 BON pasler

Lavettes
individuelles +
Savon ,désnfectart”

2l seche Choisir la meilleure

méthode ?

Lavettes
pré-trempage,
douchette,
lavettes pré-imbibées

simple essuyage papier
ne rien faire

A conseiller en fonction

De I'état de propreté des pis et de la santé des mamelles
e Fétat du porte-monnase et de La metvation du tapeur 2

Facteurs de risques sources de contamination — Routines Protocoles AVANT traite

Pas & neployer

\Insister sur fe bout du trayon

Brancher TOUJOURS des trayons
propres

secs

NON GRAS

- pour limiter les glissements de manchons
- pour éviter la goutte d’eau sur le bout du trayon
=> Colis et butyriques

AR

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines Protocoles PENDANT la traite

Désinfecter les manchons. ... Oui mais...

Contriler au maximum |as contaminabions croisses ...

Dans fous les troupeaux il y a des VL avec des
frayons abimés, des problémes de mammites,

des taux cellulaires éleves, des vaccines _..

Winags b Pinu | Fan sounirdl digoiain | SMeiliod G s
Fart rarkrer da P

4 pariis da man st

i
dans la grete.

e ww s lo bank |

Alcalin Chiara. | Cout 7 L rvma i chire i
p T portang B a8
Touipinr supmsds’ (urar & |
el
ride prerttigee | ACH reCHTAT I e § PETIRCRT Type Perlo Grill
[ chaan e

Liiliser une aclulion adaptée & ia dose adaplés
& e s dépmser o dosa cin e wokdtion devient

g pout . tinen

Emerrpde . darm us putvidsates de 500 mi ajouter une seningue Se max 25 oo

Aprds pulvirisation, altendre min 30 secondes, 1

i gwanl 0F rebrancher une mitm

//- WL Catle sobilicn 83l & Chan(er Spies chadque Faile o ma ke apres 240
s\

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

Effet cosmétique d’abord !

L'ADRENALINE BLOQUE LE PHENOMENE D'EJECTION

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines Protocoles APRES traite

Toneane | henrs aprés da srnies 12 phinerar
et ot =

Facteurs de risques sources de contamination — Routines Protocoles APRES traite

DESINFECTER LES LAVETTES.... Oui mais...

METHODE AV INCONVENIENTS
Agressivité (mains et trayons).
i‘l’cv;':‘na:h!uré Ringage long des lavettes
Impossible sur lavettes
synthétiques
Savon Couleur des lavettes
dicoutamet Dérive gians la qualité des savons
proposés
Acide . . _ Pas d e_ffeg nettoyant.
éracétique 30 sinfe Agressivité |
Pe Qdeur désagréable
Machine d Simy i . PRy,
laver . Désinfection non maftrisée
é ttoyage Stockage du produit & I'abri des
Poudre Désinfection e. P projections d'eau
spéciale res sage polyvalen Surtout pour les lavettes
Oxygéne actif | (mar achine) « coton »

21



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

Controler les contaminations croisées ...
Mettre en place un "Ordre de traite".

Commencer la traite par le lot des vaches saines
=>» donc normalement les fraiches vélées et/ou les primipares

Terminer par le lot des vaches a problemes /malades.

| VERIFIER le marquage clair des bétes
a problémes !

Si cela n'est pas possible, mettre en place une
décontamination systématique des griffes aprés
chaque VL a problémes.

Controler au maximum les contaminations croisées ...
Mettre en place une « décontamination » systématique

Aprés une vaches a « problémes »

et/ou

Aprés TOUTES les vaches dans e cas d'une augmentation inattendue du taux cellulaires ou vague de
mammites cliniques encore inexpliquées..."

Facteurs de risques sources de contamination — Contaminations des animaux

POUR MAITRISER MAMMITES ET CELLULES...

® La prévention @ Le curatif

/.

Eviter les nouvelles infections

Diminuer le nombre de vaches infectées

- Niveau d ’infection
du troupeau

<.
¥ ‘\ ro r
£y Guérison/Réforme

‘\;%}@h
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Facteurs de risques sources de contamination — Contaminations des animaux

1 24 Cellules
S e (X1000)

%)g& Je suis
XY Malade
800 A

’ o Je me
! %@ sens bien!
=

Bien que ?

‘ep)
\"\__,__—/' L7 Tout va bien!

JFMAMIJJASOND

250

" Effet des variations individuelles sur fe lait de tank
Mamelle saine

En moyenne
. 22 vaches 3 vaches |
= 95 % des cas a 150 000 a 500000 = |
; en dessous de 300 000 cellules e cellules { P slilee
H
E- 22 vaches 3 vaches i
i 5 a 150 000 41000000 — | |250000 cellutes
g & cellules cellules
- e T U .
o i R
s NI 22 vaches 3 vaches
a 150 000 42200000 — 400 000 cellules
cellules cellules

s

Facteurs de risques sources de contamination — Contaminations des animaux

Signification lnm;‘!bn

Négatif 0-200000

Trace 150000 - 500 000
Fai:!mm!em T
u‘;'efn-ml 000.- 5 000000
Fortement .00
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Facteurs de risques sources de contamination — Routines Protocoles ENTRE les traites

ETUDE CALCUL PERTES ECONOMIQUES
Ecole Vétérinaire NANTES / INRA - 450 Elevages

50 meilleurs 50 derniers
Taux de mammites 3,5% 33%
Taux de réformes 23% 38%
Aprés traite 77 % 44 %
Avant et aprés traite 43 % 1%
Contrdle annuel MAT 88 % 53%
Manchons 1 fois / an 76 % 43 %

Motiver I'éleveur ...

B 590
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Litiere
contaminée

Lomer rear logs

Flank and thigh

Facteurs de risques sources de contamination — Contaminations par I’'environnement

Origines

Facteurs de risques

L’environnement

Animaux domestiques contaminés > 3 isoler

Animaux sauvages contaminés - 3 isoler
= |uttes contre rongeurs - pigeons

Gestion & qualité de I’alimentation

Gestion & qualité de I’eau > protection puits

Le logement et les litiéres > entretien

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

Appareil de climatisation, ventilation...

e

P A

27-01-20
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Facteurs de risques sources de contamination

Pratiques de nettoyage
Vaisselle laitiére
Hygiéne du personnel

e des loca

Hyg

PRINCIPALES EXIGENCES EN MATIERE D'INFRASTRUCTURE

LOCAUX DE TRANSFORMATION

GENERALIT

TINCERNAN

o) TRANSFORMATION DES DENREES
Contamination par Ies@ains
Contamination éternu enFs ® ot s
Visiteurs O}
Réfrigération i
. . 7
Circuit du froid 4 it
Circuits de transferts ? e
. A D] . 3
Eau : qualité et traitement & oD
. .. 3 g
Méthode choisie mal adaptée ;
Fendtres prévenans lencrasseme o de
s £ Eunner.. vl o ol el A s
I Eclairage su # e et froide)
200 lavage des
2. Aération suffisntc mains (sns consace direet
feviter ensation) entre les mains et le robinet)
3 Moustiquaire b. Dispusitf ke luvagae chu
i fenétne pouvant s ouvrir) matned
4, ¢ conseillée pour © Dispositf poar k lavage des
arion ces cann denrées alimentaires fau
5 hon (évirer les reflu, <laper
4,
. 1n.

sichuge des mains
pubsion d'uir, distributeus de

papier par exempe) -

L e O L bess . est pr w1.1kmv.l
qu (baraties
B

et o toxiques

Sas d'enteée conscllé

Arvit? syl e

FLESLOCAUX DE O Adration suff

5 Tous les masérinu utilisés doivent Etre.

e T & Le tout doft &re en bon éta dCentsetien et

Righwinr Fangsen 832/ 2004 i |

de transformation

@ DiversiFERM

e afin d'éviter toute

et nischles (patges
disinsectssonr, ou

faciles i nettoyer e au hesuin, i
disinfecter.

me pas constimer une source de
contamination pour les denrées
alimentaires.

Note contre les fdées reques ©

* Lo lof nfpos: aucun pevitement (carvelage;
panmeay sandwich, fios. peintare dpoxy.] I
bre: chaiy est laissd an productien pour aubant
e fes motdrinux régondont oy exgences
hisses; Tirvables; hrpermatunbles, o1z,

« Lo mobllier ne ot pos @ onsticad
unigtement dinu patrautent gu'ilne comstine
A ure source de contaminution [ubsence de

fssures, imperméatic, .

* 'l carvelage m'est pas imterit, (e risque sisitoe
fmpermiables (joins.épouy par exempale}

* Lix fonctions arrandies ne- sont. s uné

2 2014 oty
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LES SOURCES DE REUSSITE...

|dentifier les sources de contaminations
|dentifier les facteurs a risques
Penser « propre » a tous les niveaux

Propreté |
visuelle 98

Ringage aprés
nettoyage

¢\
=2
53
yér
rai I1ettopfe"'
é;fj: rfl;::ls raﬂ:’ideS
MAIS LE NETTOYAGE, ...
[ 4
C'est QUOI ?
/T
\$p
54

27-01-20
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LE NETTOYAGE

C’est I'application systématique d’une énergie (avage manuel,
mécanique, thermique, chimique ) avecC l'intention de de’placer une
souillure.

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

~_ Restede lait
5 P _‘“'v —T"' ] — L "- iy | oy T,
e e T o Y Fad “u
" Souillure er‘mes = Ll e
RS (9 ) IRy 5 o

Identifier : les supports, les souillures, ....

UN BON NETTOYAGE

C’est d’abord et avant tout, définir TOUS les parameétres
qui vont rentrer en compte, tous les obstacles et toutes les
attentes pour y arriver...

Un bon nettoyage, c’est ...

Un bon nettoyage commence par définir les paramétres

LASOUIBIURE, - . Une fois les paramétres définit,

il y a toujours
- 1 SOLUTION

LA SUPPORT

Les cotit de revient

Inox f Métaux légers
Plastiques
Caoutchouc

e,
soLUTIO

N adaptée-

27-01-20
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Un bon nettoyage, c’est ...

Respecter des principes de base

ACCEDER a la souillure

mettre en hauteur les objets avant de nettoyer le sol (par expl)

NETTOYER pour enlever la souillure

Aprés un lavage trés soigneux, Il reste toujours des microbes...

DESINFECTER

Apres une désinfection efficace, 99% des microbes sont détruits...

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 probléme, il existe une solution

Les produits composés :

ACTIONSSS d’un produit complet... e

anx crirtres
e ape

complexani emulgiesr  complexam @ A chaque « probléme »
dtsintecant il y a une solution

MM : matiére minérale, MO : matiére arganique

Les produits composés . ,
Les produits composés
les lensio-aclifs

Structure Ils ont un pouvoir mouillant, leurs rdles est de casser la (ension

superficielle en déplagant la souillure du fond des fissures. ..

> %
variable
Tensio actif / Agent mouillant | ——  Voiraprés... EAU K,“.;ZE LAIT BIFRE "_&‘?l"‘_’
Séquestrant —— Niveau Th de l'eau . = 0,2 %
Inhibiteur de corrosion ——— Moins d'attaque { p 1
Anti moussant —— Important pour un acide utilisé —

en eau « froide »
Stabilisateur de formule

\\ Stabilité dans le temps et ...

\\ Voir aprés...

DESINFECTANT

DIVE
(colorant adifian,

RS
géli
antistatique.

27-01-20
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I e T F <

Mécaniques

4 Facteurs

Température

[ Début |

°C °C
70 65
¢ e

3, S,

C C
60 l 35/40

Chimique

A 0,05 0,15 0,5 1
% % % %

Si un des facteurs est déficient,
il est important d'ajuster les autres !

ofetepp e

TR/

Tem pé I'atl.l "€ = 12 base de tout bon nettoyage

(début = 70) €t surtout la fin £ 40°C min

Vérifiez régulierement cette T°

La température est nécessalre pour:
% Saponifier et hydrolyser les matiéres grasses et protéines
4 Ramollir et fondre les acides gras
#  Accéléror la procoss do nelloyaga

Vérifiez les compteurs a lait lors du nettoyage...

L Effet mécanigue : trés important
Il a une action directe sur la souillure
Détache la souillure de la surface
#  Disperse la souillure dans la solution
Il a une action sur le processus chimique:
Renouvellement rapide de la solution détergente
sur la souillure et |a surface

Action mécanique: (rurbuience)

Produit:

produit adapté / dosage adapté
=> connaitre la quantité d’eau utilisée (exemple:
> vérifiez

/101 eau)

que
Le produit : formule & concentration :

* L de la ion améliore le toutefois une
concentration trop élevée peut se faire au détriment de: la qualité du nettoyage, de
I'équipement et du colt.

# Une concentration trop faible conduit & un nettoyage insuffisant, la perte de la qualits,
ou la limpossibilité de vendre le lait...

Tem ps d e co nta Ct « 53 10 minutes en mayenne

(phase de nettoyage)
RINGAGE > 2 & 4 MINUTES (jusqu’a ce que I'eau qui coule soit limpide)

NETTOYAGE A L'AIDE DU DETERGENT > 5 4 10 MINUTES
selon les facteurs Jiés & la machine...
Temps de vidange 3 minutes et Temps de séchage 2 minute

RINGAGE (acide) > 2 a 3 MINUTES
RINCAGE (final si acide avant) £ 2 & 3 MINUTES

Modification du temps de nettoyege est svi trés limité & cause des
points suivants:
Programme du netioyage
4 souvent pas ¢o SySIOMO continu de réchauffomont
#  Dans certain cas, le temps est limite entre les traites

Pour faciliter le nettoyage de l'installation, il est important de faire un
bon ringage immédiatement apreés la traite sans laisser « sécher » le lait

et

60
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LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

Nettoyer directement APRES CHAQUE utilisation
= NE PAS laisser sécher

Respecter toutes les phases de nettoyage :

le pré rincage,
le nettoyage et/ou désinfection
le ringage avec une eau saine...

Respecter toujours les 4 facteurs nettoyage ...

vérifier régulierement ...

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

LN

\B2

61

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”...)

# Lo
62
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La qualité du lait n’est jamais I’effet du hasard !

C’est UN RESULTAT basé sur un engagement partagé entre partenaires

lies a,
* une intention sinceére,
un effort (conséquent) et durable,
une gestion intelligente,
des choix habiles,
une réalisation professionnelle,
et une remise en question permanente.

J"ﬁ}‘_}‘s:\
32
63
Pour information...
Bonnes transformations :°)
64 |
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Tenue

Limiter accés aux visiteurs

A retenir pour la fromagerie
Pour tous les pathogénes

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

Changer de sérum en cas de doute

Assurer une qualité en amont du lait

Qualité de I'eau (tartre, contamination)

Nettoyage et Entretien de la vaisselle laitiere
Dose, Durée, T°C, Action mécanique
Contréle visuel : rayures, fissures, tartre...

Respecter le plan de nettoyage

Hygiéne du transformateur
Lavage des mains

faa 2
65
Principales sources de contamination spécifiques
/ Fromages
... X L. 4 germes Technologies
B Contamination Multiplication indésirables ST
Ensemencement | Maturation non maitrisée X Toutes
Maturation Acidité insuffisante X P.pers+lact+prés+frais
Caillage Levain, présure contaming O Toutes
Défaut d’égouttage X Toutes
Chauffage non maitrisé Non destruction | Pates pressées cuites
Délactosage Eau contaminée [ | Pqtes glesseesinon
cuites
Pressage Vitesse acidification " ’
insUffisante x Pates pressées
@ Sel ou saumure contaminée ] Toutes
Affinage - e Pates molles
Soins non maitrisés x [} présure/PPNC/PPC
Ambiance T°C, hygrométrie, ventilation x Toutes
v

27-01-20
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Principales sources de contamination spécifiques
/Beurre et créme

. . T . 4 germes Technologies
B Contamination X Multiplication indésirables T
Ecrémage Ecrémage réalisé tardivement x
Ensemencement | Levain contaminé ] | -
Maturation Acidification insuffisante X
St9ckage oLy Refroidissement trop lent x
creme \
Préparation de la . o
Y Température non adaptée X
Babeurre enlevé en quantité
— insuffisante X i
Malaxage Mauvaise répartition de I'eau x = J
Salage Sel contaminé [ |

e
67
Principales sources de contamination
/ Sortie fromagerie
. . Lo 4 germes Technologies
M Contamination X Multiplication indasirables ERCoNCernées
Emballage
Emballage
J n X Toutes
Stockage
Température, durée
Vente £ x
Distribution o
Nettoyage matériel, locaux,
eau potable P
fiygiene ‘\_{ ] Toutes
générale !
Hygiene du personnel, visiteurs || Toutes

27-01-20
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Synthese / Transformation

4 germes

B Contamination X Multiplication !
indésirables

Levains/présure/sel/saumure... etc

Ajout d’additifs L

Acidification (sauf produits | Acidification trop lente ou

b3

présure) insuffisante
N

Egouttage (fromage),
Teneur en eau ( lavage/malaxage pour beurre... non x

maitrisés
Traitement thermique Pasteurisation ou chauffage non x
(le cas échéant) maitrisé
Emballage Emballage X |
Stockage

Température, durée X

Vente Distribution

Nettoyage matériel, locaux, eau ]
Hygiéne générale potable
e Hygiéne du personnel, visiteurs ||

4

Paiement / Analyses du lait cru

Lors de chaque collecte de lait a la ferme, un échantillon est prélevé et acheminé vers le CdL.

Les résultats obtenus sur ces échantillons serviront aux acheteurs a payer le producteur sur le lait fourni.

Les types d’analyses ainsi que les critéres d’évaluation entre les bons et les mauvais résultats sont déterminés par I’Agence Fédérale pour la Sécurité de
la Chaine Alimentaire (dénommée AFSCA) et la Direction de la qualité des produits animaux et végétaux de la Région Wallonne (dénommée RW) dans
divers arrétés 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 matiére grasse et de la matiére azotée totale

Ces analyses sont effectuées sous accréditation Belac (N° 262 - Test) conformément a la norme ISO 17025 et & un protocole agréé par I’AFSCA et la RW.

REGLEMENTATION

La détermination de la qualité du lait est régie par les textes suivants :

*AFSCA - Arrété royal 21/12/2006 relatif au contrdle de la qualité du lait cru et a I'agrément des organismes interprofessionnels.

*AFSCA - Arrété ministériel du 29/10/2012 - Arrété ministériel modifiant I'AM 01/02/2007 portant approbation du document établi par les
organismes interprofessionnels agréés en ce qui concerne les modalités du contréle de la qualité du lait cru de vache.

*SPW - Arrété du Gouvernement wallon du 29/01/09 relatif au contréle de la composition du lait, au paiement du lait par les acheteurs
aux producteurs et a I'agrément des organismes interprofessionnels modifié par I'AGW du 21/03/2013 et du 10/12/2015.

*SPW - Arrété ministériel du 29/04/2019 modifiant I'annexe 2 de I'Arrété du Gouvernement wallon du 29/01/2009

*SPW - Arrété ministériel du 25/10/2010 portant agrément d'un organisme interprofessionnel pour le contréle de la composition du lait et
portant approbation du document normatif relatif au contréle de la composition du lait de vache livré par les producteurs aux acheteurs
agréés.

*SPW - Arrété ministériel du 24/06/2019 remplagant |'annexe de I'arrété ministériel du 25/10/2010.

*AFSCA - Arrété 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 I'AM du 13/09/2004

*CdL - PRT-CdL-00001- Protocole pour la collecte et le contréle de la qualité et de la composition du lait cru de vache livré aux acheteurs
La législation et les circulaires relatives a la production laitiére sont disponibles sur le site de I’AFSCA et du Service Public de Wallonie

Les procédures utilisées par le CdL sont disponibles ci-dessous.
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