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1. Historique

En 1993, I'Union européenne, soucieuse de gardmgieéne et la sécurité des denrées
alimentaires, propose d’uniformiser les législasi@atimentaires des pays membres. Toutes les
denrées alimentaires mises en libre circulatioR@mpe sont concernées, quel que soit le
stade de production. La directive européenne 9&B4 juin 1993 relative a I'’hygiene
générale des denrées alimentaires remplace legsasaur produits finis (lenteur,
échantillonnage, colt) par une philosophie de préé»e : le recours a I'analyse des risques
potentiels en se fondant sur les principes du BystdACCP (Hazard Analysis Critical

Control Point) et le respect des regles d’hygi&wadles-ci incitent les états membres a
recommander I'élaboration de guides de bonnesquiedid’hygiéne.

Dés sa transposition en droit belge, cette diredisque de mettre en difficultés de
nombreuses petites et moyennes entreprises camgligue un changement de politique et
de comportement et demande une approche diffédente production. Consciente des
conséguences que pourrait avoir cette directive faouiabilité de ces entreprises, la Faculté
universitaire des Sciences agronomiques de Gemlfldinité de Technologie des Industries
agroalimentaires et le Centre d’Expertise pourulal@) prend les devants et lance dés 1995
des projets d’accompagnement pour aider les eigespa se conformer a cette Iégislation.
Des entreprises pionnieres de tous secteurs senfiadans la mise en ceuvre d’'une étude
HACCP de leurs productions. L'analyse HACCP esligppe a des productions variées
telles les préparations d’escargots, de foie giasalaisons, de boissons,... et déja quelques
producteurs - transformateurs laitiers.

En 1997, la directive européenne est transposéeogrbelge par I'A.R. du 7 février 1997
relatif & 'hygiene générale des denrées alimesgajui entre en vigueur fin avril 1997. Un
délai de 6 mois est laissé aux entreprises poutifae tout aspect des activités de
I'établissement qui est déterminant pour la séetita salubrité des denrées alimentaires et
veiller a ce que des procédures de sécurité eraatihygiene soient établies, appliquées et
respectées. Les exigences en matiére d’hygienaéradtructure sont plus strictes.

Des 1995, lors de la mise en place des premievis3lACCP, le secteur laitier est régi par
'A.R. du 7 mars 94 relatif a I'agrément des étd@iments laitiers qui impose la mise en place
de procédures d’autocontréles en matiere de séalnihentaire a I'exception du producteur
qui vend directement au consommateur final. DasigXploitations laitieres pratiquant la
transformation du lait, les études HACCP sont déatisées en conformité avec les
exigences de I'A.R. du 7 février 1997 relatif gjilene générale des denrées alimentaires.
Ces études commencent a I'étape de réceptiontdu lai

En 2000, deux nouveautés législatives apparais$emtension de la responsabilité du fait
d’un produit défectueux a tous les intervenantlddaine alimentaire et 'abrogation de la



dérogation concernant les procédures autocontfdl& du 7 mars 1994 modifié par I'A.R.

du 17 septembre 2000). Les anciennes licencesrdispant et sont remplacées par des
numéros d’agrément (VD : « établissements veneztir et PF : « établissements a
production limitée »). Certaines dérogations sanbedées aux établissements fabriquant des
produits a base de lait qui traitent, transfornmntonditionnent par an moins de 2 millions
de litres de lait ou une quantité équivalente delpits a base de lait a condition qu’elles
n'affectent pas I'hygiéne de la production.

Dorénavant, les prescriptions de I'A.R. du 7 m&@84Lrelatif a 'agrément des établissements
laitiers et des acheteurs sont d’application dasgkploitations laitieres pratiquant la
transformation. Elles se trouvent dés lors facekditjation de se conformer a de nouvelles
exigences d’infrastructures et de mettre en plaseplocédures d’autocontréle en utilisant les
principes de la méthode HACCP. La recherche déérdifts dangers et de leur risque
d’apparition dans leur propre exploitation demadeg connaissances et des investigations
difficiles a réaliser pour les agriculteurs. Faaete situation qui engage la survie de
nombreuses exploitations, la Faculté apporte siba@ncrete et pratique pour I'adaptation
de la méthode a la réalité de terrain.

Des octobre 2000, un projet financé par les Sesviégéraux des affaires Scientifiques
Techniques et Culturelles (SSTC) permet de mettréveence les risques réels associés a la
transformation de produits laitiers a la fermepéis particulierement, a la production de lait
cru. En effet, lors des suivis précédents, il acétéstaté qu’en limitant I'eétude HACCP a la
transformation, il s’avere impossible de garamtiatement la salubrité des produits fermiers.
La majorité des beurres et fromages wallons ét&alisée au lait cru requiert des lors une
maitrise de la production laitiére plus stricte galle imposée par les laiteries. De ce fait, le
premier maillon de la chaine c'est-a-dire I'élevelge animaux et les opérations de traite doit
étre concerné par la démarche HACCP.

Le projet financeé par le SSTC a permis de mettrévistence les dangers spécifiquement liés
a l'infrastructure et aux pratiques fermieres erate¢ compte de la production primaire. Les
résultats de ces deux années d’étude ont conduitgaiide synthétisant les connaissances
spécifiques acquises et proposant une méthodegaptée a la transformation laitiere
fermiere. Ce guide est paru fin 2002 sous le nor Gelide pratique pour la mise en place de
'autocontrdle — Transformations de produits lagia la ferme.

Au méme moment, le Réglement (CE) n° 178/2002 dlefant européen et du Conseil du
28 janvier 2002 établissant les principes généetles prescriptions générales de la
Iégislation alimentaire, instituant I'Autorité epéenne de sécurité des aliments et fixant des
procédures relatives a la sécurité des denréesraiiimes adopte une approche globale et
intégrée « de la ferme a la table » et prend enidération tous les aspects de la chaine
alimentaire depuis la production primaire jusq@alistribution.

La publication de I'A.R. du 14 novembre 2003 rdlati'autocontréle, a la notification
obligatoire et a la tracabilité va accentuer lesticides sur le terrain. Beaucoup redécouvrent
I'obligation de mettre en place un systeme d’autd@de basé sur les principes de 'HACCP.
Les contrbles au niveau des agriculteurs transftaana s’intensifient et I'utilisation du guide
précité sera d'une grande aide. Ce guide offreappeoche simplifiée de 'THACCP tout en
pointant les dangers spécifiques de la productidgiete, de I'élevage a la fabrication.



La publication de I'’A.M.du 24 octobre 2005 apparteassouplissement des modalités
d’application de I'autocontrdle pour les TPE periaet aux petites entreprises d’alléger les
exigences en traces écrites. Cet arrété va danériee sens que les conseils donnés ces 5
dernieres années lors des suivis réalisés parclaltEa un systeme simplifié mais efficace et
adapté aux agriculteurs qui, rebutés par la chadggnistrative qui leur parait insurmontable,
risquent de se décourager, voir d’abandonner.

2. Bilan chiffré

Depuis les premiéres expériences pilotes initi@ées985 par I'Unité de Technologie des
I.LA.A. dans la zone Objectif 5B, en collaboratiea le Centre d'Economie rurale de
Marloie, et la zone Obijectif 1 pour le Centre d’Exse de la Qualité, la Faculté universitaire
des Sciences Agronomiques s’est investie, au saleprojets financés par la Région
wallonne et I'Union européenne, dans I'encadrerdestproducteurs artisanaux désireux de
se mettre en conformité avec les nouvelles |égisiat Les ingénieurs, regroupés au sein de
la cellule qualité sont actifs dans toute la Wakarzone transfrontaliere Wallonie -
Champagne — Ardenne, Nord pas de Calais- Picdfthece- Wallonie-Flandre dans le cadre
des projets INTERREG |, Il et lll, les zones Obiettpour le Centre d’Expertise de la
Quialité, Obijectif 3 en collaboration avec le FORE&HUY et les Chambres de Commerce
et d’'Industrie de Namur, du Luxembourg belge eltiége, Objectif 2 ainsi que I'ensemble de
la zone PDR.

Depuis lors, plusieurs centaines de producteunsfivamateurs, dont plus de la moitié dans le
secteur laitier ont ainsi bénéficié d’un encadrenpenir la mise en place de 'HACCP.

En paralléle a cette action sur le terrain, nowsmawsouhaité développer des outils
pédagogiques pour les entreprises : les vademe@@CR, 3 ouvrages sectoriels pour PME
et artisans reprenant toutes les informations th@es et pratiques nécessaires a la mise en
place des bonnes pratiques d'hygiéne et du syst&@€P, ainsi qu'un guide d'auto-controle
pour veérifier I'efficacité et la conformité du sgste mis en place, la cassette vidéo "'HACCP
chez les artisans”, le CD-rom HACCP (outil multineéde sensibilisation et de formation des
travailleurs du secteur agro-alimentaire a la mé¢hdACCP), le guide pratique pour la mise
en place des autocontréles en exploitation laitémei que le guide pratique pour la mise en
place d'un systeme de gestion de la qualité akatmdes céréales a la ferme.

3. La méthodologie préconisée face aux difficultés dpgplication

Comme précisé dans I'historique, la |égislation dede aux producteurs/transformateurs
laitiers de mettre en place un systeme d’autoctegn@ermettant de garantir la salubrité et la
sécurité des denrées alimentaires, basé sur lespes de 'lHACCP. L’'HACCP, systéeme
préventif de maitrise de la sécurité des alimeggsyune approche documentée et vérifiable
pour l'identification de points critiques pour laitrise et pour la mise en ceuvre d’'un systéme
de surveillance de la production. Le systeme HAG@&H®se sur 7 principes et sa mise en
application requiert une méthodologie définie sémén 14 étapes.

Face a cette obligation d’autocontréles, la Faaldt&embloux a développé une
meéthodologie de travail alliant présence sur leateret personnalisation du systéme afin de
rencontrer au mieux les besoins des petites ergespila méthodologie, reprise ci-dessous,
permet au producteur de répondre aux obligatiayeds. Elle se découpe en deux parties :
les préalables et la méthode HACCP.



3.1. Les préalables a 'HACCP

En préalable a toute analyse des dangers, il condeevérifier que de bonnes pratiques
d’hygiene regnent au sein de I'exploitation. L'isstructure des locaux, le plan de lutte contre
les nuisibles, le plan de nettoyage et désinfeatdinygieéne du personnel doivent étre revus.

L’ infrastructure est le premier point & envisager lors de I'encaer de producteurs. Sur le
terrain, cette étape se concrétise par la réalisatun diagnostic hygiéne initial qui aura deux
objectifs :

1. vérifier la conformité des locaux par rapport #¥lgislation,
2. informer le producteur/transformateur de la |égislaen vigueur.

La premiére difficulté rencontrée est souvent lzon@aissance de la |égislation induite par le
caractére peu accessible de celle-ci et ses maiidfits régulieres. De plus, sa compréhension
n'est pas toujours aisée. Ainsi, la plupart deslpeteurs y recherchent des réponses claires et
précises alors gu’elle ne leur donne qu’un résaltteindre. Il est, de ce fait, nécessaire
d’effectuer une lecture plus compléte et d’appaiEs exemples concrets pour répondre aux
guestions poseées.

D’autre part, un point assez difficile a visualisesurtout a mettre en pratique est la notion de
« marche en avant ». La meilleure maniére de titavaiygiéniquement sera recherchée avec
pour objectif de ne pas effectuer d’'investissemangsrtants. Bien souvent, la marche en
avant consistera a espacer les productions ddesifes ou encore a localiser les étapes de
fabrication de maniére a éviter les contaminatmossées. Au niveau matériel, les mémes
difficultés peuvent étre rencontrées. Actuellemdag dérogations sont accordées notamment
pour l'utilisation du matériel en bois (baratte, utes, etc.) et les robinets a commande
manuelle pour les établissements transformant nu@rs000.000 de litres de lait par an.

Le nettoyage et la désinfectiorst un point primordial auquel il faut accordeples
d’attention. Autrefois considérées comme des tashesndaires et réalisées par un personnel
non formé, le nettoyage et la désinfection doi&reg considérés aujourd’hui comme une
étape primordiale du procédé de fabrication.

Le changement des pratiques a ce niveau est sdabenieux et obligera les ingénieurs
attachés aux projets d’accompagnement a repreledsemble de la formation du
producteur. Avant de décrire la méthodologie déoyage, il est opportun d’effectuer un
rapide rappel de la microbiologie alimentaire. Btgsul conviendra de distinguer les notions
de « nettoyage » et de « désinfection ». Les tgclesi et méthode de travail devront ensuite
étre revues.

Les produits utilisés ont aussi leur importancedésinfectant utilisé devra figurer dans la
liste des désinfectants agréés par le SPF sanli@ueitandis que les parametres d’utilisation
devront étre connus. L'utilisation d’un détergentl’ein désinfectant se réalise a la bonne
concentration, le bon temps d’action et a la baengpérature.

Le plan de lutte contre les nuisiblegst un point moins difficile a mettre en placelear
producteur gére déja les nuisibles dans le cadla clenservation des stocks d’aliment.
Néanmoins, il convient généralement de reprenddéfimition complete du terme nuisible :
insectes, rongeurs et oiseaux. En effet, la lutdre les insectes est souvent négligée.
Au-dela de locaux en bon état, I'emploi de grillegge moustiquaires, de dispositifs
électriques anti-insectes constitue une mesureepti&e supplémentaire et nécessaire pour



lutter contre les nuisibles. De plus, il sera sodivgile de démontrer la nécessité de I'absence
d’animaux domestiques dans ou a proximité rappmdes locaux.

1. Le dernier préalable a passer en revue gstieonnel En effet, 'lhomme est le
principal vecteur de contamination dans les étadiients travaillant dans le secteur
alimentaire, car il est naturellement porteur dergss sur les mains, les vétements, les
cheveux, le nez, la bouche, etc. Le personnel etacbavec des denrées alimentaires
doit donc étre conscient de ces possibilités déaooimations.

2. Une formation concernant les bonnes pratiques i&mggdoit étre donnée afin de
connaitre les précautions nécessaires a prendrespiber la contamination des
aliments et les méthodes de travail pour garamthalubrité des produits alimentaires.
Des conseils quant au comportement et aux habitadagenue vestimentaire, aux
mouvements et a I’hygiene des mains sont aussOE&s.

Avant toute formation concernant les pratiques @yigjues de manipulation des aliments et
I’hygiéne personnelle, il s’avére souvent nécessddr convaincre le producteur d’adopter une
certaine rigueur au niveau timing. Il est vivemeonseillé de définir un moment de
production indépendant de toute autre action alians I'exploitation. Cette consigne n’est
pas facile a respecter pour les opérations d’éagérgai ont lieu pendant la traite.

3.2 La méthode HACCP

La premiere difficulté face a 'THACCP est I'apprélseon des producteurs face a des
contraintes administratives supplémentaires. Agatendu parler de I'application de la
meéthode pour le monde industriel, il leur paragtbimcevable de la mettre en place chez eux.
lls s’imaginent devoir révolutionner leurs prodocis. Une lourde tache est donc de leur
rendre confiance et de leur démontrer rapidemeataméthode HACCP est adaptable a leur
production et leur apportera plus d’avantages ¢ueahvénients.

Etape 1: L’équipe HACCP est idéalement une équipe pluridisciplinaire, tituése de
personnes possédant les connaissances spécifidiegpérience appropriée au produit. Les
transformateurs laitiers sont généralement setrbsvailler parfois accompagnés d’'une ou
deux personnes. Leur connaissance de 'HACCP asksbtres succincte, les obligeant a
faire appel a une collaboration extérieure.

Etape 2 : Le champ de I'étudeest assez facile a définir. La liste des prodtotamercialisés
reprend les produits a étudier. Parfois, des fasiille produits seront définies (p.ex. :
fromages frais aromatisés aux herbes, aux échakigmivre, etc.). Les dangers pris en
compte seront toujours chimiques, physiques ebsunicrobiologiques.

Etape 3 : Le rassemblement des données relativesxgoroduits recouvre deux points
particuliers :

1. la description des matieres premiéeres,
2. la description des produits finis.

Les matiéres premieres sont généralement peu nasewxele lait, matiere premiere
principale, est généralement controlé par la li@t&i ce n'est pas le cas, une difficulté se
présente : la vérification réguliere de la quadiédla matiere premiere principale. Ces frais
d’analyses deviennent insurmontables dés quensftranateur achete son lait. Pour les



autres matieres premiéeres, ce sera souvent urchmergin qui devra étre parcouru pour
obtenir aupres des fournisseurs, les fiches teaksigqassemblant les paramétres d’utilisation
et de conservation des matieres premiéres.

Pour les produits finis, les caractéristiques @agents, traitements subis, mode de
conservation, etc.) sont facilement identifiables.

Etape 4 : L'identification de I'utilisation attendu e des produitsest une étape qui a souvent
beaucoup de mal a trouver toute son utilité damsxploitations laitieres. Si la définition de
la population cible, les instructions d'utilisatiehdes conditions de conservation sont faciles
a identifier, il n’en est pas de méme pour la diatée de consommation (DLC). La
détermination de celle-ci fait appel a une séamalyses microbiologiques généralement
trop colteuses face aux quantités vendues.

Etapes 5 et 6 : La construction et la confirmatiordes diagrammes de fabricatiorsont des
étapes importantes pour le bon déroulement des®tdfgrieures. Une étude HACCP doit
étre menée pour chaque produit ou famille de ptatigon procédé de fabrication. Il

convient de décrire le procédé depuis I'entréendatieres premiéres et des ingrédients (limite
amont) jusqu’a la distribution, la vente ou la reenau client (limite aval), en procédant étape
par étape. Ces étapes sont intégrées dans unrdiagrde fabrication.

Etapes 7 et 8 : L'analyse des dangers et I'identdation des points critiqueg CCP) sont

les éléments les plus complexes et laborieux. kedycteurs sont généralement incapables
de prendre le recul nécessaire a la réalisatiaretlexercice. En effet, il est souvent difficile

de devaoir justifier tout fait et acte que I'on pgate au jour le jour. L'utilisation de I'arbre de

décision, outil de détermination des CCP, estparérement difficile & maitriser.

Etapes 9 et 10 : L'identification des limites critques et de leur surveillancesont des

points clés pour 'THACCP. La définition des limites fera par une analyse de la situation de
terrain et les informations venant de la Iégislatioa principale incompréhension des
agriculteurs a ce niveau est I'utilité d’enregisti@gulierement les éléments de controle.
Pourtant, au-dela de I'obligation de tracabilitacer la vie du produit est un point trés
intéressant pour I'interprétation des problemepraeuction mais aussi les résultats
d’analyses incorrects.

Etape 11 : L’établissement des actions correctivdait partie de la méthodologie HACCP.
C’est une des étapes qui se déroulera facilemeatlels producteurs, vu le bon sepselle
requiert.

Etape 12 : Etablir un systéme documentair@st souvent inconcevable pour le producteur.
Généralement, il n'est pas attiré par ce qu’il digah de bureaucratie. La diversification
intervient comme une activité complémentaire deslpctions agricoles traditionnelles. Le
temps nécessaire a la rédaction des documents giffiaile a dégager.

Etapes 13 et 14 : La vérification et la revue du sgememis en place sont deux étapes qui
se résument principalement aux analyses microkispleg de produits obligatoires. En effet,
contrairement a la méthodologie HACCP qui incdutl&finition d’'un plan d’échantillonnage,
les services de contrdles imposent deux analysdsupdle de produits finis et par an.
L’interprétation des analyses peut aussi poseri@nod de par la formulation des résultats en
nombre décimal et I'absence de conclusion du ldbiwea La revue du systéme trouve son



utilité lors de la fabrication de nouveaux produitslors de changements du processus de
fabrication.

Au-dela de I'application du systeme HACCP, il cantid’envisager deux obligations
supplémentaires : la notification obligatoire etrcabilité des denrées alimentaires.

La mise en place de la tracabilité pose énorméneuestions quant a sa réelle application
qui est tres complexe. Pour la notification obligeg, il est souvent tres difficile pour le
producteur de faire ce pas. S’ils reconnaissentajgguation doit étre résolue le plus
rapidement possible, ils ne congoivent pas soutiergortance d’en informer les autorités.
En effet, le blocage de la commercialisation de feurs produits ne leur apparait pas
toujours justifié.

Tous les points cités ci-dessus font partie intégrde la I€gislation. Cependant, certains
documents rédigés par 'AFSCA (la check-list géleeoal le questionnaire en annexe du
vade-mecum des produits laitiers) vont plus loia tgs points repris plus haut. Les
producteurs sont évidemment surpris des questiogsreuvent parfois des difficultés a se
faire comprendre face aux contrbleurs.

4. Evolution et progres des acteurs de terrain

L’encadrement des entreprises par la Faculté des&s agronomiques de Gembloux
permet aux petits producteurs de développer ettmtidhiser leurs productions. Dés le
premier contact avec I'agriculteur, 'ingénieuré&tae assailli de multiples questions venant du
producteur. En effet, le nombre d’informations glent par le bouche a oreille est a I'origine
de multiples interprétations qui 'amene, avecamjsa se méfier. Grace a I'expertise
engrangeée par de nombreuses années de préseleéestain, la Faculté est en mesure de
répondre a cette demande et d’établir au fur eesune des visites une relation de confiance
avec le producteur.

Tout commence par les conseils pour I'aménagenenlotaux et I'organisation du travail.
Suite a une lecture détaillée, pratique et danamngage plus accessible que celui de la
|égislation, I'ingénieur revient sur les non-comfuies levées lors du diagnostic hygiene et
discute avec le producteur des pistes d’améliaraimettre en ceuvre, pour autant qu’elles
soient techniquement et économiquement faisablg®esAun test, si elles ne sont pas
satisfaisantes, elles sont modifiées avant d’@peauvées définitivement. Par exemple, lors
de la fabrication du beurre, la contamination deses pendant le transport ou la maturation
est une non-conformité régulierement rencontréeeftat, I'écrémage se faisant dans la
laiterie, un transport est souvent réalisé vehelede maturation des cremes, ce qui présente
un risque non négligeable de contamination par (feturellement contaminé dans les
fermes). Ce probleme de contamination se solutifacikement par une couverture des
cruches ou seaux.

Dés cette premiére étape, il convient de bien guéalproducteur vers la voie la plus
appropriée et non de le convaincre de I'applicatime méthodologie standardisée

appliguée identiquement a toutes les exploitatidirssi, le travail de I'ingénieur responsable
du suivi HACCP est d’apporter les connaissancespetisables et développer 'esprit

critique du producteur en dispensant les infornmatioécessaires en temps voulu de maniére a
susciter le progres.



L’étape suivante concerne la révision des techsigigenettoyage et désinfection.
L’application d’'une méthode de travail adaptée ptrume nette amélioration de I'hygiene du
local et du matériel. Des informations sont fousraeix producteurs de maniere & utiliser le
bon produit a la juste dose. L’'amélioration desresnpratiques d’hygiéne se répercute
directement sur la diminution des accidents deidabon, réduisant les codts de non-qualité.
La motivation des producteurs s’en trouve accruesque réecompenseée.

Pour le personnel, dans un premier temps, des fanseont été données aux producteurs a
raison de quelques heures soit individuellemeiitt ggogroupe. Au cours des années de suivi
des producteurs, il a été mis en évidence queéalsrss dédiées uniguement a la formation
du personnel n'apportaient pas le résultat escariipst préférable de donner I'information
lors de chaque passage chez le producteur et non leloc. De cette maniere, I'assimilation
progressive se fait dans une confiance de plususnimpportante et conduit a un meilleur
résultat. Au fur et a mesure des visites dansipkations, le producteur voit son niveau de
connaissance évoluer et profite au maximum derzadéhe HACCP.

Au niveau de la mise en place de 'HACCP, le défide constituer un manuel qualité avec
un minimum de documents. L'expérience des anné&egdentes a conduit a définir une
méthodologie plus appropriée aux transformatioitietas. Les 14 étapes de 'lHACCP ont le
mérite de décomposer la mise en place du systérgedtien de la sécurité et des aliments
mais présentent une certaine lourdeur dans leuicapipn. La mise au point d’'une
meéthodologie plus adaptée aux petits producteest sbnstruite progressivement en
intégrant la production du lait dans les plans HACC

En 2002, une nouvelle approche s’est concrétiséarpguide pour la «Mise en place des
autocontréles — Transformation des produits latéeta ferme ».

Apres une bréeve introduction Iégislative reprerded exemples, ce guide se décompose en
guatre parties :

1. le nettoyage et la désinfection (évaluation dealptdes HACCP),

2. les matieres premiéres (identification des matipremiéeres et particularités du lait
cru),

3. les parametres techniques (contrbéle des microsges),

4. l'autocontrble (enregistrement relatif aux 3 part@atérieures).

Le guide se veut avant tout pratique et simplestlcomposé de fiches reprenant les dangers
et les mesures préventives associées. Le prodwéwalors cocher celles qui le concernent.
Lors de la rédaction du guide, les risques asseaciggifférents dangers ont été définis sur
base scientifique au niveau universitaire, ce gited@le noyer les risques réels dans une
multitude de dangers théoriques. Cette simplificati permis une meilleure compréhension
de la méthode par les agriculteurs et de ce faitafficacité accrue.

Le guide contient suffisamment d’informations cégéour pouvoir prendre le temps
d’insister sur les bonnes pratiques d’hygiéne, ig&hi ainsi considérablement les risques de
contamination. L'étude HACCP prévoit la recherclkedints critiques (CCP) essentiels a la
maitrise des produits. Les CCP a surveiller, consrauchaque catégorie de produit, sont
repris dans le guide et sont mis en évidence érauti les schémas de fabrication. Parmi ces
CCP, les températures sont des données facilasi®len.

A I'étape suivante, il s'agit de déterminer desegiistrements des CCP adaptés a la
transformation laitiere. Au départ, les paramettesontréle étaient enregistrés jusqu’a 2 fois



par jour de maniére a garder une trace écrite die ldu produit. Depuis I'arrété ministériel
du 24 octobre 2005 relatif aux assouplissements |'saregistrement des non-conformités
est obligatoire. Nous continuons cependant a cheisdienregistrer régulierement les
parametres afin de collecter un minimum d’inforroas qui se révéleront trés précieuses en
cas de probleme.

1. Depuis 2002, les services rendus aux producteumtincent a évoluer avec la
|égislation et I'expérience de terrain acquisestracture est complétée par des
tableaux synthétisant les moyens a disposition pssurer la maitrise des CCP, une
procédure expliquant comment assurer la tracaloiétia production fermiere et, si
nécessaire, nous détaillons certaines techniquesttieyage et désinfection. La
notification obligatoire est aussi envisagee aegarbducteur.

5. Conclusions et perspectives

Grace a la présence sur le terrain et la dispatéiloies ingénieurs engagés dans les projets
d’encadrement, la Faculté des Sciences agronomagi€embloux a réussi a soutenir les
producteurs motivés, soucieux d’atteindre les nertégales en matiere d’hygiene,
d’autocontrdle, de tracabilité et de qualité dexlpits fabriqués. Plusieurs centaines de
producteurs artisanaux ont ainsi bénéficié d’uradnement dont plus de la moitié appartient
au secteur laitier. L'implication des productewiiérs apparait trés forte : dynamisme de la
filiere, sensibilité des produits ou contrdles menés dans le secteur, les raisons sont
certainement multiples.

Les besoins en encadrement restent toutefois ordbmreux. Malgré la parution d’'un guide, la
présence sur le terrain reste indispensable psurersune bonne application de celui-ci et
répondre aux questions qu'il suscite. En effetjgéaun guide exhaustif est impossible. Il est
donc nécessaire d’apporter les informations progiéscploitation ou venant de la législation
régulierement modifiée. Un guide d’autocontréle mpes produits laitiers fermiers est
actuellement en cours de rédaction. Il est difficié prévoir une date de parution car le
chemin a parcourir avant sa validation est encarg.|

Méme si un arrété visant un assouplissement dgemoegs vient d’étre publié, nous
constatons une demande toujours croissante desikbguirs : formation du personnel aux
bonnes pratiques d’hygiéne, mise en place des dlansocontréle, encadrement
technologique, conception de locaux de productionseils ponctuels, démontrant I'utilité
des projets d’encadrement. L'encadrement des ptedigcdoit permettre de pérenniser les
produits artisanaux en conservant leurs caradtfret organoleptiques. Pour ce, il faut
pouvoir conserver un mode de production artisatmaleen assurant une production sécurisée
au niveau sanitaire. La pérennisation d’une strecassociant les projets d’encadrement
hygiénique et technologique est plus que jamdirdre du jour. Nous espérons que le
soutien assuré par la Région wallonne (DGA) poserpoursuivre dans I'intérét de nos
producteurs.
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