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RESUME - Plusieurs Ctudes et programmes de dkveloppement ont CtC conduits ces dernibes annkes en France sur la faisabilitk 
de I'application de la mithode HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) en Clevage laitier et en transformation fermihe, 
avec pour objectif une meilleure maitrise de la qualit6 hygi6nique du lait ou des fromages fermiers par les producteurs. Par rap- 
port aux dtmarches classiques de I'appui technique, cette mCthode permet de mieux les impliquer dans la gestion de la qualitC, 
en les aidant h identifier et Cvaluer les risques dans leur exploitation. En revanche, son efficacitC peut Ctre IimitCe, du fait du 
manque de procCdures adapttes et simples h mettre en aeuvre leur permettant d'assurer une surveillance rCguli&re des points cri- 
tiques. 
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SUMMARY - Several studies have been implemented during the last years in France about feasability of using HACCP in dairy 
farms and farmhouse cheese production, with the purpose to improve the control of hygienic quality of milk or farmhouse cheese 
by producers. Compared to classical technical advise, this method allows better implication of producers in quality management, 
by helping them in risk identification and assessment in their farm. But the effectiveness is limited by lack of adapted procedures 
allowing them to carry out regulary control of critical points. 
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INTRODUCTION 
L'approche de la qualitd hygidnique et de la sdcuritd sanitaire 
des denrdes a considdrablement dvolud dans les filihes agro- 
alimentaires depuis les quinze dernibres anndes, tant sur le 
plan de la rkglementation qu'au niveau des diffdrents optra- 
teurs concernds. Cette dvolution s'appuie sur des fondements 
developpds et rdglement6s depuis le debut du sitcle : loyautd 

I des transactions, dquilibre des marches et protection de la 
santd publique. Ces concepts dtaient d6jB presents dans les dis- 

I positions de la loi du la aoQt 1905 sur la rdpression des 
fraudes, toujours en vigueur en France. Ils prennent aujour- 
d'hui une dimension nouvelle du fait de l'internationalisation 
du commerce, mais aussi du pouvoir croissant des consomma- 
teurs et de la reconnaissance de leurs droits fondamentaux B la 
protection, B l'information et 2 la reprbsentation (Doussin, 
1998). Dans le cadre de la rdalisation du March6 Unique Euro- 
@en, puis dans celui de I'OMC (Organisation Mondiale du 
Commerce), la lutte contre les entraves B la libre circulation 
des marchandises, et la suppression progressive de ces 
entraves, ont conduit & une adaptation et B une harmonisation 
des rkglementations nationales, qui ne doivent pas entrainer de 
discriminations inacceptables entre les agents Cconomiques de 
pays diffdrents, mais qui conservent ndanmoins comrne objec- 
tif la protection de la sand et de la sdcuritd des personnes 
(Accord TBT, Technical Barriers to Trade, sw les obstacles 
techniques au commerce). 
En ce qui concerne plus particulibrement I'hygiene alimen- 
taire, cela s'est traduit dans 1'Union Europeenne par ce qu'il 
est convenu d'appeler la <<nouvelle approchem, illustrde 
notamment par la Directive 93143lCEE (Anon, 1993), qui 
reconnait les compdtences techniques des professionnels et les 
rend responsables vis-B-vis de la gestion des risques lies B 
l'alirnentation : la rdglementation fixe les objectifs fondamen- 
taux lids B la protection de la sand humaine et arr&te les moda- 
litds du contrBle public de la r6alisation de ces objectifs, mais 
laisse A I'initiative des professionnels les moyens pour les 
atteindre (Le Gosles, 1998). Ces moyens peuvent donc &we 
adapt6s et spdcifiques B une entreprise, un site ou un type de 
production donnds. Toutefois, un outil est imposd : la mise en 
place d'un dispositif d'autocontr6les associt? B un systbme for- 
me1 d'analyse et de maitrise des risques reposant sur les prin- 
cipes de la mdthode HACCP (Hazard Analysis Critical 
Control Point, traduit par : Analyse des dangers, points cri- 

I tisues Dour leur maitrise). Cette mdthode est reconnue au 
niieau international et recommandde par le Codex Alimenta- 
rius (1) qui la ddcrit dans une norme (Anon, 1996a, 1996b). I1 
s'agit a d'un systbme prdventif, B la fois rigoweux, souple et 
dvolutif, pennettant de construire la sdcuritd et la qualitd des 
d e ~ C e s  alimentaires dans le contexte d'une demarche qualit6 
globale. (...) Prdconisd avant tout pour assurer la meilleure 
maitrise possible des risques microbiologiques, il est appli- 
cable B tous les autres types de risques. D (Anon, 1990). 
Parallelement B cette dvolution du contexte rdglementaire, les 
crises qui ont Cbranld la confiance des consommateurs (a 
vache folle D, Dioxines, Listeria ...) et leurs rdpercussions sur 
les marches, ont renforcd la ndcessitd pour les industriels d'en- 
gager des demarches qualitd visant B stcuriser les procddds de 
fabrication, B assurer la tragabilitt, et B garantir B leurs clients 
une organisation permettant l'dlaboration et la fourniture de 
produits satisfaisant B leurs exigences. De fait, B partir du 
debut des anndes 1990 les grandes entreprises du secteur ali- 
mentaire, et notamment celles du secteur laitier, ont dtt de plus 
en plus nombreuses iI developper et B faire certifier des pro- 
grammes d'Assurance Qualitd. La plupart de ces programmes 
intkgrent la mdthode HACCP pour la prevention et la maitrise 
des risques sanitaires. Un guide pratique d'application speci- 
fique B la transformation laitiere a Ctd publie en France en 1995 
(Anon, 1997). 
La reglementation n'impose pas aux exploitants agricoles, 
sauf aux transformateurs fermiers, la mise en place de disposi- 

( 1 )  Codex Alintertrorius : Programme de normalisation internationale cre6 en 
1962 par la FA0 (Food and Agriculture Organisation) et I'OMS (Organisation 
Mondiale de la Sant6) 

tifs d'autocontrBles ou de systemes d'analyse et de gestion des 
risques reposant sur cette mtthode. Neanmoins, les dangers de 
contamination ou d'altdration des produits susceptibles d'af- 
fecter la santd du consommateur sont souvent prksents au 
niveau de la matibre premiere, dbs le stade de la production. La 
question de I'application du HACCP dans les fermes s'est 
donc rapidement posde, en particulier dans des filibres comme 
celles des fromages au lait cm, oh on ne dispose pas de 
mesures efficaces d'assainissement 1 la transformation lorsque 
le lait rnis en ceuvre est contamind par des bactdries patho- 
genes. Plus gbndralement, au delB d'objectifs lids B I ' b~~ lu t ion  
de la rdglementation sanitaire, l a  possibilit6 d'utiliser cette 
m6thode dans les exploitations agricoles est apparue intdres- 
sante pour ddvelopper une nouvelle approche de la maftrise de 
la qualit6 B la production, fondee sur la pdvention, valorisant 
le savoir faire des producteurs et les impliquant dans la d6fini- 
tion des objectifs, I'identification des prioritds, la gestion et la 
rdalisation des optrations de surveillance, et l'dvaluation de 
I'efficacitd des procedures mises en place. 
Dans cette perspective, plusieurs ont kt6 conduits 
depuis quelques anndes en France, d'abord B des fins d'expt- 
rimentation, puis dans le cadre d'opdrations de ddveloppe- 
ment, sur la faisabilitb et l'intkrgt de I'application de la 
mdthode HACCP en dlevage laitier et en transformation fro- 
magbre fennitre. 
Dans cette communication, apres un bref rappel de la methode, 
les objectifs et les modalitds de mise en ceuvre de ces pro- 
grammes sont prdsentbs, ainsi que les diffdrentes approches 
qui ont dtt ddveloppdes autour de l'analyse et de la gestion des 
risques, et leurs consdquences sur l'encadrement technique des 
producteurs. Enfin, une partie de ces programmes a aujour- 
d'hui fait I'objet d'dvaluations, dont les principales conclu- 
sions sont Cgalement prdsentdes. 

1. RAPPEL SUR LES PRINCIPES DE LA METHODE 
HACCP 
La mdthode HACCP a 6t6 6labor6e aux Etats-Unis B la fin des 
anndes soixante, par des industriels qui travaillaient aux cBt6s 
de la NASA sur la conception et la rdalisation de I'alimenta- 
tion des astronautes. Elle s'inspire d'une mdthode fran~aise, 
I'AMDEC (Analyse des Modes de Ddfaillance, de leurs Effets 
et de leur Criticitd), toujours utilisde dans l'industrie mdca- 
nique pour la prevention et la maftrise des ddfauts. 

Tableau 1 
Les principes du HACCP 

Identification et evaluation des dangers - Identification des 
mesures preventives 

Determination des points critiques pour la maltrise 
(CCP) 

Determination des limites critiques pour la maltrise des CCP 

Etablissement et mise en place des procCdures de surveillance 
des CCP 

Etablissement des actions correctives 

Etablissement des procedures de verification globale du systtme 

Etablissement de procedures d'enregistrement 

La mithode HACCP s'applique avant tout B la prtvention des 
risques sanitaires dans les denrtes alimentaires, mais peut Stre 
gtntraliste B I'ensemble des dangers susceptibles d'affecter la 
qualite des produits. C'est une demarchc stmcturte, impli- 
quant ntcessairement toutes les personnes participant i I'acti- 
vitd concern6e, passant par : 
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- une analyse systematique et rationnelle de tous les dangers de 
nature biologique, physique ou chimique que peuvent presen- 
ter les aliments, et I'identification des ttapes 05 interviennent 
ces dangers pour chacune des op6rations relatives au produit 
&tudiC, 
- la caractensation de ces dangers (evaluation de leur probabi- 
lit6 d'apparition et de leur sCvCritt), et la definition 
des ttapes ddterminantes pour la stcurit6 du produit : les 
points critiques, ou CCP (Critical Control Point), 
- la definition et I'application de prockdures de surveillance et 
de maitrise efficaces au niveau de ces points critiques, 
- la revue p6riodique (ou systematique en cas de modification 
des operations) de l'analyse des risques, des points critiques de 
contr6le et des proc6dures de surveillance et de maitrise. 
Conformiment aux indications du Codex Alimentarius, la 
mise en aeuvre de la demarche repose sur les sept principes 
prksentks dans le tableau 1. 

2. L'EXPERIENCE a FONDATRICE * EN PRODUC- 
TION LAITIERE : LE PROGRAMME HECTOR 
En 1991, I'Institut de l'Elevage, en collaboration avec les 
organismes professionnels agricoles des rtgions Rh6ne-Alpes 
et Franche-Comt6, a engage un programme de recherche et de 
dtveloppement sur l'application de I'Assurance Qualit6 et du 
HACCP en tlevage laitier (Parguel, 1997). Les objectifs de ce 
programme, baptist << Hector >> en rtference B la localisation de 
la ferme exptrimentale oil a commence 1'6tude et dont est ori- 
ginaire Hector Berlioz, dtaient les suivants : 
- tvaluer la faisabilit6 et l'efficacitt de methodes conques B 
l'origine pour I'industrie et adapties aux modes d'organisation 
et aux outils de production des grandes entreprises, dans des 
exploitations de taille modeste, dont l'outil principal de pro- 
duction est un troupeau d'animaux, 
- ddvelopper ou adapter des outils pour la mise en aeuvre du 
HACCP par les eleveurs, 
- d6finir et tvaluer les conditions d'utilisation et de dtvelop- 
pement de cette mtthode dans le cadre de difftrentes strategies 
qualit6 d'kleveurs, d'entreprises laitihres, de filikres, ou d'or- 
ganismes techniques, 

- enfin, former les producteurs et leur encadrement technique 
B son application. 

2.1. UNE APPLICATION DU HACCP DANS LE CADRE DE L'GS- 
SURANCE Q U A L I ~  
La premibre &ape de ce programme a Cte conduite dans une 
station exptrimentale laititre de 1'Isere (ferme de la C6te Saint 
Andre), oil I'Assurance Qualitd a it6 appliqute de f a ~ o n  
repondant strictement B la norme IS0  9004. Le champ de 
1'6tude HACCP a kt6 defini par rapport B un objectif de mai- 
trise des critbres pris en compte dans le paiement du lait B la 
qualit6 : cellules, germes totaux, spores butyriques, inhibiteurs 
et point de congtlation. Une Cquipe composde du personnel de 
la station, de techniciens agricoles, d'un vettrinaire, et animee 
par I'Institut de I'Elevage et par un qualiticien de 1'ITG (Insti- 
tut Technique du Gruyhre), a 6t6 constitute pour dCcrire le pro- 
cessus de production et pour realiser l'analyse des dangers 
relatifs aux different5 critbres considbrks. Un exemple d'ana- 
lyse portant sur le risque de contamination du lait par les 
spores butyriques est present6 dans le tableau 2 et resume le 
deroulement de la demarche : 
- les causes de danger sont recherchees et recendes syst6ma- 
tiquement, pour chaque dtape du processus de production, , 
- les risques afftrents B ces causes sont evalds, dans le cas 
prtsent B I'aide d'une mtthode issue de I'AMDEC (Anon, 
1970), consistant B attribuer B chaque risque une valeur depen- 
dant de la gravitt, de la frtquence d'apparition et de la plus ou 
moins grande facilitt de dttection de la cause de danger consi- 
dkrte (chacun de ces trois crithres Ctant not6 sur une tchelle de 
1 B lo), 
- pour chaque cause de danger, les rnesures prtventives envi- 
sageables dans I'exploitation sont dbfinies, 
- les points critiques (CCP), c'est B dire les Btapes operation- 
nelles du processus de production pour lesquelles la maitrise 
du danger est obligatoire, parce que ses constquences ne pour- 
ront plus &re conigees par la suite, sont dttermints. Ainsi, 
dans I'exemple illustrt par le tableau 2, on a considtrk que la 
contamination du fourrage par la terre pouvait Etre limitie 
dans le champ ou lors de la rkcolte par des mesures appro- 

Tableau 2 
Analyse des dangers relatifs Q la contamination du lait par les spores butyriques (ferme expirimentale de la C6te Saint Andri, 1994) 
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Surveillanee 

Consommation 
du produit 

pH-m&re 

Note de propretk 
des vaches 
Etat de propreti 
des lavettes 

Etapes 

Entretien des 
parcelles 

Chantier 
d'ensilage 

Stockage du 
fourrage 

Reprise de 
I'ensilage 

Distribution 

Traite 

* G : gravitk - 

Causes de 
danger 

Taupinikres 

RCsidus de lisier 

Terre ramass& 
avec le fourrage 

Fermentation 
pendant le 
stockage 
Fermentation sur 
front d'attaque 

Distribution des 
parties altkries 
Contamination 
du lait par les 
bouses 

- D : ditection 

CCP 

Non 

Non 

Oui 

Oui 

Non 

Oui 

F : frtquence 

Liiites 
critiques 

Sl/tonne 

pH=4 

note=2 

Couleur 
blanche 

Mesures curatives 

Epandage progressif 
pendant la 
confection 
Tri des parties 
altkrkes avant 
distribution 

Revoir le paillage 

Utiliser plusieurs 
lavettes pour les 
rnamelles sales 

Evaluation du 
risque* 

G x F x D =  R 

lOx3x3=90 

6x2x1=12 

lOx3x2=60 

lOx4x3=120 

7 x 3 ~  1=21 

7xIx1=7 

lOx2x2=40 

Memves 
prbventives 

Lutte contre les 
taupes 
Pas d'kpandage 
apr& fCvrier 

Rtglage de la barre 
de coupe 
Organisation du 
chantier 
Incorporation 
conservateur 

Retrait de la blche 
au fur et B mesure 
de la reprise. 
Maintien du front 
d'attaque net 

Paillage correct 
Curage des stalles 
Lavettes 
individuelles 



prikes (lutte contre les taupes, rtglage de la barre de coupe ...). 
Ces Mapes ne correspondent pas B des points critiques, puisque 
les constquences de cette contamination, B savoir la prtsence 
et le risque de dkveloppement des bacttries butyriques dans 
I'ensilage, peuvent encore Stre rkduites B un niveau acceptable 
par l'ajout d'un conservateur acide au fourrage au moment de 
la confection du silo. Cette dernitre opkration constitue un 
point critique, car une erreur de dosage entrainerait une dtrive 
grave du processus qui ne pourrait plus &tre comgke par la 
suite. 
- les proctdures de surveillance des points critiques sont kta- 
blies, ainsi que les seuils d'alerte associts B ces proctdures 
(limites critiques), 
- enfin, les dispositions B prendre en cas de dkpassement des 
limites critiques sont dkfinies (mesures curatives). 
~onformtment aux principes de I'assurance qualitk, la 
dtmarche a 6th formaliste par la rkdaction de prockdures pr6- 
cisant les modes opkratoires, les responsabilitks, les docu- 
ments de rtf6rence ... Ces procedures ont 6t6 rassembltes dans 
trois plans qualitk se rapportant respectivement au cheptel, au 
bPtiment et au mattriel, et B la fonction Ndagogique de la sta- 
tion exptrimentale. 
Les effets de la mise en aeuvre du HACCP ont kt6 observis h 
partir de I'enregistrement des rksultats obtenus pour les difft- 
rents critbres de qualitk du lait sur des cartes de contrble, per- 
mettant de situer ces rksultats, B un moment donne, par rapport 
B deux seuils : un seuil de conformit6 (l'objectif), et un seuil 
cible, indicateur du degrk de maitrise de I'objectif fix6 et cal- 
cu16 en fonction de la valeur et de la variabilitk des rtsultats de 
l'annie prkckdente. Ces cartes de contrale ktaient rtgulitre- 
ment analyskes pour tvaluer l'efficacitk du dispositif, et au 
besoin pour dkcider sa rtvision. Plus globalement, la cohk- 
rence de la documentation qualitt, son application effective et 
sa conformitt aux normes de l'assurance qualitk ttaient vtri- 
fites par des audits annuels rtalists par le qualiticien de 1'ITG. 

I Dans une deuxikme ktape du programme, les outils et 
mtthodes tlabor6s en station ont kt6 mis en place et adaptks 

I dans une quinzaine d'exploitations laitibres, afin d'tvaluer 
I leur faisabilitk en situation normale de production. Cette ttape 

a permis de simplifier certaines proctdures, de formaliser des 
guides mtthodologiques et de former des techniciens, dans la 
perspective de I'application de la demarche dans une operation 
de dkveloppement. 
Enfin, le programme a ttk ktendu ii une dizaine de sites, 
regroupant une centaine de producteurs volontaires, chez qui 
les mkthodes ont Ctk testtes vis-B-vis de difftrents objectifs de 1 qualitt, et dans des conditions reprtsentatives de difftrents 

I contextes de production (secteur coopiratif ou privt, produc- 
tion en alpage, production fermikre, filitres AOC ...). Dans 
chaque site, les producteurs concernts (5 B 20 par site) ont t t t  
accompagnks par un animateur form6 aux principes de I'assu- 
rance qualitt et du HACCP. La dkmarche qui leur ttait propo- 
ste comportait les ktapes suivantes : 
- Une phase de sensibilisation et d'information collective sur 
les enjeux, les objectifs et les mtthodes du programme. 
- La definition des objectifs qualitk, et la remise B chaque pro- 
ducteur de cartes de contrble correspondant aux crjttres rete- 
nus. 
- Le recueil des savoir faire des producteurs : recensement par 
l'animateur, dans chaque exploitation, des pratiques mises en 
oeuvre pour I'obtention de la qualitk, suivi d'un 6change col- 
lectif sur ces pratiques. 
- L'analyse des dangers, la description des mesures prtven- 
tives, la dtfinition des points critiques et la mise en place du 
systtme de surveillance : cette ttape a t t t  rtaliste par chaque 
producteur dans son exploitation avec I'appui de l'animateur. 
Au besoin, les producteurs pouvaient faire appel B des spCcia- 
listes pour rkpondre aux questions techniques qui pouvaient se 
poser sur les causes de danger ou sur les moyens de maitrise. 
- La rtdaction d'un plan qualitt propre 1 chaque exploitation, 
consignant les prockdures existantes ou mises en place par rap- 
port ii la realisation des objectifs qualitk, les tltments de sur- 
veillance des points critiques, et les modalitts d'enregistre- 
ment et d'tvaluation des rtsultats. 

- La rkalisation d'audit dans chaque exploitation, pour dvaluer 
la cohkrence entre analyse des dangers et moyens de mai'trise 
mis en ceuvre, vtrifier l'application effective de ces moyens et, 
le cas tchtant, proposer des mesures d'amklioration. Ces 
audits ktaient effectuks par les producteurs participant au  pro- 
gramme, chacun ttant donc successivement audit6 dans son 
exploitation, et auditeur dans une autre. 

2.2. LES PRINCIPAUX ENSEIGNEMENTS DU PROGRAMME HEC- 
TOR 
En 1997, aprbs un B trois ans d'application selon les diffdrents 
sites, une Cvaluation a Ctt rkaliste par enquCte auprks d'un 
kchantillon d'kleveurs et de techniciens ayant participd au  pro- 
gramme (M. Lenormand, 1997 ; 67 personnes rencontrkes 
pour &valuation : 16 techniciens, 9 responsables profession- 
nels ; 42 kleveurs). I1 s'agissait d'apprkcier comment la 
mkthode et les outils proposts avaient 6t6 apprthendts par les 
uns et par les autres, quelles tvolutions cela avait entraink, tant 
sur le plan du conseil et de l'appui technique que sur celui de 
la maitrise de la qualitt par les kleveurs, et plus globalement 
de dresser un bilan sur les points forts et les points faibles par 
rapport aux objectifs initiaux, et aux attentes de la filikre. 
En ce qui concerne l'impact sur les tleveurs, tous se sont 
dkclarts satisfaits de la dtmarche qui leur avait kt6 proposke, 
mais I'ont avorthendk de manikre trks variable. Schkmatiaue- 
ment, trois Ijiofils de rkponse peuvent Ctre distinguts, en f h c -  
tion des attentes initiales, du niveau de rkalisation des diffk- 
rentes ktapes, et du contexte de production : 
- Le premier profil correspond B des kleveurs qui ont adhtrk au 
programme pour rdsoudre des problbmes de non qualitk et 
pour profiter d'une action de conseil. I1 s'agit en general de 
producteurs livrant leur lait B des entreprises de taille impor- 
tante, ou avec qui l'animateur de I'action n'a pass6 que peu de 
temps. Il sont satisfaits de I'ttape <( analyse des dangers B, qui 
leur a pennis de rdsoudre leur problkme de qualitt B partir d'un 
diagnostic complet de l'exploitation, mais n'ont conservk 
qu'un souvenir trks flou de la notion de point critique et ne ria- 
lisent pas de surveillance. 11s n'tprouvent pas le besoin de 
fournir d'autres preuves de leur implication dans la qualitt que 
celles apporttes par les rtsultats des contr6les rkalises dans le 
cadre du paiement du lait. 
- Le second profil correspond B des Bleveurs qui souhaitaient 
mieux maitriser la qualitt, et en particulier la rkgularitk de 
leurs rksultats. Ils livrent souvent B de petites cooNratives pro- 
duisant des fromages en AOC, et l'animateur de I'action leur a 
gkntralement consacrk beaucoup de temps. Ils pensent aujour- 
d'hui mieux maitriser la qualitk, en ktant plus conscients de 
l'origine des problbmes et par conskquent plus vigilants. 
Cependant, ils n'ont pas rnis en place de proctdure de sur- 
veillance formelle et ne jugent pas utile d'enregistrer leurs 
rtsultats ni de tenir h jour des documents pour faire la preuve 
de leur maitrise. 
- Le troisibme profil correspond B des kleveurs qui avaient 
entendu parler de I'assurance qualitt, et en connaissaient les 
enieux rkglementaires et commerciaux. 11s ktaient d b  le d6vart 
rnitivts {our appliquer I'ensemble des ktapes du progra&me. 
I1 s'anit souvent de transfonnateurs fenniers, ou de produc- 
teurs qui ont ttk trbs encadrts par le technicien animateur de 
I'action. Ils ont tenu B jour leur plan qualitt et proctdk de 
manitre formelle B la surveillance des points critiques. Ils pen- 
sent maitriser la qualitt et sont inttressts par la notion de 
preuve de cette maitrise vis h vis de I'extkrieur. 
Les avis des techniciens animateurs du programme sont parta- 
gks, et dtpendent beaucoup des Cvolutions qu'ils ont perqu 
chez les tleveurs avec qui ils ont travaillk. Certains n'ont pas 
not6 de rtels changements, en particulier ceux qui avaient pour 
objectif la mise en place complbte de la dtmarche proposke. 
D'autres au contraire ont observt de nets progrbs dans l'impli- 
cation des tleveurs vis B vis de la qualitt, et considtrent que 
les amtliorations constattes seront plus durables que s'ils 
avaient apportt un conseil classique. Tous apprtcient I'tvolu- 
tion de leurs relations avec les tleveurs conskcutive B ce pro- 
gramme, et soulignent que ce type d'appui reprtsente une 
remise en cause de leur faqon de travailler: ils n'avaient pas 
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I'habitude d'etre rkellement B I'Ccoute des producteurs, et 
intervenaient plut6t comme prescripteurs. Tous Cgalement 
considtrent que le temps d'encadrement nkcessaire pour 
conduire efficacement un tel programme est trts important, ce 
qui constitue Cvidemment une contrainte lourde. 
En ce qui concerne les outils associCs 2I la mise en place du 
HACCP, ce sont le recueil des savoir faire et I'analyse des 
dangers qui sont apparus les plus intkressants et utiles a la 
majorit6 des producteurs : la description et I'analyse collec- 
tives des dtapes oh peuvent intervenir ces dangers, replactes 
dans cc la rBalitC de ce qu'ils font tous les jours )> prialablement 
A tout jugement ou intervention d'un technicien, leur ont per- 
mis de prendre du recul sur leurs pratiques et d'y porter un 
regard critique. C'est alors qu'ils deviennent effectivement 
demandeurs d'une expertise exterieure. Dans l'analyse des 
dangers, c'est surtout les volets Bvaluation des risques et 
mesures prkventives assocites qu'ils ont retenus, en particulier 
parce que sont prises en compte les solutions qu'ils ont eux- 
m&mes proposbes. En revanche, la notion de point critique a 
gCn6ralement CtB ma1 comprise. Elle est plus souvent associCe 
h I'idCe de hibrarchisation des risques, plut6t qu'8 celle d'dtape 
decisive. Pour beaucoup, cela ne s'est donc pas traduit par la 
mise en place d'un dispositif formel de contrble. 

3. LE HACCP EN PRODUCTION FROMAGERE 
FERMI~RE 
En production fermitre, la reglementation ( h i 3 6  du 
30 dkcembre 1993) impose que les conditions d'hygihne fas- 
sent I'objet d'autocontr6les fond6s sur les principes du sys- 
tkme HACCP, y compris pour les ateliers dont la production 
est limitke, pour lesquels il est toutefois prCcisC que les dispo- 
sitifs d'identification, de surveillance et de contrBle des Btapes 
dCcisives doivent btre rCalisCs selon des mBthodes simplifikes, 
compatibles avec les moyens humains et matiriels de ces ate- 
liers (Anon, 1994a). 
Les programmes qui ont kt6 conduits ces dernitres annCes 
pour aider les producteurs de fromages fenniers B satisfaire 
ces exigences ont port6 principalement sur la maitrise des 
risques de contamination par les bactCries pathogtnes, en par- 
ticulier Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli et les salmonelles, dont les teneurs maximales 
dans les produits laitiers sont rbglementCes par l'Arr&tC du 
30 mars 1994 (Anon, 1994b). La quasi totalitt des fromages 
fermiers Ctant fabriqude B partir de lait CN, ces programmes se 
sont intCress6 autant aux conditions de production du lait qu'l 
celles de sa transformation. Deux sont prbentks ici : 
- Un programme de dCveloppement conduit par le syndicat du 
Saint Nectaire et la SNGTV (SociCtC Nationale des Groupe- 
ments Techniques Vbtdrinaires), 2I la demande et avec I'appui 
de la DGAL (Direction GtnCrale de I'Alimentation), visant a 
concevoir et B mettre en place un dispositif de maitrise des 
dangers microbiologiques adapt6 aux contraintes de la filitre 
fermitre. 
- La mBthode c< Olivier )), programme conduit en rCgion 
RhBne-Alpes dans le cadre du PEP Caprin (2), sur la maitrise 
de la qualit6 sanitaire des fromages de chtvre fermiers. 

3.1 LE PROGRAMME SAINT-NECTAIRE 
Dans la perspective d'une application rapide B I'ensemble des 
producteurs fermiers de la filihre (soit environ 400 en 1995, 
quand le programme a 6tC engagk), et du fait des limites prb- 
visibles en teme de moyens d'encadrement et d'appui tech- 
nique de ces producteurs, il a CtC considbri priori qu'il n'Btait 
pas possible de rdaliser une Ctude HACCP dans chaque exploi- 
tation. L'analyse des risques a donc CtC conduite par rapport 21 
un atelier cc type P, sachant que le processus de fabrication du 
fromage, ddfini par le cahier des charges de I'AOC, ttait com- 
mun a tous. D'autre pan, elle a CtC rCalisCe principalement vis 
B vis des dangers de contamination par Listeria et par les sta- 

(2) PEP ( P61e d'Experimentation et de Progrks) Caprin : association regionale 
regroupant les acteurs techniques de la filikre autour de programmes d'expf- 
rimentation et de recherche de rfferences. 

phylocoques, compte tenu de la technologie du Saint Nectaire 
qui implique une acidification lente et faible du caille, suscep- 
tible de favoriser le dCveloppement de ces bactkries. A partir 
de cette analyse, qui portait sur toutes les Btapes relevant de la 
responsabilit6 des producteurs (de la production du lait jusqu'a 
la remise des fromages en blanc aux ateliers d'affinage), des 
outils operationnels ont CtC ClaborCs : guide de bonnes pra- 
tiques, guide pour I'auto-tvaluation des producteurs, docu- 
ments d'enregistrement des pararnktres B surveiller, guides 
d'audit de conformit6 aux bonnes pratiques et documents 
d'aide au diagnostic. Le dispositif de maitrise par les produc- 
teurs a alors t t t  construit autour de trois volets : 
- La prkvention des dangers de contamination du lait et des fro- 
mages en blanc, reposant sur I'application des bonnes pra- 
tiques. 
- La surveillance, 2I partir de I'enregistrement de diffkrents 
paramttres indicateurs de maitrise de la qualit6 sanitaire. 
- La mise en ceuvre de mesures correctives en cas de dkpasse- 
ment de seuils d'alerte, au moyen de documents d'aide au dia- 
gnostic et au choix des mesures de correction adtquates. 
Dans un premier temps, ce dispositif a 6t6 appliqu6 chez prts 
de 150 producteurs, B des fins d'bvaluation et de validation. 
Pratiquement, cela s'est fait en plusieurs Btapes successives : 
- Une phase de sensibilisation et de formation des producteurs, 
21 I'issue de laquelle les guides de bonnes pratiques et d'aide B 
I'auto dvaluation leurs Ctaient remis. 
- L'auto Cvaluation par chaque producteur de ses pratiques, 
suivie d'une premibre intervention, rbalisCe par un vdterinaire 
et un technicien fromager chargCs de le conseiller pour la mise 
en ceuvre du volet cr prtvention B : audit des pratiques effec- 
tives et de leur conformitd par rapport B celles recommand6es 
dans le guide, mise en Cvidence des Ccarts Cventuels et dbfini- 
tion d'un plan d'action pour Hrenniser, ou ambliorer, la mai- 

1 
trise de la qualitb sanitaire. 1 
- Une deuxitme intervention dans chaque exploitation, pour 
l'aide B la mise en place de la surveillance et des mesures cor- 
rectives : aprts ~Crification du degrB d'application du plan 
d'action, presentation et remise au producteur des proctdures 
et documents d'enregistrement lui permettant d'assurer le 
suivi et 1'Cvaluation de la qualit6 sanitaire de sa production 
(lait et fromages blancs), de diagnostiquer I'origine des dtrives 
et de mettre en ceuvre les mesures correctives en faisant appel 
au besoin B un technicien sp6cialisC. 
Avant d'Ctendre le programme B l'ensemble de la zone de 
production, une Cvaluation de la faisabilitt de la dCmarche a 
CtC effectde auprts des intervenants et des producteurs chez 
qui elle avait CtC mise en place. Les principales conclusions de 
cette Bvaluation ont BtB les suivantes : 
- Les producteurs sont intCressCs et motives par les outils et 
l'appui qui leur ont CtC proposCs pour le volet <c prdvention >) : 
documents de rCfCrence sur les bonnes pratiques, auto Cvalua- 
tion suivie d'un audit et surtout possibilitk de faire appel B des 
conseillers extdrieurs spCcialis6s. 
- En ce qui concerne les  volets r< surveillance n et <c correc- 
tion D, il apparait en revanche que les documents d'enregistre- 
ment des paramttres indicateurs de maitrise de la qualit6 sani- 
taire ont CtC rarement, ou trbs irrCgulitrement utilisBs par les 
producteurs, avec pour constquence un manque de rdactivitt 
en cas de dkpassement des seuils d'alerte. 
Suite B cette premibre Cvaluation, les modalitts de rtalisation 
de la surveillance ont ttC adapttes. Elles s'appuient essentiel- 
lement aujourd'hui sur un dispositif extQieur aux exploita- 
tions, et bask en partie sur la mise en place par le syndicat du 
Saint Nectaire d'un systbme de paiement a la qualit6 des fro- 
mages en blanc. Dans ce cadre, des recherches de bacttries 
pathogtnes sont effectutes tous les mois sur.un lot de fro- 
mages de chaque producteurs. Les rtsultats de ces recherches 
sont transmis pour enregistrement et traitement informatique 
au syndicat, qui alerte les producteurs dont les produits ne sont 
pas conformes. Dans ce cas, les services techniques du syndi- 
cat interviennent dans les exploitations concernCes pour aider 
B la dtfinition et a la mise en place des mesures correctives 
appropriCes. 
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Tableau 3 
Les points B risque en technologic "Cailli doux" (Mithode OLIVIER, 1999) 

I Staphylococcus I Listeria monocytogenes ( Escherichia coli I Salmonelles I 

La mkthode OLIVIER (ainsi nornmte en reference au domaine 
cc Olivier de Serres s, site de la station exp&imentale oii elle a 
6t6 conque) a 6td dtveloppke B partir de 1997 en region RhBne 
Alpes Z i  la dernande des responsables professionnels, pour 
aider les producteurs fenniers de fromages de ch2vre ii se 
mettre en conformite avec la rtglementation, notamment dans 
le cadre de dernandes d'agrtrnent sanitaire des ateliers (Anon, 
1999). En cornpl6ment aux actions conduites sur I'am6liora- 
tion des locaux de fromagerie, il s'agissait de construire et de 
proposer aux producteurs une d6marche de prtvention et de 
maitrise des risques sanitaires adapt6e aux contraintes des 
exploitations fermitres, et suffisamrnent simple pour &tre 
apprkhendte et mise en euvre rapidernent. 

Elevage 
1 Mamelles infectkes 
2 Mamelles sales 
Traite 
3 Etat machine, entretien, lavage 
4 Pratiques de traite 
Fromagerie 
5 Caillage 
6 Dhaillage, brassage 
7 Egouttage, &hage 
8 Affmage 
Hygihe gbnbrale 
9 Sol sale 
10 Mains sales, tenue vestimentaire 
11 Emballage 
12 Lavage mat6riel 
13 EPu 

La rnethode OLIVIER repose sur une analyse des principaux 
dangers de contamination ou de multiplication microbienne 
pouvant intervenir dans les exploitations aux diff6rentes ttapes 
de 1'6laboration du produit, depuis la production du lait jus- 
qu'8 sa transformation. Cette analyse a 6tt effect& sur les 
trois types de frornages fermiers les plus couramment fabri- 
ques dans la region : pltes molles Zi coagulation lactique 
(cc caillCs lactiques D), pltes rnolles h coagulation pr6sure 
( u  caillCs doux u) et pltes presstes non cuites. Considkrant que 
les conditions de production et de transformation du lait 
itaient assez homogines entre les exploitations, les concep 
teurs de la mtthode ont estimd que I'analyse des dangers ttait 
gCn6ralisable et ont identifit, pour chacun des trois sch6mas 
technologiques, les Ctapes ou les proc6dures dbterminantes vis 
B vis des 
risques de contamination du lait ou du fromage par les bactt- 
ries pathogtnes (Listkria rnonocytog2nes, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, et les salmonelles). La mtthode prt 
dtfinit ainsi un nombre fix6 de (c points risque N, qui sont pas- 
s6s en revue avec les producteurs h I'occasion d'une interven- 
tion dans les exploitations. Un exemple d'une telle analyse est 
prtsentC dans le tableau 3. 

C : danger de contamination ; M : danger de multiplication 

aureus 

C 

C 
C 

M 

M 
M 

C 

~ratiquement, les ttapes de la mise en oeuvre de la mbthode sur 
le terrain sont les suivantes : 
- Les producteurs intkressts par la dCmarche sont invites a par- 
ticiper a une reunion de formation sur les bacttries patho- 
ggnes, ou sont abordts les thtmes suivants : origine et tcolo- 
gie des difftrentes esptces, rbervoirs dans I'exploitation, 
vecteurs de contamination et facteurs de multiplication, condi- 
tions de maitrise, riglementation et enjeux par rapport h la 
santt publique, modalitts de rialisation et interprttation des 
contrbles et autocontrbles, tra~abilitt. L'analyse des dangers et 
la liste de cc points risque n Cvoquts pricidemment sont tga- 

c 

C 

M 
C 
M 
M 

C 
C 
C 
C 

lement prksentis, et B la fin de la rBunion chaque producteur 
est invite B rkflkhir aux pratiques prdventives, aux moyens de 
surveillance et aux mesures correctives qu'il conviendrait de 
rnettre en place sur son exploitation. 
- Suite cette formation, un technicien passe dans chaque 
exploitation et analyse avec le producteur les points ii risque 
qu'il a retenu et les moyens de prtvention, de surveillance et 
de correction qu'il pense rnettre en oeuvre. Au besoin des 
mesures compltrnentaires sont propostes. Sur ces bases, le 
producteur rtdige un plan qualit6 qu'il s'engage formellement 
ii appliquer (exemple tableau 4). 

Tableau 4 
Exemple de plan qualit6 : Etapes fromagerie (Cailli lactique) 

et pratiques de traite (Mithode OLIVIER, 1999) 

C 

M 
C 

M 
C 
M 
M 

C 
C 
C 
C 
C 

- Enfin, une visite annuelle d'assistance est pr6vue dans 
chaque exploitation, afin de vdrifier I'efficacitt du plan qualit6 
et, si nkcessaire, revoir les mesures preventives, de sur- 
veillance et correctives. 
Ce programme a t t t  appliqut en 1997 ii titre d'essai dans 64 
exploitations fermiires. Les rCsultats de I'ivaluation qui en a 
it6 faite ont montrt que la rtussite de la mtthode reposait sur : 

C 

C -M 

M 
C 
M 
M 

C 
C 
C 
C 
C 

Etapes 

Traite 

Acidification 

Caillage 

- Le volontariat des producteurs. 
- L'ttape de sensibilisation et de formation, dont il fallait s'as- 
surer qu'elle dtbouche effectivement sur une rtelle appropria- 
tion de la dtmarche par les producteurs. 
- L'explication et la justification des exigences rtglementaires. 
- La mise h disposition de documents de rtftrence simples et 
adaptts : Ccologie microbienne, grilles d'analyse des pra- 
tiques, modtles de plan qualit C... 

Correction 

- Nettoyage 
dtsinfection de la 
ligne de vide 
- Augmenter la 
frtquence dc 
balayage du quai 
de traite 

- Changement 
de strum 

Prevention 

- Lavage des 
mains avant la 
traite 
- Formation 
des stagiaires 
B la traite 

- I% strum 
ajoute aussitbt 
apds la traite 
- Emprtsurage 
aciditt 22"D 
- Salle de 
caillage : 20°C 
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Surveillance 

- Gonflement 
des cailles - Apparition de 
mammites 

- Thermomktre 
digital sur tank 

-Mesure 
hebdomadaire 
de I'aciditt ti 
I'emprtsuragc 



- La rtelle prise en compte du savoir faire des producteurs par 
les techniciens lors des interventions en exploitation. 

4. QUELQUES ~ L ~ M E N T S  DE CONCLUSION 
Pour un responsable d'entreprise, la demarche de maiuise que 
propose la mtthode HACCP repose sur quatre ttapes essen- 
tielles : 
- Connaitre prtcistment les objectifs i atteindre (crittres, 
seuils, ...). 
- Pouvoir tvaluer, i un instant donnt, sa propre situation par 
rapport 5 ces objectifs (diagnostic). 
- Connaitre les moyens permettant d'atteindre ces objectifs 
(rtftrences techniques, guides, apport d'expertise, ...), et pou- 
voir les appliquer. 
- S'assurer en permanence que les objectifs sont atteints, et 
intervenir rapidement et de fagon approprike si ce n'est pas le 
cas. 
Par rapport B ces quatre dtapes, les exp6riences qui ont Btd prt- 
sentdes ici montrent que l'application du HACCP i la produc- 
tion laitibre soulbve quelques questions, en particulier quant 
aux implications respectives des producteurs et de leur enca- 
drement technique. La premiere Ctape reltve de la sensibilisa- 
tion, de l'infonnation ou de la formation, qui font partie de la 
ddmarche classique du ddveloppement, et qui sont incontour- 
nables comme le rappellent les conclusions des difftrents pro- 
grammes. Il est toutefois indispensable de pouvoir justifier les 
exigences qu'induisent pour les producteurs les objectifs il 
atteindre, notamment au regard de celles que supportent les 
autres optrateurs de la filibre. Cela n'a pas toujours 6tt suffi- 
samment explicite dans les actions conduites jusqu'i prtsent 
(par exemple : seuil rtglementaire sur les teneurs en cellules). 
La deuxitme ttape suppose que le producteur puisse analyser 
sa situation et identifier correctement les eventuelles 
ddfaillances. Le fait de l'impliquer dans I'analyse des dangers, 
i travers une auto-tvaluation, la prise en compte des solutions 
qu'il est arnent h proposer et l'initiative qui lui est laissde de 
faire appel, au besoin, une expertise externe, semble &tre un 
des points forts de la d6marches. C'est bien cette approche qui 
est mise en avant dans le guide sur le HACCP en production 
laitiere publit par l'interprofession laitibre (Anon, 1997). Mais 
cela demande beaucoup de temps en terme d'encadrement, et 
aussi une tvolution sensible de l'approche du conseil par les 
techniciens, qui doivent accepter de passer du classique (< dis- 
cours de maitrise >> il une attitude rtelle d'tcoute prealable et 
de prise en consideration des arguments des producteurs. Cela 
renvoie 21 la ndcessitt de formations sp6cifiques des agents du 
dtveloppement. Les analyses prettablies dtfinissant i priori 
les ttapes dtterminantes (exemple de la mtthode OLIVIER) 
sont certainement des outils permettant d'aller rapidement B 
l'essentiel, mais qui ramtnent aux m6thodes de diagnostic 
habituelles de I'appui technique. La troisikme Ctape consiste i 
identifier, pour chaque point critique retenu, la strattgie 
(assemblage de savoir faire, de techniques, d'utilisation de 
produits, ...) la plus appropride pour le maitriser, en tenant 
compte du contexte particulier de l'exploitation. Cela suppose 
de pouvoir acctder i un ensemble de rtftrences tprouvtes et 
suffisamment documenttes pour permettre, le cas tchtant, un 
choix personnalid. A ce niveau, il faut admettre que le 
HACCP ne permet de maitriser que ce qui est maitrisable, 
compte tenu des connaissances techniques et scientifiques i un 
moment donnt. Un large champ de recherches reste ouvert, 

auquel ne peuvent pretendre se substituer des principes de 
maitrise ... Enfin, la quatritme ttape consiste i vtrifier dgul i t -  
rement que la strattgie de maitrise adoptte donne bien les 
rtsultats attendus. C'est la surveillance, qui est une ttape c16, 
car elle doit permettre au producteur de ddceler une dtrive 
avant qu'elle n'ait une incidence sur les objectifs qualitt vises. 
Les tvaluations des programmes prtsentts ici montrent qu'elle 
n'est que trts rarement formaliste ou mise en aeuvre de f a ~ o n  
ptrenne. La surveillance et les limites critiques qui lui sont 
assocites, dont le franchissement doit entrainer une reaction 
du producteur, supposent l'existence d'outils d'autocontrijle 
adaptts permettant effectivement ce pilotage. En pratique ces 
autocontrijles, lorsqu'ils reposent sur des rtsultats analytiques, 
ne peuvent raisonnablement pas Stre pris en charge individuel- 
lement par les producteurs. I1 faut passer par une organisation 
externe aux exploitations, qui conduit forctment des ddlais 
de r6ponse dans le dtclenchement de I'alerte et amtne souvent 
une intervention corrective venant tgalement de l'extdrieur. 
On sort donc du domaine de la prtvention assurte par le pro- 
ducteur. C'est une des limites tvidentes de l'application du 
HACCP en exploitation. En compldment aux resultats analy- 
tiques, d'autres formes d'autocontr8les peuvent et doivent btre 
envisagtes. L'dlaboration d'indicateurs pertinents, de moyens 
de mesure et de modes optratoires simples et adapt& aux 
conditions d'dlevage ou de transformation fermibre corres- 
pond tgalement h un champ de recherches et de dtveloppe- 
ment encore tr6s ouvert. 
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