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OBJECTIF GENERAL DE L'ETUDE

Présentation

Le Comité Interprofessionnel des Fromages du Cantal (CIF) s’est donné pour objectif de
réaliser un Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiene (GBPH) pour la fabrication de I'AOC Salers.
Celui-ci témoigne de I'adhésion collective a une démarche de responsabilité globale, appelée "la
nouvelle approche”.

Le but de ce guide est de répondre|au besoin de|la filiére de sécuriser la fabrication du
Salers, dans le respect de I'AOC et du savoir-faire. TTest réalisé a la demande de I'ensemble des
producteurs et des affineurs pour les aider a garantir la qualité sanitaire et organoleptique de
leurs fromages, sous l'impulsion des autorités sanitaires. Son ambition est d'étre un support
technique a une démarche volontaire des professionnels de la filiere. La mise en ceuvre de ces
bonnes pratiques permettra a chacun de marquer sa volonté de s'inscrire dans le cadre de la
réglementation sanitaire des fromages au lait cru et daffirmer son engagement dans une
démarche collective "AOC".

Pour une consultation facile "sur le terrain”, ce GBPH se présentera en quatre grandes
parties: la premiére offrira une présentation du mode demploi du GBPH et un rappel de
I'essentiel de la réglementation sanitaire. La seconde partie, appelée "Les points-clés™ affichera la
stratégie sanitaire générale dans l'esprit "AOC" adoptée par les producteurs. La partie suivante,
appelée "Fiches techniques" sera constituée de fiches thématiques, pragmatiques et synthétiques,
décrivant les bonnes pratiques pour lesquelles tout professionnel de la filiére Salers se reconnait.
Enfin, une derniére partie invitera le producteur a réaliser sa propre démarche inspirée de
I'HACCP, a l'aide de documents plus élaborés, appelés recueils d'expertise, qui pourront étre
utilisés notamment avec l'appui des techniciens qui interviennent auprés des producteurs de
fromage Salers. L'ensemble du guide pourra s'insérer dans le classeur "L'excellence Salers".

L'objectif final est d'offrir au consommateur la garantie d'un Salers sain et sr, avec toutes
ses qualités organoleptiques.

Au cours de la campagne 2003, le guide, dans sa version non finalisée (car en attente de

validation par les autorités compétentes), sera diffusé auprés d'une partie des producteurs d’AOC
Salers et des techniciens de la filiere.

Les moyens a mettre en ceuvre

Dans un premier temps, il est primordial de recenser I’ensemble des points
incontournables dont il nous faudra tenir compte pour la réalisation de ce guide :

4 au niveau de la définition du produit et des critéres auquel il doit répondre:

La qualité sanitaire du produit se définit par rapport aux criteres microbiologiques de
référence dans la réglementation: on s'intéressera donc aux germes pathogénes majeurs et témoin
de défaut d’hygiene qui sont Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Staphylococcus aureus et
Escherichia coli.

Les objectifs AOC sont définis par les professionnels de la filiére.


http://www.rapport-gratuit.com/

4 au niveau des connaissances technigues:

La synthese des donnees bibliographiques et des savoirs d'experts nous servira de support
a la rédaction des recueils d'expertise et étayera les fiches techniques.

4 au niveau de la méthode de réalisation de ce quide:

Le GBP est la présentation d'un savoir-faire collectif: nous assurerons son écriture, en
interaction avec des professionnels et des experts qui seront consultés tout au long de son
élaboration. La partie "Hygiene" du GBP s'appuiera sur une démarche inspirée de 'HACCP. La
filiere soumettra ensuite le GBP aux organismes d'état (DGAL, DGCCRF, INAO) pour
validation.



Partie I: RECHERCHE BIBLIOGRAPHIQUE

A. Définition du support de I'étude: I'AOC Salers

Seuls peuvent bénéficier de l'appellation d'origine contr6lée "Salers" les fromages
fabriqués au lait de vache répondant aux dispositions du décret du 14 mars 2000.

1) Présentation du produit: le fromage AOC Salers

(a) Eromage strictement fermier.

Le fromage est fabrique sur I'exploitation agricole avec le lait produit sur celle-ci, entre le
15 avril et le 15 novembre et lorsque les animaux sont a I'herbe.

C'est un fromage a pate ferme, pressée et non cuite, de couleur ivoire a jaune paille. La
crolte est seche, boutonnée, de couleur dorée a ocre pouvant étre naturellement fleurie de
moisissures rouges, orangées et jaunes. La texture est maillée, caractéristique d'un agglomérat de
tome broyée et compactée.

Le fromage se présente sous la forme d'un cylindre marque aux deux extrémités par un
léger renflement. Son poids peut varier de 30 a 50 kilogrammes aprés le délai minimum
d'affinage. Il contient au minimum 44 grammes de matiére grasse pour 100 grammes de fromage
apres compléte dessiccation. Le poids total de matiére séche ne doit pas étre inférieur a 58
grammes pour 100 grammes de fromage affiné.

La production de lait, la fabrication et I'affinage des fromages sont effectues dans l'aire
géographique délimitée par le décret, qui correspond a la zone volcanique des monts du Cantal
(Figure 1).



Figure 1: Délimitation géographique de I'AOC Salers
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(b) Alimentation : herbe paturée a satiété.

La fabrication du Salers s'effectue uniquement durant la période de mise a I'herbe du
troupeau, au maximum du 15 avril au 15 novembre. La ration de base de Il'alimentation des
vaches laitieres provient de l'aire géographique de production du lait et est quasi-exclusivement
constituée d'herbe paturée. Chaque producteur remplit une déclaration annuelle de mise a I'herbe
des vaches laitieres dés que celles-ci sont effectivement en pature et la transmet a I'Institut
National des Appellations d'Origine (INAO). Un complément d'apport a cette herbe est toléré a
hauteur maximale de 25% de la ration totale. Le type d'aliment autorisé est défini par une liste
positive, mentionnée dans le réglement d'application du décret. Les fourrages fermentés sont
interdits.

(c) Lait cru réceptionné dans la gerle.

Pendant la traite, le lait est immédiatement réceptionné dans un récipient cylindrique en
bois de capacité variable dénommeé la "gerle". Les fabricants n'utilisant pas la gerle devaient,
d'aprés le décret, se mettre en conformité avant le 1*" janvier 2003.

La gerle, du fait de sa structure en un matériau non inerte, participe fondamentalement a
I'ensemencement du lait en une flore (lactique et non lactique) déterminante pour la construction
organoleptique du Salers. La transformation du lait débute donc avant méme que la collecte ne
soit terminée.

Certains producteurs rajoutent des ferments commerciaux (non précisé dans le cahier des
charges).

Le lait est mis en ceuvre a I'état cru et entier, non normalisé en matiere grasse et en
protéines. Toutefois, il peut étre partiellement écrémé jusqu'au 1% janvier 2010.



(d) La technologie: une pate pressée non cuite.

Le lait est emprésuré immédiatement apres la traite, dans la gerle, avec une présure
industrielle issue de caillette de veau, a une température comprise entre 30°C et 34°C.
L'ajustement de la température de caillage est autorisé mais ne peut en aucun cas dépasser 34°C.
Le découpage progressif du caillé obtenu, environ une heure aprés emprésurage, est effectué
manuellement a l'aide d'un tranche caillé pour obtenir un grain plutét régulier de la taille d'un
grain de mais. Le sérum surnageant est évacué. Le caillé, rassemblé en une masse compacte au
fond de la gerle, subit un égouttage supplémentaire par pression du "pouset”.

Un premier pressage au presse-tome dénommeé “catchaire™ a pour but d'amener I'extrait
sec du caillé a une valeur minimale de 54%. Le caillé subit des pressages progressifs, séparés
par des découpes de la tome en blocs et au minimum six retournements, étapes effectuées
manuellement. Au cours de ce pressage, le gateau de tome est enveloppé dans une toile en Nylon
a travers de laquelle le lactosérum s'écoule.

La tome égouttée subit ensuite une phase d'acidification au cours de laquelle elle est
laissée au repos pendant une durée de huit a douze heures afin de favoriser le développement de
la flore lactique. Avant la fin de cette acidification débute une phase de maturation qui entraine
une modification physique de la tome. L'ensemble de la phase acidification-maturation est
réalisée en un minimum de 16 heures, a une température de 15 a 20°C.

La tome est ensuite broyée en cossettes et le sel, obligatoirement sec, est incorporé
manuellement dans la masse. Le taux de sel apporté est de 2% minimum par rapport au poids de
tome. Le mélange de la tome avec le sel est réalisé par brassages successifs. La phase de
maturation au sel, dont la durée est supérieure a trois heures, permet une bonne répartition du sel
et une maturation aérobie de la tome par les levures.

Pour le montage de la piéce, la tome broyée est tassée manuellement dans le moule
spécifique Salers, tapissé d'une fine toile de lin, afin d'obtenir la forme définitive du fromage. La
tome en moule est placée sous un pressoir ou "pesadou” ou elle subit un deuxiéme pressage
pendant 48 heures environ. Les pressions sont trés progressives. Des retournements sont
régulierement effectués afin de régulariser I'égouttage.

(e) L affinage.

Il peut étre réalisé chez le producteur mais est le plus souvent assuré par un affineur qui
ramasse en ferme le fromage "en blanc™ (fromage sorti de presse depuis moins de quinze jours).

La durée d'affinage est de trois mois minimum a compter du jour de montage de la piéce.
Il est effectué a une température adaptée a la durée d'affinage, comprise entre 7°C et 15°C, et une
hygromeétrie relative supérieure a 95%. Les fromages sont essuyés et retournés régulierement.

(f) L’identification.

L'identification des fromages est assurée durant le montage de la piéce par une marque
d'identification apposée sur le from

sse eplac5le L'Lndes



(9) Caractéristiques physico-chimiques du fromage

La valeur de pH des fromages en blanc a la sortie de la presse se situe autour de 5,20,
I'Aw autour de 0,98, la température entre 16 et 19°C.

L'extrait sec du fromage atteint 56 % en moyenne et son taux de sel est compris entre 20
et 26g/kg.

La valeur de pH des fromages affinés se situe autour de 6,0 a 30 jours d'affinage, de 7,8 a
150 jours et approche 9,0 aprés 300 jours. L'Aw est de I'ordre de 0,96 a 30 jours et atteint 0,95 a
90 jours. La température oscille entre 7-10°C (caves artificielles) et 12-15°C (caves naturelles),
pour une hygrométrie ambiante supérieure a 95%.

L'extrait sec est supérieur a 58% et le taux de matiere grasse du fromage est supérieur a
44%, sans dépasser 51 %.

(h) Les productions annexes

Comme de nombreux producteurs de fromages fermiers, les producteurs de Salers
utilisent le lactosérum pour la fabrication de créme et de beurre crus, commercialisés en vente
directe ou dans des circuits courts, en général indépendants de la commercialisation du fromage.

Le lactosérum écrémé peut étre destiné a l'alimentation de cochons charcutiers sur la
ferme ou stocké avec les effluents d'élevage. Parfois, un circuit de collecte permet le ramassage
du lactosérum non écréme.

2) Présentation de la filiere Salers

La filiere professionnelle Salers est constituée de 97 producteurs et de 8 affineurs, tous
situes sur la zone AOC. La production estimée pour la campagne 2002 est d'environ 1400 tonnes.

En France, 3,3% des foyers consomment du Salers au moins une fois dans l'année.
D'aprés cette étude, I'acheteur de Salers est plutot urbain, de catégorie socio-professionnelle
supérieure, agé de 35 a 65 ans.

Le prix moyen de vente du Salers au consommateur est de 14 euros/kg.

La consommation de fromage Salers s'effectue pour 35% sur la région Auvergne (région
Centre-Ouest). Les consommateurs de la région Paris-lle de France représentent 22% des
acheteurs, ceux du Sud-Ouest 17% et ceux de la région Nord-Ouest prés de 10%, pour I'année
2002.

Une étude initiée par le CIF auprés des consommateurs pour 'AOC Cantal révéle que la
mention "au lait cru" est avant tout pour eux gage d'authenticité et de saveur, la notion de
"risque™ étant cependant parfois citée. Le consommateur accepte un co(t supérieur du produit
lorsque sont réunis un ensemble de critéres qui sont "au lait cru”, "AOC" et "alimentation des
animaux au foin" : cette combinaison représente pour eux une assurance qualité sur le produit et
la maniere dont il est fabriqué. La qualité sanitaire du fromage est en fait implicite, la
responsabilité des professionnels s'inscrivant dans cette assurance qualité.



B. Rappel du contexte:
Pourquoi un qguide des bonnes pratiques pour I’AOC Salers ?

1) Les Bonnes Pratigques d'Hygiene pour offrir une garantie sanitaire
au consommateur

L'AOC Salers est produit a partir de lait cru, il ne subit pas les traitements thermiques
habituellement utilisés en industrie pour assainir les produits lactés. Les animaux producteurs de
lait évoluent dans un environnement trés richement peuplé en micro-organismes ou les germes
pathogenes sont toujours potentiellement présents. Comme le rappelle BROUILLET (2002),
cette pression microbienne peut entrainer une contamination du lait et de ses produits dérivés.

La réglementation en matiére d'hygiéne des denrées alimentaires a pour vocation
originelle d'assurer la protection de la santé humaine en imposant aux produits alimentaires
destinés a la consommation un niveau de sécurité sanitaire satisfaisant. Dans le cadre de la
législation communautaire européenne, sa fonction s'étend a I'narmonisation des regles de
chaque état membre permettant la libre circulation des denrées alimentaires, en confiance, au
sein du marché intérieur. A I'échelle du marché mondial, elle doit tenir compte des principes
recommandés par le Codex alimentarius d'une part et des régles de I'Organisation Mondiale du
Commerce d'autre part.

(a) Quelgues définitions préalables issues du Codex alimentarius

L'hygiéene des aliments est I'ensemble des conditions et mesures nécessaires pour assurer
la sécurité et la salubrité des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire.

La salubrité des aliments rend l'aliment acceptable pour l'usage auquel il est destiné ;
pour les aspects microbiologiques de I'hygiene, la salubrité concerne les micro-organismes
d'altération.

La sécurité des aliments est l'assurance qu'ils ne causeront pas de dommage au
consommateur quand ils sont préparés et/ou consommés conformément a l'usage auquel ils sont
destinés.

Nettoyage: élimination des souillures, des résidus d'aliments, de la saleté, de la graisse ou
de toute autre matiére indesirable. Il peut étre effectué en utilisant séparément ou conjointement
des méthodes physiques et des méthodes chimiques

Désinfection: réduction, au moyen d'agents chimiques ou de méthodes physiques du
nombre de micro-organismes présents dans I'environnement, jusqu'a I'obtention d'un niveau ne
risquant pas de compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments



(b) Rappel de la réglementation sanitaire en vigueur

La transformation strictement fermiére du lait produit et la faible proportion de fromage
affiné sur la ferme pour la vente directe au consommateur sont deux caractéristiques majeures de
la production de fromage AOC Salers. Par conséquent, les exploitations relévent de la
réglementation sanitaire relative a deux secteurs officiellement séparés de I'nygiene alimentaire,
qui sont d'une part la production et la collecte de lait et d'autre part la transformation de lait et
produits laitiers.

L'activité de production primaire est essentiellement régie par l'article 3 et I'annexe A de
la directive 92/46/CEE (modifiée par la Dir 94/71/CEE) retranscrite en droit francais par l'arrété
du 18 mars 1994 modifié relatif a I'hygiene de la production et de la collecte de lait. Ce dernier établit les
regles sanitaires a respecter concernant:

« Les prescriptions de santé animale (indemne de brucellose et tuberculose, état
de santé général, absence de résidus médicamenteux)

« L'hygiéne de I'exploitation de production (locaux d'hébergement et de traite
maintenus propres),

< L'hygiéne de la traite, de I'entreposage du lait et de la collecte du lait (propreté
des animaux, du trayeur, matériaux et nettoyage des équipements et du matériel,
désinfection quotidienne du matériel de collecte du lait)

= Les criteres que le lait doit respecter lors de la collecte a I'exploitation de
production avant sa transformation (Tableau 1).

Pour les activités relatives au secteur alimentaire, les textes communautaires de référence
sont la directive 92/46/CEE arrétant les regles sanitaires pour la production et la mise sur le
marché de lait cru, de lait traité thermiquement et de produits a base de lait modifiée par la
directive 94/71/CEE (retranscrite en droit francais par différents arrétés) et la directive
93/43/CEE relative a I'nygiene des denrées alimentaires, non retranscrite en droit francais.

L'A. du 30 décembre 1993 modifié relatif aux conditions d'installation, d'équipement et
de fonctionnement des centres de collecte ou de standardisation du lait et des établissements de
traitement et de transformation du lait et des produits a base de lait, définit les différentes
dispositions que I'établissement doit respecter pour I'obtention de I'agrément sanitaire. Elles sont
relatives:

A l'installation et a I'équipement des établissements, d'une part:
= Conception des locaux (dimensions suffisantes, disposition limitant le risque de
contamination croisée)
« Leur aménagement (locaux spécifiques, matériaux...)
» Leurs équipements (matériau, fourniture en eau potable, lutte contre les
animaux indésirables, installations et équipements pour le nettoyage et la
désinfection du matériel et des mains, sanitaires...)

A I'hygiéne du fonctionnement, d'autre part:
- Maitrise de I'hygiéne par des autocontréles constants (fondés sur les principes
d'identification des étapes décisives, leur surveillance, le prélevement
d'échantillons pour analyses de contrdle, la conservation de traces écrites et
I'information des services vétérinaires en cas de risque sanitaire) et par une
formation obligatoire a I'nygiene alimentaire.
« Hygiéne générale des locaux et du matériel (état de propreté et d'entretien,
acces interdit aux animaux, eau potable, utilisation du matériel...)
« Nettoyage et désinfection (plan de nettoyage en accord avec les principes de
maitrise de I'nygiene, désinfection des récipients ayant servi au transport de lait
cru)
« Hygiene du personnel (tenue, propreté des mains, comportement )
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L'A. du 30 mars 1994 relatif aux criteres microbiologiques auxquels doivent satisfa
laits de consommation et les produits a base de lait lors de leur mise sur le marché et I'A.
décembre 2000 définissent les normes que les produits laitiers doivent satisfaire a diff
stades de leur production (Tableau 1).

Du fait de ses caracteres physico-chimiques, la législation classe le Salers par
"autres fromages au lait cru et au lait thermisé".

Tableau 1: Criteres microbiologiques aux quels doivent satisfaire le lait cru (avant sa

transformation) et ses produits dérivés (a la sortie de I'établissement de transfor

par I'analyse d'un échantillon sur un lot)

Arrété du 18/03/94 Arrété du 30/03/94 (extraits) A du
LAIT CRU FROMAGES NON FROMAGES CRH
destiné a la AFFINES AFFINES BE
fabrication de au lait cru et (autres fromages au lait C
fromage au lait cru au lait thermisé® cru et au lait thermisé)
GERMES totaux | <100 000 ® -
(@ 30°C) (par ml)
CELLULES <400 000 © -
somatiques (par ml)
Listeria - Absence Absence
monocytogenes @ dans 25 grammes dans 25 grammes
n=5 c¢=0 n=5 c¢=0
Salmonella - Absence Absence Ab
spp. @ dans 25 grammes dans 25 grammes | dang
n=5 c¢=0 n=5 c¢=0
Staphylococcus m=500 m=1 000 m=1 000
aureus © M=2 000 M=10 000 © M=10 000 © <
(en UFC/ml de lait ou n=5 ¢=2 n=5 ¢=2 n=5 ¢=2
UFC/g de fromage) Si > M, Absence de toxine | Si > M, Absence de toxine
Escherichia - m=10 000 m=10 000 cr
coli @ M=100 000 M=100 000 uniq
(UFC/g de fromage) n=5 c¢=2 n=5 c¢=2 <10




En cas de non-conformité sur "L. monocytogenes” et “Salmonella spp.”, critéres
obligatoires considérés comme germes pathogénes majeurs, ou de détection d'entérotoxines
staphylococciques, les fromages sont déclarés impropres a la consommation humaine en I'état et
écartés du marche.

La directive 93/43/CEE reprend pour I'ensemble des denrees alimentaires les mesures
nécessaires pour garantir leur sécurité et leur salubrité, couvrant tous les stades qui suivent la
production primaire, jusqu'a la mise a la disposition au consommateur. Elle introduit et rend
obligatoire I'application du systeme HACCP a toutes les entreprises du secteur alimentaire.
L'annexe précise les prescriptions générales d'hygiene au niveau des locaux, et plus
spécifiguement ceux destinés au traitement des denrées, du transport de ces derniéres, des
équipements en contact avec elles, des déchets alimentaires, de l'alimentation en eau, de
I'nygiéne du personnel, de sa formation, et des dispositions applicables aux denrées alimentaires
(absence de contamination des matiéres premieres, protection contre la contamination en cours
de transformation, respect des températures, etc.).

(c) Bilan des contaminations microbiologigues des fromages fermiers

Par ailleurs, la DGAL a mis en place en 1996 un plan national de surveillance de la
contamination bactérienne des fromages fermiers. Les analyses, réalisées par les DSV, portaient
sur 615 préelevements de fromages classés selon leur technologie de fabrication (note de service
DGAL/SDHA/N97/N°8173). D'apres ces résultats, les fromages a pate pressée non cuite (PPNC)
apparaissent comme une famille présentant une proportion relativement élevée (en comparaison
avec les autres familles de fromages) de produits non-conformes:

Tableau 2: Extrait des résultats des analyses microbiologiques effectuées dans le cadre du plan
national de surveillance de la contamination bactérienne des fromages fermiers mis en
place par la DGAL en 1996 (d'aprés Anonymous, 2000)

Famille des Fromages
PPNC (toutes familles)
non-conformes non conformes
Nombre d'échantillons 78 615
Critére microbiologique Seuil retenu de non-conformité
Escherichia coli > 30 000 UFC/g 15,4 % 7,3%
Staphylococcus aureus > 3000 UFC/g 55,1 % 24,4 %
Listeria monocytogenes présence 9,3% 2,0%
(dont 9/10 >100/g) (hors PPNC,
aucune >100/g)
Salmonella spp. présence 0% 1 cas

Bien que le nombre d'échantillons de PPNC soit réduit (78), alors que la technologie et
les durées d'affinage (variables dans cette famille) ne sont pas précisées, la DGAL a retenu de
cette étude que "les fromages a PPNC restent des produits trés sensibles d'un point de vue
microbiologique" et qu'ils "doivent étre toujours trées surveillés." Ce rapport encourage donc les
DSV des producteurs concernés "a contréler régulierement la réalisation des autocontréles™
selon les méthodes requises et "d'étre particulierement exigeant sur le respect des obligations
incombant aux professionnels en cas d‘autocontrdles non satisfaisants".

Le Salers, du fait de son appartenance a la famille des PPNC se retrouve donc dans le
collimateur des Services Vétérinaires.
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(d) La_réglementation sanitaire appliguée a la_fabrication fermiére et/ou
traditionnelle de produits laitiers

Néanmoins, le législateur a pris conscience d'une part de la difficulté d'adapter la
réglementation sanitaire concernant les établissements de transformation a I'échelle d'une
production fermiére, d'autre part de I'existence d'un lien fort entre une AOC et les pratiques
traditionnelles qui lui sont attachées.

L'article 17 de I'A. du 18/03/94 prévoit qu'une dérogation individuelle ministérielle peut
étre accordée sur les normes imposées pour le lait "pour l