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Réle de vos GDS :
les GDS sont @ disposition de
tous les producteurs pour les
accompagner techniquement dans
leur production mais aussi &tre
réactifs lors d’alertes sanitaires.
IIs réalisent alors
I'accompagnement technique, moral
et financier, sont un interlocuteur
avec vos partenaires, contrdleurs et
fournisseurs, organisent des
réunions de crise au besoin...

http://www.fromagerie-lespampilles.com/

Dans ce bulletin

Rappel réglementaire 1
Etape 1: Transmettre 1
I'information

Etape 2 : Bloquer les 1
lots

Etape 3 : Retrait/Rappel 9
des lots

Etape 4 : Mesures 3
correctives et préleve-

ments

Etape 5 : lait/fromages 4

non conforme

Etape 6 : fin de situation 4
d'alerte

Etape 7 : Aides du GDS 4

Version du 16/07/2018

]

Salmonelles

Que faire lors d’une alerte sanitaire d’origine alimentaire ?
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Rappel réglementaire :
[l'y a alerte lorsque Sa/monella spp (toutes les espéces de salmonelles) est
détectée dans 25g de fromage .
Dans ce cas on considére qu'il y a danger pour les consommateurs puisqu’il s’agit
d’une zoonose.
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Lorsque la contamination a été confirmée, I'intervention est urgente. Tous les fac-

teurs de risque doivent &tre explorés. L'exploitant doit donc :

. Informer de I'alerte la DD(CS)PP et les partenaires techniques (GDS, laiterie,
affineur, vétérinaire .. .)

. Bloquer les lots présents dans I'exploitation

. Rappeler les lots déja commercialisés

. Trouver l'origine de la contamination en réalisant des analyses complémen-
taires de recherche de Sa/monella spp puis mettre en place des mesures cor-

rectives adéquates
. Eliminer les produits non conformes et voir comment transformer autrement
les matiéres premiéres contaminées
. Reprendre I'activité de transformation puis de commercialisation par la réali-
sation d’analyses conformes une fois les mesures correctives mises en place
Pour toutes ces étapes, le GDS peut vous aider par ses conseils et la réalisation des
prélevements, une aide financiére sur les analyses est également possible.

/ Détection du germe : \

Pour mettre en évidence une contamination par Sa/monella spp, il
faut réaliser une culture bactériologique avec un délai de lecture de

48h.

- Si négatif, on libére le résultat.

- Si positif, on prévient le donneur d’ordre et on procéde a la con-
@mution et au sérotypage si nécessaire. /
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Le blocage, selon le nombre
de lots incriminés, le niveau
de contamination et la
rapidité des mesures
correctives mises en place,
dure a minima 1 semaine
mais peut aller jusqu’a
plusieurs mois.

A\

le message de retrait /
rappel doit avoir été

vérifié par la DD(CS)PP
avant d’étre affiché.

Salmonelles

ETAPE 1 : TRANSMETTRE L'INFORMATION

En cas d’alerte vous devez prévenir sans délai :

. La DD(CS)PP

. Les autres opérateurs concernés ( affineur, GDS, vétérinaire, laiterie, fournisseurs,
distributeurs,...)

DD(CS)PP XX : 02 XX XX XX XX
mail : ddpp@XXX.gouv.fr, objet « alerte sanitaire »

Pour transmettre I'information vous devez :

o Faire de préférence un écrit

) Utiliser la fiche type de transmission de I'alerte (annexe 1)

) Joindre toutes les informations sur les lots restants et la destination des lots incriminés

o Si 'alerte est liée d un résultat d’analyse, joindre une copie du rapport d’analyse et préciser les

conditions de prélevement

ETAPE 2 : BLOQUER LES LOTS

Vous devez hloguer :
- les lots positifs
- Les lots précédents et les suivants

Vous devez faire analyser :

- Les lots précédents (pour connditre la durée de I'ulerte) sur au moins 2 lots et en mélange *

- Les lots suivants (Possibilité d’analyser en mélange plusieurs lots*)

Si I'éleveur dispose de résultat d’analyses de lait, celles-ci peuvent permettre de dater le début de la
contamination.

[ conseils des GDS mais la DO(CS)PP peut exiger plus en fonction de 'analyse de risque]

Pendant le blocage, pour éviter de jeter le lait, vous pouvez faire collecter votre lait en pasteurisé par une
laiterie. Ceci est d’autant plus facile a négocier si vous travaillez déja avec une laiterie.
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ETAPE 3 : RETRAIT/RAPPEL DE LOT

Le niveau de risque peut étre estimé lors d’une réunion de crise réunissant I’exploitant, le GDS, la
DD(CS)PP et toute personne pouvant apporter une expertise technique et/ou un appui
moral.

Décision de retrait / rappel prise par le producteur en accord avec la DD(CS)PP.

Vous devez diffusez les informations nécessaires au rappel le plus rapidement possible selon un circuit
adapté au marché . La durée doit €tre de 15 jours aprés la date du rappel.

En cas de résultat négatif un seul fromage par lot n’est pas forcément
représentatif . Il peut donc étre demandé d’analyser 5 fromages par lot.

Un communiqué-type a été rédigé (en annexe 2). Il faut retenir que :

o la force de communication doit étre proportionnelle au risque
. la communication doit 8tre concise, lisible, et se différencier des annonces publicitaires
. L’exploitant doit notamment indiquer : les références trés précises du produit et ses modalités de

commercialisation, la nature exacte du risque encouru, les modalités de rappel, ses coordonnées
o Une communication positive sur le souci de sécurité de I'exploitant peut €tre ajoutée.
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ETAPE 4 : MESURES CORRECTIVES PRECONISEES

ET PRELEVEMENTS A FAIRE

Rechercher l'origine de la contfamination

UV

Gestion des animauvx :
Surveiller les symptdmes, isoler les animaux malades, contacter le vétérinaire

Ecarter du tank le lait des animaux malades ou suspects

Rechercher les chévres excrétrices puis les éliminer du troupeau par la réforme

Faire des prélevements individuels chevre par chévre . Il est possible de les analyser en mélange
avec reprise en individuelle sur les mélanges positifs

Si beaucoup de chévres, possibilité d’analyser un lait par lot pour identifier d’abord le lot
excréteur

Possiilité aussi d’analyser le filtre papier du lactoduc

I-& La lecture d’une analyse Sa/monella n’est valide qu’aprés 48h de culture

Hygiéne générale :
Lutter contre les nuisibles et limiter le contact avec d’autres espéces (surtout les volailles)
Eviter les croisements de circuits entre les animaux, les aliments et les déjections
Ambiance du bdtiment : veiller @ avoir une ambiance non poussiéreuse, non humide et aérée

Assurer un hon paillage et un bon curage
Alimentation :

S'assurer des honnes conditions de stockage des aliments
Ne pas épandre sur prairie des lisiers et fumiers @ risques ou potentiellement contaminés.

Respecter un délai entre I'épandage et le pdturage ou la récolte

3 semaines pour un troupeau sans antécédent,

3 mois pour un troupeau avec antécédents ou cas de salmonellose
Abrevvement :

Disposer d’abreuvoir propre et sans fuite

Distribuer une eau non contaminée

Eliminer les contaminations dv lait ov des fromages

Uy

Hygiéne de traite :
Assurer la propreté, la désinfection et I'entretien de I'nire d’attente et des quais de traite
S'assurer de la qualité de I'eau utilisée pour le nettoyage de la machine d fraire
Vérifier la propreté des trayons
Nettoyage d fond de la machine d traire et du tank en faisant un choc acide-base
Assurer la propreté extérieure de 'ensemble du matériel de traite
Vérifier 'ubsence de zone d’encrassement
Assurer le bon entretien des machines de traite et du tank

Hygiéne en fromagerie :
Nettoyer et désinfecter (passage d I'acide puis a la base) tout le circuit du lait, de la machine a
traire d la fromagerie.
Pensez aussi a nettoyer et désinfecter tout ce qui est manipulé (robinets, interrupteurs, poignées
de porte ...).
Pensez a nettoyer également les locaux de fabrication et de stockage des fromages ainsi que le
systéme de ventilation et de réfrigération et les endroits humides de fromagerie (ex : siphons).
Faire des chiffonnettes sur les surfaces en contact avec le lait et les fromages.
Penser d tester également le circuit de ventilation qui peut envoyer sur les fromages des
poussiéres contaminées (évaporateurs)
Une fumigation peut également &tre réalisée
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Les symptomes sur les chevres :

Avortements
Diarrhée avec fievre

e

(ontamenés d abrevvement

L 4

Troupeau avec salmonellose
clinigue ou porteurs sains

I

<

Féces contaminés

I
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chevre.reussir.fr

Zoom étiquettes

Si pasteurisation ou
achat de lait avec autorisation
DD(CS)PP
-Retirez toute notion de lait cru
et/ou AOP
- S'ily a utilisation d'un lait
extérieur a I'exploitation ,
retirez la mention « fermier n.

En cas d’alerte ou pour tout
conseil de prévention dans vos
Plans de Maitrise Sanitaire

6DS 1802 48 50 87 90
6DS 28 : 02 37 53 40 40
GDMA 36:02 5408 13 80
6DS 3702 47 48 37 58
GDS 41:02 54 57 21 88
GDS 45: 02 38 65 50 60

Salmonelles

ETAPE 5 : QUE FAIRE DU LAIT ET FROMAGES NON CONFORMES

Les fromages :

Les fromages non conformes ne peuvent passer dans le circvit de commercialisation en I'état. Ils doivent

donc &tre détruits et vous devez en apporter la preuve a la DD(CS)PP.

= Lo destruction par I'équarrissage permet d’assurer cette tragabilité mais ne permet pas d’étre trés
réactif car le temps de prévenir I'équarrisseur et de disposer d'un container adéquat, il faut
attendre plus de 48h.

= Siaccord de la DD(CS)PP, il est possible d’enfouir ou mettre dans le tas de fumier. Pour s’assurer de
la destruction du lot, vous devrez alors faire une photo (si possible par un tiers) du lot mis au rebus
et remplir une attestation sur 'honneur de la destruction.

= Les fromages peuvent étre mis dans un méthaniseur s'il est équipé d’'un systéme d’hygiénisation
ou chez un composteur agréé sous réserve de I'accord de la DD(CS)PP.

Le lactosérum :
Le lactosérum produit pendant I'alerte est aussi un produit a risque et doit donc ne pas &tre mis pour la
consommation aux animaux.

Le lait cru :
= Pour éviter de jeter le lait, vous pouvez faire collecter votre lait pour pasteurisation par une
laiterie.
= Sila contamination est restreinte a I'élevage, fromagerie propre, analyses le prouvant, et s'il y a
une vraie séparation entre la fromagerie et I’élevage évitant tout risque de contamination
croisée, vous pouvez reprendre la fabrication du fromage avec accord de la DD(CS)PP
0 a partir de votre lait thermisé. Il faut une bonne mditrise de la thermisation et la
technique de fabrication du fromage est différente du lait cru. Un appui technique
it Thermisation » peut &tre apporté par le GDS 41. Pensez aussi d changer vos
étiquettes.
0 A partir de lait conforme fourni par une laiterie ou un autre producteur.
= Enfin, pour éviter de perdre la clientéle en n’ayant plus de fromages d vendre, il est aussi possible
de vendre du fromage fabriqué par un autre a condition que le producteur soit bien identifié sur
I'étiquette.

|/'\ Ces mesures doivent avoir été inscrites dans le PMS en gestion des alertes.

ETAPE 6 : FIN DE SITUATION DE L’ALERTE

Les analyses de reprise de commercialisation ne peuvent &tre réalisées que lorsque toutes les mesures
correctives ont été mises en place. La DD(CS)PP demande généralement d'analyser chaque lot avec 5
échantillons/lot pendant 5 @ 7 jours. Selon le niveau de risque déterminé des allegements peuvent &tre
proposés.

Conseil du GDS : Surveillance sur le lait pendant 1 mois avec analyse en mélange d’une semaine des
laits quotidiens et reprise individuelle en cas de mélange positif. Pour &tre plus réactif, il est possible de
faire des analyses individuelles de laits quotidiens la premiére semaine de reprise.

ETAPE 7 : LES AIDES DU GDS

Dans le département XX votre GDS prend en charge :
o X% du temps de travail de suivi du dossier
o X% des coGts des analyses lait/fromage sans/avec un plafond de X€/élevage



