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Loi de la RSFSdR (République Socialiste Fédérale @étique de Russie)
« Sur le bien-étre sanitaire et épidémiologique da population »

« Les regles sanitaires et les normes d’hygienaf@ds dénommées les régles sanitaires) sont les
actes normatifs qui définissent les critéres deritécet (ou) d’innocuité pour 'lhomme des facteurs
environnementaux et les exigences pour le maintieeconditions favorables a son activité.

Les régles sanitaires doivent étre obligatoiremespectées par tous les organes d’Etat, les
associations, les entreprises et les autres agear®mmiques, organisations et institutions,
indépendamment de leur filiation et forme de prétgiiagents de I'Etat et citoyens » (Article 3).

« Est reconnue en tant qu'infraction sanitaire tatte (action ou défaut d’action) illégal, coupable
(prémédité ou involontaire) qui porte atteinte dusits des citoyens ou aux intéréts des sociééaul
non-respect de la Iégislation de la RSFSdR, y conal@s régles sanitaires en vigueur...

Les agents de I'Etat et les citoyens de la RSFSdRmg commis une infraction sanitaire,
encourent des sanctions disciplinaires, adminigasiet pénales » (Article 27).
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APPROUVE
Par le DécreNe 23
du Goskosanépidnadzor de Russie
du 4 octobre 1996
Date d’entrée en vigueur —
a compter de sa publication

2.3.4. ENTREPRISES DE PRODUCTION ET DE TRAITEMENTIMENTAIRE

(PROCEDES TECHNOLOGIQUES. MATIERES PREMIERES)

Fabrication du lait et des produits laitiers

Regles et normes sanitaires
SanPiN 2.3.4.551-961.

Domaine d’application

Les présentes regles et normes sont basées swi ldella RSFSAR « Sur le bien-étre
épidémiologique de la population », les Lois dé-&lération de Russie « Sur la défense des
droits des consommateurs », « Sur la certificatten la production et des services » et
« Réglement sur la réglementation sanitaire et épidlogique d’Etat», approuvées par le
Décret N° 625 du Gouvernement de la FédérationwdsiR du 5 juin 1994. Elles définissent les
exigences d’hygiéne concernant la production ebldaréle en laboratoire du lait et des produits

laitiers et garantissent la conformité de la proidmcaux exigences médico-biologiques et aux
normes sanitaires.

Publication officielle Les présentes Régles et normes sanitaires ne
peuvent étre reproduites intégralement ou
partiellement, imprimées ou distribuées sans

lautorisation du Goskomsanépidnadzor de
Russie.



Le présent document concerne I'ensemble des eisteggpde production laitiere qu'elles soient
actuellement en service, en projet ou en constncti compris les combinats, les usines, les asetie
productions de produits en poudre pour l'alimepotaiinfantile, les produits laitiers pour les enfapnh
bas age, indépendamment de leur filiation ou def@me de propriété.

2. Sources normatives
Les présentes régles et normes sanitaires fomengfe aux documents suivants :

2.1. Loi de la RSFSdR (République Socialiste FddéBmviétique de Russie) « Sur le bien-étre
sanitaire et épidémiologique de la population ».

2.2. Loi de la Fédération de Russie « Sur la défees droits des consommateurs ».
2.3. Loi de la Fédération de Russie « Sur la ¢eatibn de la production et des services ».

2.4. « Réglement sur la réglementation sanitaiépetémiologique d’Etat », approuvé par le Décret
N 625 du Gouvernement de la Fédération de Russigjuin 1994.

2.5. Loi de 'URSS « Sur l'artisanat ».

2.6. « Exigences médico-biologiques et normes &agdét pour la qualité des matieres premiéres et
des produits alimentaires », approuvé par I'adjainministre de la santé de 'URSS le 1.08.89, 0615
89.

2.7. « Normes sanitaires de planification des sitggstriels »CH 245-71.

2.8. « Normes sanitaires de I'organisation des gués technologiques et exigences hygiéniques
pour I'équipement de production », N 1042-73, appéopar le Ministere de la Santé de 'URSS le
4.04.73.

2.9. « Exigences sanitaires pour la planificatias éntreprises de l'industrie laitiereBCTTI,
6.01.92.

2.10. « Normes technologiques de planification detreprises de l'industrie laitiere BHTII
645/1618-92.

2.11. « Normes de planification technologique dgdatations familiales, des entreprises a faible
capacité de production des filieres traitantege(®l laitiere) »BHTII 645/1645-92.

2.12. Normes et régles de construction.

2.13.TOCT 2874-82 « Eau potable. Exigences d’hygiéne etrélantle la qualité ».
2.14.CHulI 2.04.01-85 « Conduite d’eau et canalisation démats ».
2.15.CHull 2.09.04-87 « Locaux administratifs et sociaux ».

2.16.CHull « Eclairage naturel et artificiel. Normes de pliaation ».

2.17. « Normes sanitaires concernant le microclideg locaux de production », approuvé par
I'adjoint au médecin sanitaire en chef d’Etat d¢RSS le 31.03.86, N 4088-86.



2.18. « Normes sanitaires concernant 'Ies seuilprdé admissibles sur les lieux du travail »,
approuvé par le médecin sanitaire en chef d’'Et&tHRSS le 31.03.86 N 3223-85.

2.19. Décret N° 555 « Prescription concernant besmens médicaux obligatoires préalables a
'embauche et périodiques du personnel et les emammédicaux des conducteurs de véhicules
personnels », approuvé par le Ministere de la Sarz8.09.89.

2.20. Décret N° 280/88 « Liste provisoire des tuyapour I'exécution desquels les examens
médicaux préalables et périodiques sont obligatcireapprouvé par le Ministere de la Santé et de
I'Industrie médicale de la Fédération de Russipagtle Comité d’Etat pour la surveillance sanitaite
épidémiologique. .

2.21.TOCT 13264-88 « Lait de vache. Exigences concernaradeats ».

2.22. « Prescription concernant le controle midmdelgique de la production dans les entreprises de
l'industrie laitiere », approuvé par le Comité diEtle I'Industrie agricole de 'URSS en concertativec
le Ministére de la Santé de 'URSS, le 28.12.87.

2.23. « Prescription concernant le controle teatsiimique dans les entreprises de l'industrie
laitiere », approuveé par le Comité d’Etat de lusttie agricole de 'TURSS le 30.12.88.

2.24. « Prescription concernant la préparatioriugtisation des présures pour les produits lagtier
fermentés », approuve par le Comité techniqueatedatrdisation, le 16.11.92.

2.25. « Prescription concernant le traitement aaritde I'équipement dans les entreprises de
industrie laitiere », approuvé par le Ministere dlindustrie de la viande et du lait de 'URSS en
concertation avec le Ministére de la Santé de 'BRS 28.04.78.

2.26. « Prescription concernant le traitement aaeitde I'équipement de production des produits en
poudre, liquides et pateux pour 'alimentation imifee », approuveé par le Ministére de I'Industrggieole
de la Fédération de Russie et concerté avec leddeanépidnadzor de Russie, le 27.12.95.

2.27. « Sur la procédure de délivrance des cattfid’hygiéne de la production », Décision N° 1 du
Goskomsanépidnadzor de Russie du 05.01.93.

2.28. « Regles de certification du lait et des pitsdaitiers vis-a-vis de la conformité aux exiges
de sécurité », 1993.

2.29. « Prescription concernant la procédure &€lguence de contréle de la présence de polluants
micro-biologiques et chimiques dans le lait et peeduits laitiers dans les entreprises de l'indestr
laitiere », approuvé par le Ministere de I'Industaigricole en concertation avec le Goskomsanépinad
de Russie le 28.12.95.

3. Généralités

3.1. La planification et la construction de nouveaites, les transformations techniques, le
reclassement, la reconstruction et I'élargisserdestsites existants doivent s’effectuer conformdraar
« Normes sanitaires de planification des sites strégls », « Normes sanitaires de l'organisatios de
procédés technologiques et exigences d’hygiéne péguipement de production », « Exigences



sanitaires pour la planification des entreprises I'telustrie laitiere », « Normes de planification

technologique des exploitations familiales, degegmises a faible capacité de production des disier

traitantes (filiere laitiére) », « Normes et réglés construction », aux modifications qui y ont été
apportées ainsi qu’aux présentes Normes sanitaires.

La construction des sites de l'industrie laitié@t dyénéralement s’effectuer d’aprés des projets-
types, d’aprés des projets réitérés ou d'aprespdeiets individuels qui doivent étre conformes aux
exigences des documents normativo-techniques elewiget des présentes Normes sanitaires.

3.2. Sous réserve de l'avis favorable des organedes institutions du service sanitaire et
épidémiologique d’Etat, le rattachement d’'une guise de l'industrie laitiere & une autre entrepris
alimentaire peut étre toléré (usines de panificatipatisseries, usines de pates alimentaires, sisine
vinicoles, distilleries et usines de production lbgissons non-alcoolisés). Le rattachement a une
entreprise de I'industrie de la viande ou poisseren’est pas tolére.

3.3. Les entreprises de fabrication de produitgelai peuvent avoir un profil spécialisé ou combiné

3.4. La variété et le volume de la production dbessentreprises de lindustrie laitiére doivent
correspondre a la capacité de production et fdiobjet d'un accord avec les institutions du
Gossanépidnadzor (Surveillance sanitaire et épmlégique d’Etat).

3.5. Les conditions de fabrication des glaces des@ntreprises de I'industrie laitiere doiventeétr
conformes aux régles sanitaires concernant leemiges de production de glaces.

4. Territoire

4.1. Le choix et l'attribution du terrain pour lartstruction des sites des entreprises de l'industri
laitiere doivent impérativement étre effectués alearticipation des organes du Gossanépidnadzor.
Doivent étre prises en considération : la localsaties ressources en matiéres premiéres, laidmedts
vents dominants, la présence de voies d’achemintera@epossibilité d’alimentation en eau potables, le
conditions d’évacuation des eaux usées, la possikilinstallation d’'une zone sanitaire de 50 m
minimum (conformément aux « Normes sanitaires dmifitation des sites industriels »); pour les
fromageries, cette zone sanitaire sera de 100 rimm.

4.2. Le terrrain occupé par I'entreprise doit é&ti@uré et présenter une pente de 0,003 a 0,05 en
fonction du sol pour permettre I'évacuation desxede pluie, de dégel et de lavage vers la catialisa
Le niveau des eaux souterraines doit se situerawusn®,5 m sous le niveau du sol des caves.

4.3. Le terrain occupé par I'entreprise laitiérét ére clairement divisé en zones fonctionnelles :
pré-production, production et entreposage.

Dans la zone de pré-production doivent étre siegsocaux administratifs, sanitaires et sociaex, |
point de contrble, le parking pour les véhiculdgés, ainsi que la zone de détente du personnel.

Dans la zone de production doivent étre situésolesux de production ; les entrepbts de matieres
premieres et de produits finis, le parking pour Véhicules transportant les matieres premieregst |
produits finis, la chaufferie (sauf si les chaudgutilisent du carburant liquide ou solide), lediers de
maintenance.



Dans la zone d’entreposage doivent étre situésotzsix et les édifices auxiliaires (batiment de
graduation, batiment des pompes, entrepdts d’anagaei d’huiles de graissage, de carburant, deifi¢act
chimiques, chaufferie en cas d'utilisation de caalbti liquide ou solide, terrains et locaux d’entsgge
des stocks de matériels de construction et d’erupallterrains accueillant les containers de celldes
déchets, toilettes, etc.).

Une zone interdite doit étre établie autour desspiorés et réservoirs souterrains d’eau. Une zone
sanitaire doit étre établie entre les installatidiépuration et les locaux de production.

4.4. Le site de I'entreprise laitiere doit étre paud’'un passage ou d’'une route circulaire totaleme
revétu(e) d’'un matériau élaboré (béton d’asphakighalte, béton, etc.) ; les voies piétonnes detiau
personnel doivent étre recouvertes d’'un revétem@nburvu de poussiere (asphalte, béton, dalles).

4.5. Les terrains libres sans constructions niggess doivent étre utilisés pour la mise en plada de
zone de détente, pour I'aménagement d'espaces eeme pelouses. Les espaces verts doivent étre
aménageés tout au long du terrain et entre les zdmeplantage d’arbres et d’arbustes, provoquant au
temps de la floraison des flocons, des fibres oa glains couverts de duvet susceptibles de polluer
I'équipement et la production, n’est pas toléré.

4.6. Les terrains pour I'entreposage des matériugonstruction, du carburant, de I'emballage et
des containers de collecte des déchets doiventrétmuverts d'un revétement d’asphalte ou de béton
continu.

4.7. Les ruptures sanitaires entre les zones famutiles du terrain ne doivent pas étre inférieares
25 m. Les entrepbts a ciel ouvert de carburantisodit d'autres matériaux poussiéreux doivent étre
entreposés sous le vent avec une rupture de 50 mimum par rapport a I'entrée des locaux de
production les plus proches et de 25 m par ragpoctiocaux sociaux. La distance entre les toiledtdas
locaux de production doit étre de 30 m minimum.

Les vides sanitaires entre batiments et constmgtérlairées par des fenétres ne doivent pas étre
inférieurs a la hauteur de la corniche de I'édifeeplus haut.

4.8. Pour la collecte des déchets, des contaivers @uvercles doivent étre installés sur un terrai
bétonné ou asphalté, dont chaque dimension deitséfpérieure de 1 m au moins a la taille du coetain
Le terrain des containers de collecte de déchdtsétte cloturé sur trois cétés par un mur contemu
béton ou en briques d’'une hauteur de 1,5 m.

Les terrains des containers de collecte de dédo@tent étre aménageés sous le vent par rapport aux
locaux de production ou d’entreposage. Le videtamaientre eux ne doit pas étre inférieur a 30 m.

Le ramassage des déchets des containers doitff&fceué au moins une fois par jour. Il est suivi
d’'un traitement sanitaire et d’'une désinfection dastainers et du terrain les abritant.

4.9. Le site de I'entreprise doit rester propréted nettoyé quotidiennement. Durant la saison &ouc
selon le besoin, le site et la végétation doivénat &rosés. En hiver, la neige et le verglasesirdutes et
les voies piétonnes doivent étre systématiquenwdragés et celles-ci doivent étre sablées.



5. Locaux de production et auxiliaires

5.1. Les ateliers de production doivent étre amésiag préférence dans des batiments séparés des
locaux de la société. Les projets de constructeuvent prévoir des batiments de production a ua ou
plusieurs étages. Pour les entreprises de l'inéulstitiere rattachées a d’autres branches inailistsi la
construction de blocs de production a un étageédia@tpréconisée.

5.2. Les ateliers de production doivent étre diépafe maniére a assurer la continuité des procédeés
technologiques ; les communications technologiqiestoducs) —doivent étre disposées de maniere a
assurer une circulation de matieres premieres & groduction la plus courte et la plus droitegilole.

5.3. Des décrottoirs, des grilles ou des filetsrenal doivent étre prévus a I'entrée des locaux des
entreprises pour nettoyer la boue des chaussueesiédhe que des tapis de désinfection a I'entrée des
ateliers de production et des locaux sociaux.

5.4. La réception du lait en fonction du profil gegreprises laitieres, de leur capacité de pramtuct
et de leur emplacement, doit étre effectuée danhsaah couvert ou sur une décharge a auvent.

Les plates-formes ou les locaux de réception doige équipés de supports et de tuyaux pour le
pompage du lait. Les tuyaux pour le pompage dupiaivenant de bidons ou passant par la trappe de
citerne doivent avoir a leur extrémité un protégexp en inox de 80-100 cm de longueur. Pour le
pompage du lait provenant des citernes, il faudifser des tuyaux a écrou a poignées qui serdidtsre
aux raccords des tuyaux d’entrée des citernes.

5.5. Les ateliers de production de produits latipour I'alimentation infantile doivent étre situés
dans des locaux isolés des locaux principaux degugten.

Dans les entreprises spécialisées dans les prothitisrs pour l'alimentation infantile, le
conditionnement de la production doit étre effecta@s des locaux séparés équipés de lampes IR-UV.

5.6. La production de produits de fourrage (succéddu lait entier, etc.) doit étre séparée des
ateliers de production de produits laitiers et dmiporter son propre service chargé des matiéres
premieres.

La préparation et le stockage des denrées alimestales matériaux et des composants alimentaires
doivent également étre effectués dans des locaarés

Des supports, des rayonnages et des containersntid@dtre prévus pour le conditionnement des
produits alimentaires.

5.7. Le service de fabrication des présures doet §itué dans le méme bloc de production que les
principaux ateliers qui en consomment, séparémesitiataux de production et le plus proche possible
des ateliers consommateurs de présures. Le lodabdeation des présures ne doit pas servir degoges
Un sas pour le changement de tenue sanitaire ®ipisrde désinfection doivent étre prévus a I'entté
service des présures. Le service des présureawanitun nombre de locaux isolés conforme a lai@ect
13 des présentes Régles sanitaires.

5.8. La préparation des solutions a base de fadi@esucre, d’additifs protéinés, etc. doit se faire
dans un local séparé.



5.9. Les murs des ateliers de production, ainsidquiboratoire et du service des présures, doivent
étre revétus de grés émaillé (ou d'autres matérautorisés par les organes du Service sanitaire et
épidémiologique d’Etat) sur toute leur hauteurpraains jusqu’a 2,4 m, tandis que plus haut, jusqbasi
des constructions portantes, ils doivent étre peintmoyen d’une peinture en émulsion aqueuseuned’
autre peinture autorisée a cet effet par le Goskogmidnadzor de Russie ; il est toléré de peingke |
murs des chambres de stockage de la productionclumsbres froides et isothermes, ainsi que des
bureaux de la direction, des contremaitres, etm@yen d’'une peinture en émulsion ou d’autres peast
autorisées ; il faudra prévoir le blanchiment adHaux des murs des entrep6ts de matieres prengiedes
mateériaux.

5.10. Les plafonds des principaux ateliers, aing des ateliers auxiliaires, doivent étre peints a
peinture en émulsion aqueuse ou blanchis.

5.11. Les murs et les plafonds de tous les locaugrdduction et auxiliaires doivent étre peints en
fonction de I'encrassement, en tout état de causmains deux fois par an. La peinture doit étre de
couleur claire. La désinfection des surfaces dastoactions de cl6ture doit étre effectuée en mimmps
gue le blanchiment.

5.12. Des l'apparition de moisissures, les plafagtdes coins des locaux de production doivent étre
immeédiatement nettoyés et repeints au moyen d’'danmgé de peinture et de préparation fongicide.

5.13. Les sols des locaux de production doiveet@vétus de matériaux anti-dérapants, anti-acides,
anti-alcalins et imperméables (dont ['utilisatiost eautorisée par les organes et les institutions du
Goskomsanépidnadzor de Russie). Leur surface weipfane, sans creux et comporter une pente @grs |
chéneaux couverts et les grilles d’évacuation.

5.14. Il est interdit d’utiliser des briques dereepour fermer les ouvertures des murs extérieess d
locaux de production en régime humide.

5.15. Tous les tuyaux se trouvant a l'intérieut’deelier - les conduits d’eau (potable et techeiqu
les canalisations, les tuyaux a vapeur, les tuyaugaz - doivent étre peints dans des couleurs
conventionnelles distinctives.

5.16. Des poubelles a pédale doivent étre instaliéms les locaux de production pour la collecte
des déchets, de méme que des réservoirs en pol/paue la collecte du rebut sanitaire. Les cuvdsset
réservoirs pour le rebut doivent étre nettoyés idiemtnement a l'aide de produits d’entretien et
désinfectés a I'aide d’une solution a 0,5% de chliwde chaux.

Il est interdit d’entreposer, dans les locaux dedpction, des déchets, de I'équipement ou du
matériel qui ne sont pas utilisés dans le ciraghhologique.

5.17. En vue du stockage de I'équipement de negmydes produits de lavage et de désinfection, il
faudra prévoir des entrep6ts, équipés d’'un draipage I'eau usée, d’'un évier avec arrivée d’'eaidéet
d’eau chaude et d'un robinet mélangeur, d'un égouét d’'une armoire. Dans les entreprises a faible
capacité de production, il est toléré de prévosr alenoires encastrées ou des niches, équipéesraria
maniére que les entrepdts. L'équipement de neteoyaghicules de nettoyage, chariots, sceaux, balais
etc.) doit étre marqué et rattaché aux locaux ddumtion, auxiliaires et techniques correspondants.

5.18. Des aide-mémoire sur le respect des preseriptsanitaire, hygiénique et technique, des
affiches, des mises en garde, des horaires etlaes ge lavage de I'équipement, les résultats dir@ie
de I'état des lieux de travail et d’autres matérjadestinés au personnel, doivent étre apposésdeses
lieux de travail & proximité de I'équipement degurotion.



5.19. Dans les plans de fonctionnement de I'ensepil faudra prévoir des journées sanitaires, a
raison d'une fois par mois minimum, pour effectuarnettoyage global et une désinfection de tous les
locaux, de I'équipement, du matériel, ainsi quatfetien courant.

Un calendrier des journées sanitaires du trimeldrea étre établi en concertation avec les organes
et institutions du Gossanépidnadzor. Dans les gsaedtreprises, il est toléré d’organiser des fesn
sanitaires distinctes dans chaque atelier.

Un comité sanitaire doit étre créé dans chaquesprse pour organiser la journée sanitaire sous
I'égide de l'ingénieur en chef, avec la participatide cadres pris parmi les ingénieurs technigess,
représentants des associations, les ouvriers,far@sion du Contréle Technique et le service saeita

Le comité doit fixer le nombre et I'ordre des té&lavant la journée sanitaire et en vérifier ensuite
I'application.

5.20. Les surfaces des lambris, les portes intérsedes ateliers de production, les services de
présures et les ateliers de production de progoits I'alimentation infantile doivent étre lavés moins
une fois par semaine a I'eau chaude savonneusgeeti&sinfectés a I'aide d’'une solution a 0,5% de
chlorure de chaux ; les poignées des portes, facgisous ces dernieres, le bas des portes etlieets
des éviers doivent étre essuyés a l'aide de sakitie nettoyage et de désinfection a chaque chamjem
de poste.

5.21. Le c6té intérieur du vitrage des fenétredestluminaires ainsi que des croisées, doit éee la
et essuyé au moins une fois par mois ; le coté&iextedoit étre, quant a lui, lavé au moins deus fmar
an, pendant la saison douce et selon I'encrassement

L’espace entre les croisées doit étre dépousdi¢agéeselon I'encrassement.

L’équipement électrique d’éclairage doit étre laeéon I'encrassement - au moins une fois par mois
- par un personnel spécialement formé.

5.22. Le nettoyage a I'eau du sol des locaux ddymtion doit étre effectué selon les nécessités, so
en cours de travail, soit en fin de poste. Dansateers ou le sol est souillé par des graissdaudra
laver ce dernier & I'aide d’'une solution savonneais#alcali, puis ensuite le désinfecter.

Aprés le lavage et la désinfection, I'eau doit &vacuée du sol, qui doit étre gardé sec.

5.23. Les chéneaux, les grilles d’évacuation, temlhos, les éviers et les poubelles doivent étre
nettoyés, lavés et désinfectés a lI'aide d’une s 0,5% de chlorure de chaux selon I'encrassegeten
en fin du poste.

5.24. Les marches des escaliers doivent étre laades I'encrassement, au moins une fois par jour.
La rampe doit étre nettoyée a chaque changemembske a I'aide d’'un tissu imprégné de solution
désinfectante a 0,5%.

5.25. Les tapis de désinfection a I'entrée du bétinde production et de chaque atelier doivent étre
trempés a chaque changement de poste dans lasalésinfectante a 0,5%.

5.26. La température et I'humidité relative de miasphere dans les locaux de production, les
chambres et les entrepbts de stockage et de matudss produits doivent étre conformes aux normes
sanitaires pour la construction d’entreprises itrtklkes, aux exigences pour la construction demtises
de l'industrie laitiere et aux prescriptions teclgiques pour la production de produits laitiers.



6. Locaux sociaux

6.1. Les locaux sociaux peuvent étre aménagésdianbatiments séparés, dans une annexe ou étre
construits a l'intérieur du béatiment de productiprincipal. Il est préférable d’aménager les locaux
sociaux dans un béatiment séparé ; dans ce caddadita prévoir un passage chauffé vers le batiment
production.

6.2. Les locaux sociaux pour les employés deseasetie production des entreprises de I'industrie
laitiere doivent étre aménagés d’'apres I'exemple mgints de contréle sanitaire. Des locaux sociaux
séparés des autres doivent étre prévus pour lerperisdes ateliers spécialisés dans la production d
produits pour I'alimentation infantile. Le tapis désinfection doit étre posé a I'entrée des locaoaux.

A chaque changement de poste il doit &tre trempé esolution désinfectante a 0,5%.

6.3. Des locaux sociaux séparés des autres dodtentprévus pour les employés des ateliers de
maintenance, des ateliers de fabrication de tonneawde caisses, de I'électricité, de chaufferidesta
salle des compresseurs.

6.4. Les locaux sanitaires et sociaux destinéseaployés des ateliers de production des entreprises
de lindustrie laitiere doivent inclure : des vests pour les vétements d’extérieur, les vétements
d’intérieur, la tenue de travail et la tenue samtades chambres a linge séparées pour la temitaisa
propre et sale, une salle de douches, des tojlettessalle pour I'hygiéne personnelle des femmas,
salle comportant des lavabos pour le lavage dessmnan séchoir pour les vétements et les chaussures
une salle de manucure, un poste de secours ouallaed®&xamen médicale, une cantine, un local pour
I'entreposage et le traitement sanitaire de I'égoipnt de nettoyage.

Une liste supplémentaire de locaux sociaux et décseest dressée d'aprés les besoins sanitaires
découlant des procédés de production.

6.5. Les vestiaires pour la tenue de travail etelsue sanitaire doivent étre aménagés dans des
locaux séparés des vestiaires pour les vétemeswtedeur et d'intérieur.

6.6. Les vétements d’intérieur et d’extérieur desriers de la production principale doivent étre
entreposés dans un vestiaire gardé. Il faudra prévaet effet des porte-manteaux ou des armoires
découvertes, des bancs et des supports pour lessthias.

6.7. Les salles de douches doivent étre adjacantesestiaires ; elles doivent comporter une piece
a I'entrée, équipée de patéres et de bancs. Irdaouetvoir des cabines de douche ouvertes, adggent
closes de trois cotés.

6.8. Le nombre de pommeaux de douches doit étiai d&ihformément aux Normes sanitaires n
fonction du nombre le plus élevé d’employés trdamila un moment donné.

6.9. Les lavabos doivent étre adjacents aux vestiaieservés aux tenues spéciales ; les lavabos
doivent étre collectifs et tenir compte du nomlerelus élevé d’employés travaillant a un momennéon

6.10. Les locaux sociaux doivent comporter des thama linge ou la tenue propre est distribuée et
ou la tenue sale est reprise.



6.11. Il n'est pas permis d'installer des WC, daltes de douches, des salles d’hygiéne féminine ou
des lavabos au-dessus des ateliers de productisrhuteaux et des classes, de la cantine, du geste
secours, des locaux du service culturel ou desmdéEms.

6.12. Si le nombre de femmes travaillant simultagdmest supérieur a 100, une salle d’hygiene
féminine adjacente aux WC des dames doit étre agdénsi le nombre des femmes qui travaillent est
inférieur, une cabine de douche hygiénique doé &tstallée a coté des WC des dames dans les locaux
sociaux - avec un sas d’entrée.

6.13. Les WC doivent étre chauffés, canalisés,odspd’'un sas, étre équipés de crochets pour la
tenue sanitaire, d’éviers avec arrivée d’eau freidg'eau chaude via un robinet mélangeur.

Les WC doivent étre équipés de portes a fermeut@mtique, de tapis de désinfection a I'entrée.
Les cuvettes doivent étre équipées d'une chassel diepédale ; les robinets doivent étre équipésed’u
mise en marche a pédale ou d’un autre systemeaspéci

Les lavabos doivent étre équipés de savon, dedwodiine solution désinfectante pour les mains,
d’un essuie-mains électrique ou de serviettes|ggab

6.14. Il est toléré d'installer des WC a la turglens un endroit qui n’est pas canalisé pour les
entreprises a faible capacité de production (priboludnférieure a 5 t du lait par poste), et ceéapr
consultation avec les organes et les institutian&dssanépidnadzor, a condition que les WC eniguest
soient éloignés d’une distance supérieure a 30aodaux de production et des entrepbts.

6.15. Les différentes surfaces des locaux sociaivedt étre revétues comme suit :

- les murs seront revétus de carreaux émaillés ldarsalles de douches jusqu’a 1,8 m de hauteur ;
dans les vestiaires pour les tenues sanitairggries, installations sanitaires, salles d’hygigminine,
ils seront revétus sur une hauteur de 1,5 m auwdedss lambris et jusqu’au bas des constructions
portantes au moyen d’une peinture en émulsion aguew d’'une autre peinture autorisée ;

- les plafonds doivent étre peints a la peintutéhiile dans les salles de douches, blanchis a la
chaux dans les autres locaux ;

- les sols des différents locaux sociaux doiverg Etcouverts de carreaux de céramique.

6.16. Les locaux sociaux doivent étre méticuleusgmettoyés chaque jour en fin de service : les
sols et I'équipement doivent étre dépoussiérés lpuiss a I'aide d’'une solution savonneuse et dlialca
puis rincés a I'eau chaude ; les armoires dansds8aires doivent étre, au moins une fois par gsma
nettoyées a I'eau et désinfectées a l'aide d’'uhgtisn a 0,5% de chlorure de chaux ou d’autres gited
désinfectants autorisés.

6.17. Les lambris (revétus de carreaux ou peirits @einture a I'huile) doivent tous étre essuyés
chaque jour a l'aide d’un tissu mouillé et désitdsachaque semaine.

6.18. Les installations sanitaires et les sallbyglene féminine doivent étre traitées au moindeu
fois par poste a I'aide de produits de nettoyagieatésinfection.

A chaque nettoyage des toilettes, les robinetgyd@mnées et les serrures des portes, les poigisées
chasse d’eau et les autres surfaces susceptil@ee tbuchées par des mains lors de la visite @lettes,
doivent étre essuyés a l'aide d'un tissu marqueiaf@nent et trempé dans une solution a 0,5% de
chlorure de chaux.



Les cuvettes doivent étre nettoyées de leurs délgdsel au fur et a mesure de leur encrassement, et
ce a l'aide d’'une solution a 10% d’acide chlorhgde ou de tout autre produit autorisé ; elles duive
ensuite étre rincées méticuleusement.

Pour le nettoyage des cuvettes, il est utile deurgcau produit « Sosénka » ou a tout autre ptodui
autorisé de méme nature.

Le tapis situé a I'entrée des toilettes doit éteenpé au moins deux fois par poste dans la solution
désinfectante fraiche a 0,5%.

6.19. Un équipement spécial (seaux, balais, peis) doit étre réservé au nettoyage et a la
désinfection des installations sanitaires. Il dga@eer une marque spéciale (rouge) ou étre d'onéear
distincte.

Aprés chaque nettoyage, tout I'équipement de nag@ydoit étre plongé dans une solution a 0,5%
de chlorure de chaux.

L’équipement de nettoyage des installations saegaet des salles d’hygiéne féminine doit étre
entreposé séparément — dans un endroit spécialedsmé a cet effet - de I'équipement de nettoyage
destiné aux autres locaux.

Du personnel dédié doit étre réservé au nettoyageénstallations sanitaires et de la salle d’hygien
féminine. Son utilisation pour le nettoyage d’asti@caux est strictement interdite.

6.20. La cantine (restauration) peut étre situéesdas locaux sociaux ou dans des batiments
distincts. Le nombre de couverts est a calculetasbase du nombre le plus élevé de personnesltaava
simultanément.

A l'entrée de la cantine, il faudra prévoir descotrets pour la tenue sanitaire, des lavabos avec
arrivée d’eau froide et d’eau chaude par un rohim&angeur, du savon et des essuie-mains éledrique
selon les besoins, les vestiaires devront étrgpéqud’'un nombre de crochets égal au nombre de dsuve

En I'absence de cantine, il faudra prévoir uneesalinanger qui sera équipée de crochets pour la
tenue sanitaire, d’une bouilloire, d’'un lavabo taeles et de chaises. Il est interdit de mangerctiment
dans les ateliers.

6.21. Il est strictement interdit d'utiliser leslux sociaux a d'autres fins.

6.22. Une salle pour le traitement sanitaire suppl&aire du personnel des ateliers de fabricaon d
produits destinés aux enfants en bas age (désorfed®s mains, mise de masques de protectionagefil
de la tenue spéciale, etc.), devra étre prévue.

7. Systéme de distribution d’eau et canalisations

7.1. Les entreprises doivent étre approvisionnéesjuantité suffisante, en eau de qualité potable ;
le besoin d’'eau doit étre calculé selon les « Narmhe construction technologiques des entreprises de
lindustrie laitiére », les « Normes de planificati technologique des exploitations familiales, des
entreprises a faible capacité de production desds traitantes (filiere laitiere) » et les Nornsesitaires
« Conduite d’eau et canalisation des batiments ».



7.2. Le choix des sources d'approvisionnement enledieu de la prise d'eau, le calcul des limites
et le plan d'action d'aménagement de la zone damitke protection des sources d’approvisionnement e
eau doivent étre réalisés conformément aux « lostns méthodiques sur I'organisation et le coetrol
d’'approvisionnement en eau des usines laitieres doe/ent étre coordonnés avec les organes du
Gossanépidnadzor.

Le fonctionnement du systéme d’approvisionnementean des entreprises doit se plier aux
exigences des Normes sanitaires « Approvisionnementau. Réseaux extérieurs et installations » et
« Conduite d’eau et canalisation des batimentmsj qu'aux présentes Régles et normes sanitaires.

7.3. L'arrivée d’eau doit étre située dans un lasalé fermé et étre maintenue dans I'état tecteniqu
et sanitaire requis. Elle doit étre équipée de mmaties et de robinets pour le prélevement d'éclhami
d'eau ; de clapets anti-retour ne permettant pasofdre-courant d’'eau ; de grilles d’évacuations Le
entreprises doivent disposer des schémas des xédeaconduites d’eau et de canalisations, qu'elles
doivent pouvoir présenter sur demande des org@msade contrdle.

7.4. Le systeme d’approvisionnement en eau deswsidaitieres doit comporter au moins deux
réservoirs d'eau propre pour assurer un approvigioent ininterrompu aux heures de forte
consommation, en cas d'urgence ou en cas d'incéegiaction).Ces réservoirs doivent en outre assur
le temps de contact lors de la chloration ainsuge’vitesse constante du courant lors de la désiofie
aux rayons ultra-violets. Le changement d’'eau desiséservoirs doit se faire dans un délai n'excéda
pas 48 heures. Chaque réservoir doit contenir iiéres besoins quotidiens en eau nécessairedgmour
opérations technologiques et de service.

7.5. La désinfection des réservoirs cumulatifs et deseaux de conduite d’eau doit se faire selon
« La prescription concernant le controle de lardéstion d’eau industrielle potable et la désirnfatdes
installations de conduite d’eau au chlore aprésdaviors des avaries et de l'entretien », ainsi que
conformément aux ordres et sous la surveillancecdatres régionaux du Gossanépidnadzor. Elle doit
étre consignée dans un cahier spécial.

7.6. La désinfection de I'eau destinée aux opérattechnologiques de I'entreprise laitiére doié étr
effectuée en fonction de la caractéristique descssud’eau - en suivant les recommandations et les
méthodes selon les « Prescriptions méthodiques ecaaat I'organisation et le contrble de
I'approvisionnement en eau des usines laitiéres ».

La désinfection de I'eau doit étre effectuée sedlesm méthodes autorisées par les organes du
Gossanépidnadzor (ozonisation, exposition a depdanR-UV, électrolyse, etc.)

7.7. L'eau utilisée pour les opérations de sereictechnologiques liées a la production (y compris
la préparation des solutions de lavage et de dedioh, le lavage et le ringage de I'équipemens de
citernes laitiéres, de la tuyauterie, des bidonslest bouteilles, le refroidissement des produitsr po
I'alimentation infantile dans des autoclaves, légaration de la vapeur technique), doit étre coméoaux
exigences des Standards d’Etat en vigueur « EaableotExigences hygiéniques et contrle de la
gualité ».

Pour le refroidissement des produits laitiers, daudra utiliser de I'eau potable glacée a une
température de 1-2°C, circulant en circuit fermé.

Il est permis d'utiliser I'eau des installations méroidissement et de pasteurisation pour le gyste
d’approvisionnement en eau chaude (utilisé paave-vaisselle de la cantine ; le lavage de I'équipd,
des tanks, des bidons, de la tenue de travailsadls}, a condition de I'avoir chauffée au préalablau
moins 80°C dans une chaudiere.



7.8. Il est toléré d'utiliser de I'eau techniqueupd’alimentation des systémes circulants des
installations frigorifigues, des compresseurs et despositifs de production du vide des appareils
évaporatoires, ainsi que pour I'alimentation desssks d’eau des cuvettes et des urinoirs, poavégé
extérieur des véhicules pour le réchauffement das de balayage des salles des chaudiéres ets#igao
du site.

La conduite d’eau technique doit étre séparée denduite d’eau potable de production. Les deux
systémes d'approvisionnement en eau ne doivenétpageliés entre eux et doivent étre peints dass d
couleurs différentes.

Les points de prises d'eau des deux systémes dodtem marqués comme suit: « potable »,
« technigue ».

L'entreprise doit disposer d’'un schéma des conduiteau technique.

L’ensemble des conduites d’eau doit, avant sa miseservice et périodiguement en cours
d’exploitation, subir une désinfection conforme @an établi en concertation avec les organes et les
institutions du Gossanépidnadzor.

7.9. A des fins de prévention, il faudra prévoieunspection annuelle du bon état technique et, si
nécessaire, I'entretien des sources d’approvisimen¢ en eau, des conduites d’eau, des réservoirs de
réserve, des puits de visite, de leurs équipenasstIcies, etc.

Aprés chaque opération d’entretien des conduites]’ ces derniéres doivent étre lavées et
désinfectées ; I'eau, avant d'arriver dans I'eniggp doit faire I'objet d’analyses de laboratoites
échantillons d’eau sont & prélever directementsalaréésinfection finale et dans les cing endteglus
dangereux du point de vue épidémiologique : aiVée, dans le réservoir, dans le service des mesur
avant la machine a laver les bouteilles et danelia des appareils. Les causes des avaries et des
entretiens de la conduite d’eau et de la canadisatiinsi que les raisons d’absence de vapeur dwide
doivent étre enregistrées dans un journal spémiatioivent figurer le lieu, la date, I'heure devBaie ; la
date et I'heure de l'intervention effectuée, etoif annexe 1).

La direction de I'entreprise doit immeédiatementifiwt les organes du Gossanépidnadzor et de
I'administration municipale de tout cas d’avarie kuréseau des conduites d’eau.

7.10. Dans les locaux de production, il faudra piév

- des robinets de lavage avec arrivée d’eau fretdshaude, l'installation de robinets mélangeurs a
raison d’'un robinet pour 500 m? de surface d'atel#ans lesquels le sol sous les déversoirs oulaous
production serait susceptible d’étre sali, et eut #tat de cause au moins un robinet par locak; de
supports pour les tuyaux ;

- des éviers pour le lavage des mains avec ardv&zu froide et d’eau chaude via un robinet
mélangeur, équipés d’'un savon, d'une brosse, dohgion désinfectante (solution a 0,5% de chlod&e
chaux), des serviettes jetables et des essuie-réaBiques. Les éviers doivent étre installé®itiée
de chaque local de production, ainsi que dans ddeoiés propices a leur utilisation a une distance
n'excédant pas 1 m de chaque poste de travalil ;

- des fontaines d’eau ou saturateurs destinésbaisson a une distance n’excédant pas 70 m du
poste de travail.

7.11. L'eau potable destinée aux opérations tecigigpies ou de service doit faire I'objet d’'une
analyse chimique conforme a la prescription coraxgrte contréle technico-chimique dans les entsegri
de l'industrie laitiere, dans les délais fixés e organes et les institutions du Gossanépidnadt@n



tout état de cause au moins une fois par trimgstue I'analyse chimique et au moins une fois pairsmo
pour I'analyse bactériologique.

L’'analyse de I'eau doit étre effectuée selon lem&ards d’Etat « Eau potable : Méthodes d’analyse
sanitaire et bactériologique ».

L’eau doit étre analysée dans les endroits suivaintseront prélevés des échantillons : a l'arrivée,
dans les réservoirs cumulatifs, dans les atelierprdduction (atelier des appareils, atelier desyéges
blancs, atelier de la créme fraiche, atelier d’aemdilage, service des présures, etc.)

En fonction de la situation épidémiologique danséigion dont dépendent le site de l'usine et la
zone de provenance de ses matieres premiéregdaefice d'analyse de I'eau peut étre augmentée a
linstigation des organes ou des institutions dussamépidnadzor, indépendamment de la source
d’approvisionnement en eau.

7.12. Le réseau de canalisations des entreprisémdestrie laitiere doit répondre aux exigences
des Normes sanitaires « Canalisation. Réseaux sttllations extérieurs » et « Conduite d'eau et
canalisation des batiments », ainsi qu’aux exigenes présentes Normes sanitaires.

Les entreprises de l'industrie laitiere doiventeépourvues de réseaux de canalisations pour la
collecte séparée et I'évacuation des eaux indlUssiet de service usées. Une canalisation des @aux
pluie devra étre prévue pour I'évacuation des pittions atmosphériques. Toute liaison entre $eaa
de canalisations industrielles et de service esrdite ; chaque systeme doit s’évacuer de maniere
indépendante dans le réseau municipal. Les conditie rejet des eaux usées vers la station d’émurat
municipale sont régies par la « Prescription camaer I'admission des eaux industrielles usées thans
canalisation municipale ».

Dans le cas ou I'entreprise posséderait sa praatiers d'épuration, les conditions de rejet desxeau
usées traitées sont régies par les « Regles decpont des eaux de surface contre la pollutiorigsaeaux
usées ». Les conditions de rejet des eaux uséesadee entreprise doivent étre définies en cortaarta
avec les organes et les institutions du Gossangqbidm.

7.13. Il est préférable d’enterrer les réseauxatalisation d’évacuation plus profondément que les
conduite d'approvisionnement en eau ; néanmoinmsstélllation des réseaux d’évacuation a la méme
profondeur que les réseaux d’alimentation est éelék’aménagement des croisements entre tuyaux des
deux réseaux, ainsi que les distances entre tuyaratiéles appartenant a des réseaux différent®wloi
répondre aux exigences des Normes sanitaires «u@end’approvisionnement en eau. Réseaux et
installations extérieurs » et « Canalisation d’'exdion d’eau. Réseaux et installations extérieurs »

7.14. Selon le besoin, il faudra prévoir I'épuratiocale des eaux usées ou polluées (voir § 9.6 des
présentes Normes sanitaires).

7.15. L'installation provisoire des entreprisestiémes a faible capacité de production dans un
endroit dépourvu de canalisation d'évacuation, pEte autorisée a titre temporaire sous réserve de
I'accord des organes du Gossanépidnadzor.

7.16. Les eaux usées des entreprises de l'inddattiére doivent subir une épuration mécanique,
chimigue (si nécessaire) et biologique completesdarstation d’épuration de la commune ou dansleur
propres stations d’épuration avant d’étre rejetises des cours ou plans d’eau.

Le rejet des eaux usées industrielles et de seveiceles cours d’eau sans épuration préalablsi ain
gue l'installation de puits absorbants, est stngt interdite.



7.17. Tous les locaux de production et autres gtibbes de subir une fuite au sol doivent étre
équipés de chéneaux couverts et de grilles d'éviacugers lesquels le sol des locaux est inclinérse
une pente d’au moins 0,005-0,001, selon la quadit#gux usées.

7.18. L'équipement technologique, les tanks etHams de lavage doivent étre raccordés a la
canalisation d’évacuation par des siphons avecinteevalle d’air de 20-30 mm entre I'extrémité du
tuyau d’évacuation et le bord supérieur de I'entdnnles éviers doivent étre raccordés par unaiph
sans intervalle d'air.

7.19. Les grilles d’évacuation, les chéneaux et#mlisations suspendus participant a I'évacuation
des eaux usées issues de la production ne doigsrggsser au-dessus des lieux de travail permaments
des équipements de production non couverts. Lliaitan de canalisations suspendues évacuant ésutr
types d'eaux usées est interdite.

7.20. Les tuyaux verticaux véhiculant les eaux siséen liées a la production ne doivent pas
traverser les locaux de production destinés alkatmcou au traitement des produits alimentairesstl|
plus approprié de placer les canalisations vedfcélvacuant les eaux usées issues de la proddetisn
des gaines avec accés aux siphons des locaux siel&rdraversée des locaux de production par les
canalisations verticales évacuant les eaux us&eessde la production est tolérée en I'absence de
siphons.

8. Eclairage, chauffage, ventilation et conditionrmaent d’air

8.1. L’éclairage des locaux de production doit &aforme aux exigences des Normes sanitaires
« Eclairage naturel et artificiel. Normes de plexafion » et « Normes sanitaires de planificati@s d
entreprises de l'industrie laitiere »

8.2. Dans les locaux de production, I'éclairageuredtest préférable : le coefficient de luminosité
(CL) doit étre compris entre 1:6 - 1:8. Dans lezalax sociaux, le CL ne doit pas étre inférieurllle
coefficient d’éclairage naturel (CEN) doit étre yaréen fonction du type de travail et de la tension
visuelle.

Si I'éclairage naturel n'est pas suffisant, il feu@mployer I'éclairage artificiel - de préférenmar
des tubes luminescents. Dans les locaux ou lesittmrslde travail sont difficiles ou en I'absence d
poste de travail fixe (chambres isothermes, chasnbi@des, chambres de salaison, entrep6éts, dtc.),
faudra utiliser des lampes a incandescence.

8.3. L'éclairage artificiel doit étre collectif dantous les ateliers et locaux et, si nécessaire,
individuel ou combiné (collectif + individuel) dafes locaux de production.

Pendant la réalisation des opérations de produgtibmécessitent une tension visuelle particuliére,
il faudra employer un éclairage individuel ou congbéen fonction du volume et du type du travail.

8.4. Les luminaires dotés de tubes luminescentgedbiétre équipés d'une grille de protection
(filet), d’'un dispositif de dispersion ou de doedlspéciales qui excluent tout risque de chuteude=s
des luminaires ; les luminaires dotés de lampeascandescence seront équipés d’un verre complet de
protection.



8.5. Les luminaires ne doivent pas étre placéseastss des moyens ded production dans les locaux
ou les processus de production ne sont pas coyfatication du fromage blanc, du fromage et desit
produits dans des cuves sans couvercles) ; cetaepefexclure tout risque de chute de débris dans |
produit.

8.6. Il est interdit d'obstruer les baies d'adnosside la lumiére par des emballages, de
I'équipement, etc. a l'intérieur ou a I'extériewr Qatiment. Le remplacement des verres a vitres ben
baies d’admission de la lumiére par des matérigaxjoes n'est pas tolére.

En cas de reconstruction, de changement de profilodal de production, ainsi qu’en cas de
déplacement ou de remplacement d’'un équipementipautre, I'éclairage du local devra étre mis en
conformité avec les normes d’éclairage en tenamipte des nouvelles conditions.

8.7. Dans les locaux qui nécessitent un régimeaemiparticulier (dans la salle des présures, dans
le service de conditionnement du fromage sous filastique, dans le service de conditionnement des
produits pour I'alimentation infantile, dans ledles blanches, etc.) il faudra prévoir I'instaltati de
lampes IR-UV pour la désinfection de l'air. Le mbgi de fonctionnement des lampes IR-UV doit étre
conforme a leur mode d’emploi.

Dans les postes de secours, il faudra prévoir pleareils destinés a diffuser des UV.
8.8. Outre I'éclairage principal, les entreprisevent étre équipées d’'un éclairage de secours.

8.9. Le systéme du chauffage doit répondre auxeexigs des Normes sanitaires « Eclairage,
chauffage, ventilation et conditionnement d’airoBatiments de production » et « Locaux adminidgrat
et sociaux ».

Il est préférable d’utiliser en tant qu’agent deuffage de I'eau surchauffée pour le systéeme de
chauffage des locaux de production et auxiliairBstilisation de vapeur d’eau saturée est égalémen
tolerée.

8.10. L'utilisation de I'électricité pour le chaaffe des batiments éloignés des réseaux de chauffage
de I'entreprise ou se trouvant en dehors du sie glystémes de pompage de canalisation, les ckateau
d’eau, etc.), ainsi que dans les locaux chauffésr@mevant aux abords des chambres froides et des
entrepots, est tolérée.

8.11. Dans des entrepdts non chauffés, le chaufiagdoit étre installé que dans les locaux de
services destinés a accueillir le personnel teckmni@furant la journée de travail). Le chauffage des
entrepdts doit étre prévu en prenant en considérsi maintien de la température nécessaire akagjec
des produits ou des matériaux.

8.12. En tant qu'appareils de chauffage dans tessateliers de production et dans des locaux
auxiliaires, il faudra utiliser des radiateurs ddmtforme facilite le dépoussiérage (de préféredes
registres de tubes lisses).

8.13. Afin de maintenir dans les chambres isotherdagéempérature nécessaire a la production, des
registres de tubes lisses alimentés par la vapauniE par le systéme de production de chaleur de
I'entreprise seront utilisés.

8.14. Dans les locaux de production et les batimmeniiliaires, il faudra prévoir une ventilation
naturelle, mécanique et mixte ou un conditionnen@atr conforme aux exigences des « Normes
sanitaires de planification des sites industriel]sde chapitre des Normes sanitaires « Chauffage,
ventilation et conditionnement d’air », des « Exiges sanitaires pour la planification des entrepride
l'industrie laitiere » BCTII) et des présentes Normes sanitaires.



8.15. Dans les locaux de production et auxiliaifes, aura recours au chauffage et a la ventilation
(ou au conditionnement d’air) pour créer un envigment caractérisé par un air sain pour :

- la santé et la capacité de travalil ;

- la conservation des produits et des matériaux ;
- la garantie du processus de fabrication ;

- la préservation de I'équipement.

Les paramétres de I'environnement doivent étrearomds aux exigences des « Normes sanitaires
concernant le microclimat des locaux de productiohes catégories de travaux doivent étre définies
d'apres les « Normes technologiques de planificaties entreprises de I'industrie laitiére ».

8.16. Une ventilation mécanique générale contraléeuble flux (ou un conditionnement d’air) en
complément, si besoin, de la ventilation localesdietion, devra étre prévue dans les locaux de
production et sociaux, les laveries, les laboratoat certains autres locaux de toute entrepiieréa

8.17. Une ventilation naturelle est tolérée dasddeaux de certains services auxiliaires, auxtpoin
de collecte du lait et dans les entreprises lasiéle base a faible capacité de production.

8.18. Les locaux sociaux, les toilettes, les locduservice des présures et les laboratoires doiven
étre équipés de systéemes indépendants de vemtiggitérale et locale.

8.19. L’air fourni dans les locaux de productiorit doibir un dépoussiérage. L'air fourni au service
des présures et aux locaux de production mettammtevre des processus non couverts, a I'atelier des
produits laitiers destinés a l'alimentation inféatet au service de production du lait stérilis&cav
conditionnement aseptisé, doit impérativement féigiet d’'un dépoussiérage par des filtres a hoile
par d’autres filtres permettant une épuration fine.

8.20. La quantité d'air qui doit étre fournie dahes locaux pour garantir les parametres
d’environnement exigés dans la zone de travaileosatvice des locaux, doit étre définie par unutado
fonction de la quantité de chaleur, de I'humidité des substances nocives (ammoniaque, acide
carbonique, aérosols, oxyde d’azote, d’ozone, gté.pénétrent dans le local.

Il est toléré de définir les coefficients de bragsde certains locaux des batiments de production e
de service selon les « Exigences sanitaires pqulatdfication des entreprises de l'industrie Exidi ».

8.21. Tout équipement qui est une source démissidense de chaleur, d’humidité ou de
substances nocives, doit étre pourvu d’'un systéca e ventilation par aspiration .

Tout équipement qui est une source de poussieteéti@ pourvu de systemes individuels de
nettoyage (filtres, séparateur cyclonique, etc.).

8.22. Le bas de I'ouverture du puits de prise diaida ventilation par soufflage doit étre situgua
moins 2 m au-dessus du niveau du sol.

L’air évacué par les systemes de ventilation araspn doit étre évacué par des hottes dont
I'extrémité supérieure est située a au moins 1 fdemsus du niveau du toit.



8.23. Les dispositifs de rejet a 'atmosphere destesnes de ventilation doivent étre situés a une
distance d’au moins 10 m a I'horizontale ou de @ra verticale des dispositifs de prise d'air de la
ventilation par soufflage.

8.24. Le systeme de ventilation mécanique généami&dlée a double flux doit assurer une bonne
circulation de I'air & I'intérieur de I'ensemble sleatiments, avec un bon équilibre entre refouléraen
aspiration. Afin de maintenir les substances naciglans les locaux ou des substances nocives, des
aérosols, ou encore un excédent de chaleur ou diténsont susceptibles d’étre émis, une dépression
(c’est-a-dire la préedominance de I'aspiration urdfoulement) doit étre établie ; dans les locsams
émissions nocives, il faudra établir une surpressio

8.25. Le matériel de ventilation doit étre installdns des locaux techniques (chambres de
ventilation) équipés pour amortir le bruit et labrations, conformément aux exigences du chapite d
Normes sanitaires « Protection du bruit », auxagglygiéniques et aux autres documents officiels.

8.26. L’efficacité du fonctionnement des systemesehtilation doit étre assurée conformément aux
Prescriptions méthodiques « Contrble sanitaire dnigue des systemes de ventilation des locaux de
production ».

9. Sécurité sanitaire de I'environnement

9.1. Afin de préserver I'environnement et la sad& la population, il est impératif que les
entreprises de lindustrie laitiere respectent defggences de protection sanitaire de I'environndmen
conformément aux principaux documents normatifsrnies et regles sanitaires « Exigences hygiéniques
concernant la protection de l'air dans des endroékités » ; Normes et regles sanitaires « Rédles e
normes sanitaires de protection des eaux ouvedeecla pollution » ; Normes et régles sanitaires
« Regles et normes sanitaires de protection deslig@uales contre la pollution dans les endrdigsprise
d’eau par la population » ; Régles sanitaires «&itore d’accumulation, de transport, de neutrabisait
d’enfouissement des déchets industriels toxiquesc»,

9.2. Dans les entreprises de l'industrie laiti€les procédures doivent étre prévues pour empéher |
pollution de I'environnement par suite : du rejitédosols ou de gaz dans I'atmosphére, de l'intctido
dans les eaux usées de la vase issue des sémaraleun présence d’eaux de lavage et de ringcage
comprenant des graisses et/ou des résidus prqotémés présence d’agents réactifs chimiques decls,
présence de produits issus de la désinfection metiayage, etc.

9.3. Les entreprises doivent étre équipées de isatiahs permettant d'évacuer les eaux usées de
production et de service; ces canalisations peuétre reliees aux réseaux d'assainissement des
communes. Les entreprises peuvent également &esdde leur propre station d’épuration. Lors getre
vers les stations d’épuration des communes, leditimms de rejet des eaux usées sont définies ldans
« Régles d’admission des eaux usées industriedlies l¢ systéeme de canalisation des communes ».

9.4. Si une entreprise posséde sa propre staté&purdition, les conditions de rejet des eaux usées
épurées sont définies dans les « Regles et noramisiges de protection des eaux de surface ctmtre
pollution » et les « Régles et normes sanitairggrdtection des eaux littorales contre la pollutitams les
endroits de prise d’eau par la population ».

Les conditions de rejet des eaux usées doiventratipément faire I'objet, au cas par cas, d'une
concertation avec les organes et les institutien&ossanépidnadzor.



9.5. Le degré de saleté des égouts de I'usinéétteitdéfini d’aprés les « Normes technologiques de
planification des entreprises de l'industrie la#ie.

9.6. Les eaux usées des entreprises, avant d@ges vers le systéme d'assainissement de la
commune, doivent faire I'objet d’'une épuration lecd.es méthodes et les procédures d’épuration des
eaux usées doivent étre définies localement ertifonde la composition des eaux usées.

9.7. Dans les cas ou les eaux usées d'une entregoist susceptibles de présenter un danger
épidémiologique, elles ne peuvent étre rejetées des cours d’eau qu'aprés avoir subi I'épuratiola e
désinfection nécessaires avec un taux d’E. Coliagdant pas 1000 et un taux d’activité phagocytaiee
dépassant pas 1000 PFU (Plaque Forming Unit)®/ damformément aux « Régles et normes sanitaires
de protection des eaux de surface contre la pofiuti Le choix des méthodes de désinfection doit fa
I'objet d’'une concertation avec les organes eirlststutions du Gossanépidnadzor.

9.8. Dans les entreprises laitieres, des procéddodgent étre prévues pour I'épuration, avec
évacuation vers l'atmosphere, des gaz nocifs liéspacéssus de production; du dégagement de
poussiére lors du séchage du lait et du conditimené des produits laitiers en poudre ; du dégagedeen
gaz et de vapeurs lors du fumage du fromage fdodsidu paraffinage des fromages, etc.

9.9. L’air usé contenant des aérosols doit étrerééu l'aide de filtres avant d'étre rejeté a
I'atmosphere.

9.10. La collecte des déchets solides doit étrecaffe dans des cuves en métal ou dans des
containers a couvercles. Ceux-ci doivent étre parés vers une décharge prévue a cet effet.

9.11. Les entreprises exploitant un site natur@ledd systématiquement effectuer un contréle de
'état de I'environnement et un contréle techniqde I'efficacité du fonctionnement des stations
d’épuration des eaux usées et des filtres des @itpee ventilation.

9.12. Les procédures de protection de I'environmgnumivent étre établies par la direction de
I'entreprise en concertation avec les centrestteiaiux du Gossanépidnadzor sur la base de ladiste
procédés et équipements de production susceptibleonstituer des sources d’émission de substances
nocives.

9.13. La direction de I'entreprise porte la respduilgé de la mise en oceuvre des procédures de
protection de I'environnement élaborées en son sein

9.14. Le controle par I'Etat de la mise en ceuvi® mtecédures hygiéniques et anti-épidémiques et
de la mise en ceuvre des statuts des entreprisasliecaux organes du Gossanépidnadzor de Russie. Le
contrdle par 'Etat de la mise en ceuvre des praesdde protection de I'environnement et de la raise
ceuvre des statuts, est effectué par les institutien Ministere de I'environnement de la Russie,
conformément au « Réglement concernant la coopéraét la délimitation des fonctions du
Goskomsanépidnadzor de Russie et du Ministére etevifonnement de la Russie, leurs organes et
institutions locales ».

10. Exigences concernant I'équipement technologiquke matériel, les moyens de production, la
vaisselle et les conditionnements

1 NdT : mot & mot, cela devrait se traduire pardide de phage » ou « taux de phage ». Nos rectenitwet abouti
gu’au résultat proposé.



10.1. L’équipement de production, les appareils,véésselle, les conditionnements, les films
plastigues et les produits fabriqués a partir ddérimux polyméres ou synthétiques, destinés au
conditionnement du lait et des produits laitiexsyent étre fabriqués a I'aide de matériaux agpegs le
contact alimentaire par les organes du Gossanéfidna

10.2. Cuves, vaisselle en métal, pentes, chéneaanxduits, etc. doivent avoir des surfaces
intérieures lisses, faciles a nettoyer, sans fersgass jeu, sans boulons ni rivets saillants rentian
nettoyage difficile. L'utilisation du bois et d'aes matériaux difficiles a nettoyer et a désinfealevra
étre évitée.

10.3. Les plans de travail (revétement) pour l@eim@ent des produits alimentaires doivent étre
lisses, sans fentes ni rivets, fabriqués a paiitiod ou de matériaux polyméres agréés pour le amint
alimentaire par les organes du Gossanépidnadzor.

10.4. L'équipement de production et les apparaiivaht étre peints sur I'extérieur a I'aide d’'une
peinture de couleur claire (a I'exception des éguients manufacturés revétus d’'un matériau inoxgdlabl
ne comportant pas d’additifs nocifs. La peinturelaleaisselle et des moyens de production a I'diele
produits comportant du plomb, du cadmium ou du rleron’est pas tolérée.

10.5. L'équipement de production doit étre instalthformément au schéma de production de
maniere a assurer la continuité la ligne de pradnctes tuyaux de la conduite du lait doivent &wearts
et droits, sans flux contraires entre les matipremieres et la production.

10.6. Lors de la mise en place de I'équipementctaglitions suivantes doivent étre respectées :
libre accés des employés a cet équipement ;exestdnoe procédure de contrble sanitaire des precédé
de production ; existence d'une procédure de cntié la qualité des matieres premieres, des psodui
semi-finis et finis ; ainsi que possibilité de lgea de nettoyage et de désinfection des locauxeet d
I'équipement.

10.7. L’équipement, les appareils et les lactodlaigent étre montés de maniére & assurer le vidage
complet du lait, des produits de nettoyage et dinflction. Toutes les parties rentrant en coraget le
lait et les produits laitiers doivent étre accdssitpour le nettoyage, le lavage et la désinfectias
lactoducs en métal doivent étre démontables.

L’utilisation de thermometres en verre sans montigr@rotection est interdite.

10.8. Les réservoirs pour la fabrication et le lsdge du lait, de la creme, de la creme fraiche et
d’autres produits laitiers (& I'exception de ceuiiaés pour la fabrication du fromage blanc et du
fromage) doivent étre pourvus de couvercles a fenmadiermétique.

10.9. Les appareils, les cuves et tous les autreip@ments destinés a la fabrication des produits
laitiers doivent étre raccordés a la canalisati@caun intervalle d’air par des entonnoirs a siph{@air

chapitre 7 des présentes Normes et reégles san)taire

Le raccordement direct de I'équipement a la caatiis et le déversement de I'eau vers le sol, ne
sont pas tolérés.

10.10. Le transport a l'intérieur de l'usine et nditionnements utilisés en atelier doivent étre
affectés a chaque type de matieres premieresmbdeits résultants et marqués en conséquence.

11. Traitement sanitaire de I'’équipement, du matéel, de la vaisselle et des conditionnements



11.1. L’équipement, les appareils, les moyens delymtion et les lactoducs doivent faire I'objet
d’'un lavage et d'une désinfection méticuleuse, aonément a la « Prescription concernant le traiteme
sanitaire de I'équipement dans les entreprisesirttustrie laitiere » et a la « Prescription comzent le
traitement sanitaire de I'équipement de producties produits laitiers en poudre, liquides et patsaux
l'alimentation infantile ». L'utilisation de prodisi de lavage et de désinfection étrangers certdgis
tolérée.

11.2. Afin de respecter rigoureusement la fréquepiascrite pour le traitement sanitaire de
I'équipement et des appareils, chaque atelierptsiséder son calendrier de lavage et de désinfectio

11.3. Tout équipement qui n'a pas éteé utilisé das$ heures suivant son lavage et sa désinfection
doit étre de nouveau désinfecté avant utilisati@ncontréle micro-biologique de la qualité du lawas
de la désinfection doit étre effectué directemevdina le début du travail par les laboratoires de
I'entreprise et les centres territoriaux du Gospatreadzor.

11.4. Le traitement sanitaire des réservoirs potdialbrication et le stockage des produits laitikis
étre effectué immédiatement apres chaque vidage.

11.5. En cas d'arrét forcé de I'équipement a léesdiune panne technique ou de l'interruption de
I'alimentation en lait pendant 2 heures ou pludaiepasteurisé ou les mélanges normalisés doigtat
extraits et de nouveau dirigés vers la pasteunisatles conduits et I'équipement doivent étre saeé
désinfectés.

11.6. La préparation des solutions de lavage etdésnfection de I'équipement devra étre
centralisée. Pour cela, I'on pourra utiliser lestafiations de lavag®2-O112-Y pour les entreprises
traitant 25-50 tonnes de lait par posi&2-OITA pour les entreprises traitant 100-150 tonnes idgodat
poste ;B2-OLII pour les entreprises traitant plus de 200 tonedaitipar poste.

11.7. La préparation du chlorure de chaux pour dairdection des mains, des dispositifs de
nettoyage, de I'équipement, des installations aagg, etc. doit étre effectuée de maniére ceséedi
I'aide d’'une solution a 10% de chlorure de chaustt€préparation devra étre contrélée quotidienméme
par un employé chargé de détecter I'éventuellegpigesde chlore actif.

11.8. La baisse de la concentration, de la tempréragt du temps de circulation des solutions de
nettoyage et de désinfection, de méme que le repect de la fréquence de lavage prévue par largeese
prescription, n'est pas tolérée.

11.9. En I'absence d'appareils de contréle autaqoatide la concentration de la solution de lavage,
celle-ci doit étre contrbélée par le laboratoirenaoins 2-3 fois par rotation et, si nécessaire, @justée
conformément & la norme définie.

11.10. Des locaux spéciaux de lavage équipés dilinngperméable, d'une arrivée directe de
vapeur, d’eau froide et chaude, d'un dispositifdiainage des eaux usées et d’'une ventilation, dbive
étre aménagés pour le lavage et la désinfectiomag®ns de production, des conditionnements, des
véhicules, etc.

11.11. Des cuves spéciales a trois sections ddeeasbulures pour le drainage des solutions doivent
étre prévues pour le lavage manuel des piéceshddtias de I'équipement (conduites, robinets, aflpare
de dosage, etc.). L'emplacement des tubulurespdoiettre le drainage complet des solutions. Lessu
doivent étre équipées d'étagéres pour le séchagpiélees.



11.12. Le lavage manuel des tanks doit étre effepmr du personnel spécialement formé. Les
agents de nettoyage des tanks ne doivent pasnéémeea a nettoyer les installations sanitaires.

La tenue et les bottes spéciales ne doivent étigées que lors du lavage des tanks ; les bottes e
caoutchouc désinfectées dans une solution de cbldeichaux doivent étre déposées a coté du tank su
un tapis spécial en caoutchouc.

La tenue spéciale des agents de nettoyage etslgssitifs destinés au nettoyage des tanks derfait ¢
et pasteurisé doivent étre entreposés dans degresraéparées et spécialement marqueées.

11.13. Le lavage des bouteilles dans des machitegaspécialement concues a cet effet doit étre
effectué pour chaque type de machine conformémert @escriptions en vigueur concernant le
traitement sanitaire de I'équipement. Les boutgiltentenant les restes de matiéres séches dilefait,
impuretés minérales, etc. doivent étre préalablémrempées et lavées manuellement. L’embouteillage
du lait et des produits laitiers dans des bouteilestinées a d’autres liquides n’est pas toléré.

11.14. Avant le remplissage par des produits laitides bouteilles doivent étre examinées
visuellement afin de constater leur intégrité, lemlgé du lavage et I'absence de corps étrangess. L
lampes électriques sur le lieu de travail du cdetnddoivent étre protégées par un écran special.

Le poste de travail du contrdleur, qui utilise ultre coloré, doit étre équipé d’'une chaise semi-
rembourrée, surélevée et équipée d’accoudoirsiatrdarchepied.

Pour les travaux de ce type, il conviendra de félarer un contrbéleur dont la vue aura été testée ;
la durée de travail ininterrompu de ces contréleersloit pas excéder 1,5-2 heures.

11.15. Le matériel de filtrage doit étre lavé esidfecté aprés chaque usage. Le lavage et la
désinfection doivent étre effectués selon la «digson concernant le traitement sanitaire de
I'équipement dans les entreprises de I'industii@g@la ».

En cas d'arrivée de lait provenant de différentgadatations, le matériel de filtrage devra étreda
et désinfecté apres I'arrivée du lait de chaqueniisaeur.

En cas d'arrivée ininterrompue de lait mesuré pes dompteurs automatiques, le lavage et la
désinfection des filtres doivent étre effectuésrmins 1 fois par rotation. En cas d’arrivée péiodi de
lait, le lavage et la désinfection des filtres @wivétre effectués aprés chaque interruption deviée de
lait.

11.16. Le linge utilisé pour égoutter le caillétd@étre méticuleusement nettoyé immédiatement a la
fin du processus. Pour cela, il est lavé dans deshimes a laver spéciales avec les produits dgdava
indiqués dans la « Prescription concernant leetngint sanitaire de I'équipement dans les entrepdsee
l'industrie laitiére », mis & bouillir durant 10-Ibinutes et séché dans une étuve, une armoirectiage
ou a l'air libre (a l'intérieur de I'atelier).

Le nettoyage du linge doit étre effectué dans wall@éparé. Son nettoyage dans une buanderie
ordinaire n'est pas toléré.

11.17. Les courroies de transport et les chaingargnen contact avec les produits alimentaires,
doivent étre nettoyés a la fin de chaque rotattcaités a l'aide d’'une solution chaude de soude a
'ammoniac ou de produits de nettoyage synthétiqueis rincés a I'eau chaude.



11.18. Apres chaque vidange du lait, les citeragtiefes doivent étre lavées et désinfectées @ans |
salle de lavage réservée aux camions citernesrkithpres le lavage, les citernes doivent étrdésse
Cela doit étre mentionné sur la feuille de route.

En cas de levée des scellés par le service deitgédarl’entreprise, ce dernier devra de nouveau
sceller les citernes. La mention « La citerne alfalbjet d’'un contrdle et a été de nouveau sceligele
service de sécurité de I'entreprise » est a apsusda feuille de route ou sur le passeport s@eita

11.19. Le contrble micro-biologique de I'équipemésté doit étre effectué sans préavis par le
laboratoire de l'entreprise et par les centresitteimux du Gossanépidnadzor, et ce en fonction du
contenu du cahier de lavage de I'équipement.

Les résultats des recherches bactériologiquesypéss sur les liquides de lavage témoignant d’'un
lavage et d’'une désinfection non-satisfaisantsétpiipement, doivent étre reportés par les employes
laboratoire sur un tableau de données avec meddda personne responsable de I'état sanitaireede ¢
secteur.

11.20. Dans les entreprises spécialisées et darstdéers de production de produits laitiers pour
I'alimentation infantile i age, liquides ou pateux, le lavage et la désiitfiecte I'équipement, le controle
de la concentration des produits de nettoyage etédmfection utilisés et le maintien des régimas d
traitement sanitaire, doivent étre automatises.

Le systeme de lavage de I'équipement et de la tagiau doit comporter plusieurs cycles
autonomes :

- équipement et tuyauterie pour le lait cru et ligsides non-pasteurisés a base d’ingrédients
alimentaires ;

- stérilisateurs, pasteurisateurs et équipememtifomant avec eux d’aprés le méme schéma ;
- réservoirs, lactoducs, machines a couler poupreduits laitiers stérilisés ;

- réservoirs, lactoducs, machines a couler pogeggment de la production des produits fermentés
destinés a I'alimentation infantile ;

- réservoirs, lactoducs, machines a couler posed¢gnent de la production du kéfir ;
- équipement pour le fromage blanc.

11.21. Pour les ateliers a faible capacité de mtimlu (jusqu'a 5 tonnes) dont les produits sont
destinés a l'alimentation infantile, le lavage @glipement et de la tuyauterie doit comporterciades
suivants :

- équipement et tuyauterie pour le lait cru et ligsides non-pasteurisés a base d'ingrédients
alimentaires ;

- stérilisateurs, pasteurisateurs et équipementtifomant avec eux d’apres le méme schéma ;
réservoirs, lactoducs, machines a couler pourredyits laitiers stérilisés ;

- équipement pour la fabrication du fromage blaggplipement pour la fabrication des produits
laitiers fermentés, du kéfir, machines a couletidéss aux segments des produits laitiers fermeatas
I'alimentation infantile et du kéfir (I'ordre danequel s’effectue le lavage correspond a I'ordresda
lequel sont énoncés les cycles ci-dessus).



12. Exigences sanitaires concernant les processusptoduction

12.1. Tous les procédés de réception, de traitemiede stockage du lait et des produits laitiers
doivent étre effectués dans des conditions de etépnéticuleuse et de protection contre I'encrassém
et la détérioration, ainsi que contre les objetestorps étrangers.

12.2. La production laitiere doit étre effectuée smvant rigoureusement la documentation
normative en vigueur.

Les contremaitres, les techniciens, le directeurlad@roduction et les directeurs des ateliers
(segments) sont responsables du respect des ptiestwide production.

12.3. Les entreprises ne doivent pas accepteritdsalas certificats établis mensuellement par les
organes de surveillance vétérinaire concernanatl'&anitaire vétérinaire des exploitations et des
entreprises de production laitiere & I'échelle stdelle ; pour les fournisseurs individuels, cestificats
devront étre émis a raison d’au moins 1 fois parestre.

12.4. Le lait, la creme, les matieres premiereseematériel supplémentaires fournis doivent
répondre aux exigences des Standards de Qualitatdderrespondants et remplir les conditions
techniques.

12.5. Le lait provenant d’exploitations suscepshlie comporter des animaux atteints de brucellose
ou de tuberculose ne peut étre admis qu’a conditiétme muni d’une autorisation spéciale des organe
de surveillance vétérinaire, sanitaire et épidéogjigue garantissant I'absence de risque de comtagio
conformément aux « Regles sanitaires et vétérmaieur les exploitations laitieres, kolkhozes et
sovkhozes » et aux prescriptions du service vétigen

La mention « pasteurisé » avec indication de lptFature de pasteurisation doit étre apposée sur la
lettre de voiture du lait ou de la creme provermbexploitations douteuses.

Chaque lot de lait ou de créme provenant d’exgioita douteuses doit étre controlé par le
laboratoire de l'usine pour vérifier par voie chime l'efficacité de la pasteurisation. Il ne pouétee
accepté gue si les résultats relatifs a la perce/dant négatifs.

La gamme de produits fabrigués a partir de cesémti premieres doit faire I'objet d'une
homologation par les organes du Gossanépidnadzor.

12.6. Le lait destiné a la fabrication des prodlat8ers pour I'alimentation infantile doit provien
d’exploitations spécialement homologuées a cettef@ concertation avec les organes du
Gossanépidnadzor. Il doit en outre étre conformeenigences des Standards de Qualité d’Etat pour la
fabrication du lait de qualité supérieure et devpee choix.

12.7. Lors du stockage du lait dans une usine dgemnent préliminaire du lait (filtration,
réfrigération), les régles suivantes doivent &spectées :

- le lait arrivé réfrigéré ne doit pas étre mélaagéc du lait stocké (réfrigéré) ;

- le lait d’acidité inférieure & 18°T, réfrigéréuae température de 4°C, peut étre conservé 6 heures
maximum avant d'étre expédié ; s'il est réfrigéréiree température de 6°C, il pourra étre conservé 4
heures maximum.



Si le temps de transport du lait est inférieur dné0res, sa température doit étre inférieure a@3C
du chargement ; si le temps de transport du laitnéérieur a 16 heures, il doit étre réfrigéré aims de
4°C;

Dans ce type d’usines, le lait doit étre pasteudads les cas suivants :
- arrivage du lait avec une acidité de 19-20°T ;
- nécessité de stockage du lait pour plus de éekeur

- le temps de transport vers une usine laitierdadélle est supérieur aux délais mentionnés ci-
dessus.

12.8. Immédiatement avant I'arrivée du lait, legatux laitiers et les tubulures des citernes doivent
étre désinfectés a I'aide d'une solution de chierde chaux puis rincés a I'eau potable. Une foiaite
distribué, les tuyaux doivent étre lavés, désigfectfermés a l'aide d'un bouchon ou d'un étui
impermeéable, puis suspendus sur des supports. dlefoss de lavage et de désinfection pour le
traitement des tuyaux et des tuyaux d’entrée diesneis doivent étre conservées dans des réservoirs
spécialement marqués.

12.9. Le lait et la creme réceptionnés doivent @&ilieés et immédiatement réfrigérés a une
température de (4+2)°C ou étre immédiatement ersv@yeé pasteurisation. Le délai autorisé pour le
stockage du lait réfrigéré a une température destéfle 12 heures ; pour le lait réfrigéré a +6Yélai est
de 6 heures.

12.10. Des tanks séparés doivent étre prévus patotkage du lait cru et pasteurisé ; des lackduc
séparés doivent étre prévus pour la distributiotadu

Les tanks destinés au stockage du lait cru et y@stedoivent étre marqués.

12.11. Avant la pasteurisation, le lait et la credné/ent étre séparés, normalisés et homogénéisés.
L’homogénéisation peut étre effectuée aprés laepashation a une température de 60°C minimum. En
cas de séparation du lait pasteurisé, la cremenobtde lait dégraissé ou le mélange normaliséebiv
faire I'objet d’une pasteurisation supplémentaire.

12.12. Avant la mise en marche des machines ayraste et a réfrigérer, I'opérateur est tenu de
vérifier : la présence dans les appareils de pabeégmogramme et d’encre pour I'enregistrements jrui
bon fonctionnement du clapet anti-retour du laitmja pas été pasteurisé complétement, des diggosit
d’enregistrement des appareils, ainsi que du systEautorégulation de la température de pasteigisat
du lait.

12.13. Sur le thermogramme de contrble de la temtpr de pasteurisation, I'opérateur doit
mentionner a I'encre lors de chaque cycle de tragain nom, le type et le n° du pasteurisateudale, la
dénomination du produit pour lequel le lait esttpassé, I'heure de début et I'heure de fin de &@dion,
le déroulement du procédé de fabrication (étapesadage, désinfection, pasteurisation du lait avec
explication des raisons des variations de tempérgtar rapport au régime fixé).

Les thermogrammes doivent étre analysés par ledadice et doivent étre conservés une année
durant. Le directeur du service du contrble teammi¢directeur du laboratoire) est responsable de le
conservation.



12.14. En I'absence d'appareils de contrOle et ré'gistrement, le contrle de la température de
pasteurisation doit étre effectué par des opématgoutes les heures, en mesurant la températane lat
consignant dans un cahier) et par le laboratow#f(8s par rotation).

12.15. L’efficacité de la pasteurisation doit étentrdlée par une méthode micro-biologique
conformément & la « Prescription concernant le rontmicro-biologique de la production dans les
entreprises de l'industrie du lait », ainsi que pae méthode chimique conformément aux Standards de
Qualité d’Etat 3623 « Lait et produits laitiers. tilédes de définition de la pasteurisation ».

L'efficacité de la pasteurisation du lait doit ét@ntrélée sur chaque pasteurisateur par une nethod
micro-biologique, et ce au moins 1 fois tous legdil@s indépendamment de la qualité de la prodactio
La pasteurisation est considérée comme effectigy sl absence d’'E. coli dans 10 cm? de lait dlsi
guantité globale de bactéries par cm3 de laitndétieure a 10 000.

L'efficacité de la pasteurisation par voie chimigéehantillons fermentés) doit étre constatée dans
chaque réservoir apres remplissage de lait paséeuri

Le lait ne peut étre dirigé vers le traitement ewdnditionnement qu’aprés constat d’'une réaction
négative de la phosphatase.

12.16. L’efficacité du traitement thermique suckaine de stérilisation du lait doit étre contrédée
moins deux fois par semaine par détermination d¢gldlité industrielle.

12.17. Apres la pasteurisation, le lait ou la creloie étre réfrigéré a une température de (4+21°C e
dirigé vers le conditionnement. Le délai maximalstieckage du lait pasteurisé avant le conditionméme
est de 6 heures.

En cas de nécessité de conserver le lait pastalais@des réservoirs pendant plus de 6 heures avant
le conditionnement, ce lait devra étre de nouveasigurisé avant d’étre conditionné, ou alors laidél
global de stockage autorisé au sein de I'entrepdtrp étre réduit en conséquence.

12.18. Dans l'atelier de traitement du lait, uniealde circulation du lait pasteurisé doit étreuten
avec indication du temps de remplissage et de gidag tanks.

12.19. Lors de la fabrication de produits laitimamentés, le lait ou la créme doivent étre refsoid
apres la pasteurisation jusqu’a la températureedmentation, puis étre immédiatement dirigés vars |
fermentation.

Il est strictement interdit de conserver le ldi &mpérature de fermentation sans présure.
En cas de nécessité pour la production, il est igedmréfrigérer le lait pasteurisé a une tempéegatu
de (4+2)°C et de le conserver jusqu'a 6 heurestas@m utilisation. En cas de stockage prolongsetia

de nouveau soumis a la pasteurisation avant featient

12.20. Seules des matiéeres grasses fraiches peétventtilisées pour la fabrication de la creme
fraiche. La fermentation de créme ayant un taugidii élevée n’est pas tolérée.

La creme fraiche doit étre fabriquée par la méttamderéservoirs et dans des réceptacles fermés.
La température de pasteurisation, les normes coaela quantité de présure injectée, ainsi que la

température et la durée de fermentation fixées lpar prescriptions technologiques, doivent étre
rigoureusement respectées.



La maturation de la creme fraiche doit étre efféetdans des chambres froides a une température de
0-8°C. En cas de conditionnement dans du gros iebtdemballage, elle dure 12-48 h; en cas de
conditionnement dans du petit matériel d’emball@je,dure 6-12 h.

12.21. La fabrication des produits d’alimentatiofantile doit respecter les exigences suivantes :

- lors de la fabrication de produits laitiers ferm@s, le lait pasteurisé ou les mélanges doiveat ét
réfrigérés a une température de 2-6°C. Ce n'estpges cela qu'ils sont dirigés vers le conditioneem
ou vers le traitement ultérieur & haute température

En cas de nécessité pour la production, il estéalé stocker le lait pasteurisé ou le mélangetavan
son conditionnement : & une température de 2-5tdare 6 heures maximum, a une température de 6-
8°C pendant 3 heures maximum.

12.22. 1l est permis d’ajouter différents ingrédgen(vitamines, éléments minéraux, sucre,
compléments biologiquement actifs, etc.) dans lexdyts laitiers d’alimentation infantile afin les
materniser. Tous les ingrédients ajoutés doivart @&jréés par le Goskomsanépidnadzor de Russe et |
Ministere de la Santé et de la Production médidala Fédération de Russie.

Les ingrédients ajoutés doivent étre conformes addaumentation normative. L’utilisation
d’ingrédients ayant dépassé la date de péremp'ash pas tolérée.

12.23. Si les produits laitiers fermentés doivetre &mbouteillés sur une seule machine a
embouteiller et a emballer, I'ordre suivant doieétespecté : produits fabriqgués avec des bifidébas,
cultures « pures » de bactéries laitiéres fermentéactéries propino-fermentéebactéries acidophiles,
micro-organismes du kéfir.

12.24. Les produits destinés a l'alimentation itifandoivent étre fabriqués de maniere a étre
systématiqguement conditionnés pour chaque prigeidelle.

12.25. La production contenue dans des bouteilesées ou remplies partiellement, ou encore dans
des paquets de lait pasteurisé ou stérilisé, doit versée a travers une couche de lavesan ;tei cet
production se trouve dans des conteneurs de bgissdrase de lait fermenté, elle devra étre versée a
travers une double couche de gaze, apres quoiitleodala creme sera de nouveau dirigé vers la
pasteurisation ou la stérilisation ; les produitsage de lait fermenté seront, quant a eux, dingés le
traitement adéquat.

12.26. Afin d'éviter I'introduction de corps étraarg dans la production, le lait qui arrive dans
I'entreprise doit étre filtré, épuré par des maehkin'épuration laitiere ; la farine et le sucreveot étre
tamisés, les raisins secs doivent étre triés éslale cacao, le café, la vanille doivent étrefiédr pour
exclure la présence de corps étrangers.

Le fromage blanc provenant d'ateliers artisanauxit daire I'objet d'une vérification
particulierement méticuleuse pour empécher touredaction de clous, de pieces en bois, etc. lors d
dégivrage et du déballage.

12.27. Ne peuvent étre fournis aux institutiongidéss a I'enfance que la creme fraiche, le fromage
blanc et les produits du fromage blanc et fondwpits par I'usine. La fourniture de produits detyme
fabriqués a I'extérieur n'est pas tolérée.

2NdT : nos recherches ne nous ont pas permis deardéquivalent francais du russe, qui ne peutaguire
autrement que par « propino-fermentées ».



12.28. Les fromages (a pate ferme ou a pate moéedloivent étre fabriqués qu’'a base de lait
pasteurisé. Il est impératif de respecter scrupaleent les délais et les conditions de maturatem d
fromages définies dans les prescriptions technglmgi et le Standard de Qualité d’Etat. La
commercialisation des fromages n’ayant pas passéde de maturation fixé, n'est pas autorisée.

12.29. Les entrepots de fromage doivent étre équijitageres et de tablettes faciles a nettoyar et
désinfecter.

Les entrepbts de beurre et de fromage doivent lfalbget d’'un blanchiment et d’une désinfection au
moins 2 fois par an ; les entrepbts doivent a amttesion étre vidés de toute marchandise. Deselamp
IR-UV doivent étre installées dans les locaux odréenage est salé, séché ou emballé, et ce afin d'y
stériliser l'air.

12.30. Les travaux d’entretien et de désinfectiont sabsolument interdits lors de la phase de
production. Il n’est pas admis de laisser des @d# travail dans les ateliers de production treesux de
maintenance de I'équipement lors du cycle de priialusont autorisés a condition de protéger le rieté
par des écrans portables.

Chaque atelier doit tenir un registre des objetgilies et disposer d’'un extrait de la prescription
concernant la prévention de I'introduction de cafyangers dans la production laitiére.

12.31. L’approvisionnement en matériel d’'emballpger les produits fabriqués doit passer par des
couloirs ou un point de passage dédié, sans paaskrs autres locaux de production.

Le stockage du matériel d’emballage directemens dateliers de production n’est pas autorisé. I
devra étre entreposé dans un local spécialemewni préet effet.

12.32. Le marguage de la production doit se cordgostrictement a la documentation normative.

12.33. La température et I'humidité dans I'entreg@iproduction, ainsi que la procédure et les slélai
de réalisation de la production, doivent faire jatd’un contréle de la part du laboratoire, aoaige 2-3
fois par rotation. Les résultats du contrbéle doiv@&ne enregistrés dans un cahier d'entrep6t pééuat
effet.

12.34. L'entreposage des matiéres premiéres, deake alimentaires et de la production dans
'entrepbt doit étre effectué rigoureusement seles lots, avec indication de la date, du poste de
fabrication et du numeéro du lot.

12.35. L’expédition de la production doit étre effete par I'expéditeur, le magasinier ou le
contremaitre, qui sont tenus pour administrativénmesponsables en cas de livraison sans certifieat
qualité.

Dans les entreprises fabriquant des produits taitidestinés a l'alimentation infantile, une
dégustation quotidienne doit étre organisée etédbantillons doivent étre conservés jusqu’'a expinat
de leur date limite d'utilisation.

12.36. Toute commercialisation d’'une productiontd@mballage est sale, endommagé, ou doté
d’'un marquage flou ou d’un plombage détérioréjrastdite.

12.37. Afin de lutter contre la moisissure, lesmohees, les couloirs et les canaux d’air équipés
d’aérofrigoriferes sont traités a I'Antisepthol @ul'aide d’'une solution de chlorure de chaux; les
chambres laissées a I'abandon qui ne peuvent pastréitées par ces produits doivent I'étre a la
préparatiorfO-5 (oxydiphenate de sodium).



12.38. Dans les chambres froides, toutes les $ora (de produits emballés) doivent étre
entreposées sur des grilles carrées en bois ouesursupports qui sont périodiguement nettoyés et
désinfectés. Il est permis de stocker la produatians des bidons et les produits conditionnés dass
corbeilles en métal ou en plastique sans suppobgslles.

12.39. L’évaluation de I'état sanitaire des chamsl@ela nécessité de la désinfection est étabtie pa
le directeur de la production ou par le directautaboratoire de I'entreprise.

12.40. L'efficacité de la désinfection des chamlessdéterminée par I'analyse micro-biologique.
La désinfection est considérée comme satisfaissinters de 'analyse, la quantité de champignoas d
moisissure n'excéde pas 10 cellules paf.cm

12.41. Le contrble des matiéres premiéeres livideda production, des procédés technologiques et
des conditions sanitaires et hygiéniques doit éffiectué par le laboratoire de I'entreprise confoment
a la « Prescription concernant le contréle micaldgique de la production dans les entreprises de
l'industrie du lait » et & la « Prescription conant le contréle technico-chimique dans les eniseprde
l'industrie du lait » (annexe 3).

13. Exigences sanitaires concernant la productioned présures

13.1. La préparation des présures de laboratoirmdetstrielles doit étre effectuée en suivant
strictement la « Prescription concernant la préjmaraet 'utilisation des présures pour les prosligitiers
fermentés ».

13.2. Dans le laboratoire de micro-biologie, unvieer ou une salle blanche dédié(e) doit étre
prévu(e) pour la préparation de la présure de &bie et pour le travail sur les cultures « pures

Toute autre utilisation des chambres isothermekegtréfrigérateurs destinés a la préparation et au
stockage des présures est interdite.

13.3. Le service de fabrication des présures heaotés doit étre situé dans le bloc de production,
séparément des locaux de production et le pluspwesible des ateliers consommateurs de présuges. L
local de fabrication des présures ne doit pas rsdevipassage. Un sas doit étre installé a I'erdiée
service des présures pour le changement de temitaisa L'entrée du service des présures doit étre
pourvue d’un tapis de désinfection.

13.4. Des locaux séparés doivent étre aménagédalaervice des présures pour : la préparation des
présures a base de cultures propres ; la prépaxdgita présure de kéfir et de I'acidophiline taleage, la
désinfection et le stockage de la vaisselle emutgens de production.

Il est toléré, tant dans les petites entreprisesq(j’'a 25 tonnes de lait traité par poste) que fmur
préparation de la présure en quantités limitéagijlider un seul et méme local pour la préparateria
présure & base de cultures «pures », de kéfiragiddphiliné. Les réservoirs utilisés pour ces
préparations et la tuyauterie utilisée pour lariigtion de présures a base de cultures « purgs kéfir
et d’acidophiline, doivent étre séparés.

3 NdT : boisson & base de lait trés populaire ersi@udl’a pas son équivalent dans d’autres paysli®iss, la page
Wiki correspondante est exclusivement en Russe :
http://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%86%D0%B8%D@&%%D0%BE%D1%84%D0%B8%D0%BB%D0%
B8%D0%BD



13.5. Il est interdit de faire passer les prinagaliyauteries de transport (vapeur, froid, vetititd,
ainsi que les canalisations verticales, par leisemes présures.

13.6. Un systeme de dépoussiérage de l'air provedan’extérieur devra étre prévu dans les
systemes de ventilation mécanique par refoulenigrst.courants d’air consécutifs a des portes ou des
fenétres ouvertes ne sont pas tolérés.

13.7. Des lampes IR-UV doivent étre installées paustérilisation de I'air dans le service des
présuresgy®-30, etc.).

13.8. Seuls les employés qui fabriquent de la peésu qui assurent le nettoyage sont autorisés a
pénétrer dans le service des présures.

13.9. Les conditionnements et les moyens de primmuatu service des présures doivent étre
marqués.

13.10. Apres utilisation, les récipients et les ey de production doivent étre méticuleusement
lavés conformément & la « Prescription concernantrditement sanitaire de I'équipement dans les
entreprises de l'industrie laitiere » et désinfecéé I'aide d’'une solution de chlorure de chaux, par
vaporisation ou par stérilisation dans un autoctavelans une armoire de séchage.

Les récipients et les moyens de production doiénet recouverts de papier sulfurisé propre ou de
film polyéthylene et conservés jusqu’a leur uttiisa sur des tablettes désinfectées ou sur desoaspp
spéciaux. En cas de stockage pendant plus de 24rt atilisation, les récipients propres et les emsy
de production doivent étre de nouveau désinfectés.

13.11. La stérilisation du lait pour la préparatinla présure de laboratoire fabriquée a basaite |
stérilisé, transplantée avec une capacité inférieurégale a 20 dm, doit étre effectuée dans liceales
présures ou dans le laboratoire micro-biologique.

13.12. Lors de la préparation de la présure a tdadait pasteurise, tout le procédé de préparation
(pasteurisation, réfrigération du lait jusqu’'adanpérature de fermentation, emprésurage, fermentati
réfrigération de la présure) doit étre effectuésdam seul et méme récipient.

Il est permis de pasteuriser le lait sur un paigetaur a tuyaux (@ — 95°C), puis de le conserver un
certain temps, le réfrigérer et le faire fermewlens un seul et méme récipient.

13.13. Un certificat de qualité doit étre établupehaque lot de présure, aprés quoi les présures
peuvent étre envoyées en production.

13.14. Aucune présure (seche, de laboratoire ouprdeuction) ayant passé la date limite
d'utilisation ne doit étre utilisée ; il en va dé&me pour la présure industrielle a taux d'acidiedé

13.15. La présure doit étre acheminée vers lesudise de fermentation par des tuyaux les plus
courts possibles, qui auront été méticuleusemetuymds et désinfectés.

Lors de l'utilisation de quantités limitées de pmes ou encore de la présure transplantée a base de
lait stérilisé, le transport pourra se faire daes décipients fermés. En pareil cas, avant de wvéase
présure, les bords du récipient devront étre nést@yl’alcool et flambés. L’employé chargé d’apgota
présure devra enfiler une blouse propre puis dey@tet se désinfecter les mains.

“NdT : toutes nos recherchent aboutissent & « présaomme traduction du russaksacka». Cela étant, nous
n'avons pas connaissance d’une présure qui seytareit a partir de lait stérilisé.



13.16. La préparation de la présure de laboratainsj que le contrdle de la qualité de la présigre
laboratoire, transplantée, industrielle et du catrée de la cuve activée, sera effectuée par le
microbiologiste de I'entreprise.

Dans les petites entreprises, en I'absence de bhiatogiste, la préparation peut étre effectuée par
une personne specialement désignée. Les jours féificrobiologiste transmet la présure de laboa
pour la préparation de la présure industrielle@tremaitre.

La présure transplantée et industrielle doit étéparée par des personnes spécialement chargées de
cela, qui assurent également, les jours férigdrdduction de la présure dans le lait lors derégparation
de la présure industrielle et du produit.

14. Organisation du contréle de laboratoire.
Certification de la production

14.1. Dans l'industrie laitiere, I'objectif du coéte de laboratoire est d’assurer la fabrication de
produits d’une haute valeur nutritive et sans dapger le consommateur.

14.2. Le contrble de laboratoire consiste a vérifiequalité du lait et de la créme livrés, du maté
auxiliaire, de la présure, des produits finis, afuee le respect des conditions technologiquedaiess et
hygiéniques, de la production.

14.3. L’organisation du contréle biologique devieeé&onforme a la « Prescription concernant le
contrdle micro-biologique de la production dansdeseprises de I'industrie du lait ».

14.4. Les produits finis (lait, creme, boissonsa&ebdu lait fermenté) doivent faire I'objet d'un
contrble par le laboratoire micro-biologique au n®il fois tous les cing jours ; la creme fraichéeet
fromage blanc, quant & eux, seront contr6lés ansribfois tous les trois jours.

14.5. La qualité du traitement sanitaire de I'égquient doit étre évaluée sur chaque unité
d’équipement au moins 1 fois tous les 10 jours.

14.6. La propreté des mains de chaque employé &t controlée par le laboratoire micro-
biologique de I'entreprise au moins trois fois paois.

14.7. Les valeurs approximatives pour I'évaluatites résultats du contréle de I'état sanitaire et
hygiénique de la production sont données dansdemi.

14.8. Pour les recherches micro-biologiques, urie $danche doit étre aménagée au sein du
laboratoire de I'entreprise comportant deux localaxsalle blanche elle-méme et le sas.

Ce dernier permet d’enfiler la tenue spéciale (bdouoonnet ou fanchon) au moment d’entrer dans la
salle blanche.

La salle blanche doit étre équipée de lampes IRed¥wt le nombre est défini sur la base de 2,5
W/m3. Les lampes IR-UV doivent étre allumées urig ff® travail et le nettoyage du local terminés;est
en I'absence du personnel et pendant 30-60 min.

En I'absence de salle blanche, les analyses pduétom effectuées en laboratoire. En pareil cas, le
local devra étre isolé et équipé de lampes IR-UbfsLdes ensemencements, les vasistas et les portes
doivent étre fermés pour éviter toute circulaticaird



14.9. La salle blanche doit étre lavée quotidieravmne fois le travail terminé, et ce a l'aiderdiu
solution savonneuse chaude et d'alcali, puis séphéessuyage. Une fois par semaine, la désinfectio
doit obligatoirement étre effectuée par nettoyageatites les surfaces a l'aide de produits dédanfies;
conformément aux prescriptions propres a chaguyspaéon.

14.10. La stérilisation de la vaisselle et du mileee culture doit étre effectuée dans des autoglave
pour l'installation desquels doit étre aménagéaaallisolé spécialement dédié.

La vaisselle stérile doit étre entreposée dansademwires bien fermées ou dans des caisses a
couvercles. La vaisselle stérile ne peut étre awaseplus de 30 jours. Les milieux stériles doivétne
conserves dans le réfrigérateur a une tempéra¢udetdC, et ce pendant 14 jours maximum.

14.11. En l'absence de laboratoire micro-biologiquesein de I'entreprise, ledit contréle peut se
faire dans le cadre d'un contrat avec les orgahkesenstitutions du service sanitaire et épidéogijue
d’Etat ou avec des laboratoires accrédités pasrigamnes du Gossanépidnadzor.

14.12. Lors de l'organisation du contrble techn@ag, il conviendra de suivre la « Prescription
concernant le contréle technologique dans les ridess de I'industrie du lait ».

14.13. Les laboratoires des usines laitieres doiv@ne agréés par le service sanitaire et
épidémiologique d’Etat pour effectuer des rechesche les données hygiéniques des produits falwiqué

14.14. Les produits laitiers résultant de l'utitisa d’'une nouvelle technologie ou de nouvelles
recettes doivent faire I'objet d’'une certificatibpgiénique selon la procédure établie.

15. Transport du lait et des produits laitiers

15.1. Des moyens de transport spécialisés (autdendbiroviaire, maritime) doivent étre affectés
au transport du lait et des produits laitiers.

15.2. Le transport du lait et des produits laitidait étre effectué dans des réfrigérateurs ou des
citernes laitieres spécialisées, dans des véhiégleipés d’'un récipient isotherme.

La livraison par des véhicules de transport de gitsdaitiers dans leur emballage de transport est
autorisée a condition qu'ils soient méticuleusemeaduverts d’une bache propre

15.3. Le moyen de transport utilisé pour le lailestproduits laitiers doit étre propre et en btat ¢
la caisse du véhicule doit étre pourvue d’'un rewétg hygiénique facile a laver. Le transport deiia
un passeport sanitaire émis par les centres t@auitodu Gossanépidnadzor pour chaque véhicule; ave
un délai de validité de 6 mois maximum. Sans passepnitaire, le véhicule ne doit pas étre admides
site de I'entreprise.

Une personne responsable du controle de I'étatahsport doit étre nommeée par la direction de
I'entreprise. Le chargement n'est pas autorisé’asénce de contréle du transport par cette peesonn
responsable.

15.4. Il est interdit de transporter des produtdrs conjointement avec des produits crus (\éand
volaille, poisson, ceufs, Iégumes, fruits), des pitsdsemi-finis, ou encore dans un moyen de transpo
a auparavant servi a véhiculer des pesticides;edeeince, du kérosema d’autres substances a forte
odeur et toxiques.

5 Avant le 31.12.98.



15.5. En été, le temps de chargement et de livrathes produits laitiers périssables en cas
d'utilisation de véhicules réfrigérés, ne doit paséder 6 h ; en cas de chargement et de livrgiaodes
véhicules spécialisés ou des camions-transportesitemps sera limité a 2 h.

15.6. Le conducteur (expéditeur) doit avoir surdai carnet de santé personnel ou doivent étre
consignés ses examens médicaux et sa formatiolygi@nie. Il doit également avoir sur lui une tenue
spéciale. En outre, il est tenu de respecter rggmament les régles d’hygiene personnelle et depoat
des produits laitiers.

15.7. Le traitement sanitaire des véhicules destgétransport du lait sans emballage, ainsi gee de
bidons doit étre effectué dans les usines laiti@@sformément a la « Prescription concernant le
traitement sanitaire de I'équipement dans les priges de l'industrie laitiére ». Une mention spécsur
le traitement effectué est apposée sur la feudleadite. En I'absence de cette mention, le véhioldst
pas autorisé a quitte le site de l'usine.

15.8. Les employés du Service sanitaire et épidégigue ont le droit d’interdire le transport du
lait et des produits laitiers par un véhicule gairépond pas aux exigences sanitaires.

16. Hygiéne du travall

16.1. Lors de I'étude du projet de construction d®ureconstruction d’'une usine laitiere, il est
nécessaire de prendre en compte les normes es ggidaires et d’hygiene relatives a I'organisatba
I'hygiéne du travalil.

16.2. Le contrdle des conditions de travail doitline I'évaluation des facteurs de production
(parametres du microclimat ; du bruit de productiba I'éclairage naturel et artificiel ; de la palbn de
I'air par des aérosols et des gaz ; facteurs ppjgygiques liés au type de travail ; conditions meau
sein de I'entreprise ; organisation de 'alimeratj service médical).

16.3. Le microclimat des locaux (température, hitdicklative, vitesse de circulation de l'air) doit
étre conforme aux « Normes sanitaires concernantdeoclimat des locaux de production ».

16.4. La quantité de substances nocives préseates|@ir de la zone du travail ne doit pas étre
supérieure aux seuils définis par le GossanépidmagzConcentration maximale de substances nocives
dans I'air de la zone de travail »).

16.5. Le niveau de bruit sur les lieux du travait @tre conforme aux « Normes sanitaires dessseuil
tolérés du niveau de bruit sur les lieux du trawat ne doit pas excéder 80 dB (A).

16.6. La valeur des coefficients d'éclairage ndtate d’éclairage des surfaces de travail par
I'éclairage artificiel doit étre conforme aux exmpes des Normes sanitaires en vigueur « Eclairage
naturel et artificiel » et « Normes sanitaires @mification des entreprises de I'industrie laigiér, tout en
tenant compte des caractéristiques des travauglsisu

16.7. Des locaux sociaux doivent étre prévus dass dntreprises de [lindustrie laitiére
conformément aux exigences des Normes sanitaitegaux administratifs et sociaux » et « Normes
technologiques de planification des entreprisesddistrie laitiere » (voir chapitre 6 des préseitesmes
et reégles sanitaires).

16.8. La direction est tenue d’organiser la restiom des employés (cantine, buffet, salles a
manger). Les horaires d’ouverture du restauranitaéerise sont définis en tenant compte du nombre d
rotations, de leur durée, ainsi que de la durda dause déjeuner.



16.9. Les personnes exposées a l'action des factlumproduction nocifs et nuisibles a la santé
doivent faire I'objet d’examens médicaux obligagsimpréalables et périodiques conformément a I'ordre
du Ministére de la Santé de 'URSS N° 555 du 28899du Ministéere de la Santé, du Ministére de
I'Industrie de la Fédération de Russie et du Comdt&tat pour la surveillance sanitaire et
épidémiologique de la Fédération de Russie N° Z0185.10.95.

16.10. Le personnel médical des unités médicoaiaast et des infirmeries de I'entreprise doit, en
coordination avec les médecins du travail des esngrritoriaux du Gossanépidnadzor, dresser am bil
de I'état de santé du personnel en s’appuyant dhare sur I'analyse des cas de maladie a caractére
professionnel ou pas ayant donné lieu a une indapde travail temporaire, et d’autre part, surdsultat
des examens médicaux périodiques subis par ledibpeel.. Un programme de mesures de salubrité est
établi sur la base des résultats de cette étutiétaede santé des travailleurs.

16.11. L’'administration est tenue de fournir au spenel une tenue spéciale compléte,
conformément aux normes en vigueur. Des moyensrategbion individuels doivent étre fournis aux
employés exposés a des facteurs de productionsnocif

16.12. Les ateliers doivent tous étre équipés dimesse de médicaments de secours.
17. Hygiéne personnelle

17.1. Chaque employé d'une entreprise laitiereresponsable du respect des régles d’hygiene
personnelle, de I'état de son poste de travaiki @june du respect rigoureux des exigences techigolesg
et sanitaires dans son secteur.

17.2. Les personnes recrutées ou embauchées dpiasser des examens médicaux préalables et
périodiques, conformément a la « Prescription corzc les examens médicaux obligatoires préalables
'embauche et périodiques du personnel et concerlemn examens médicaux des conducteurs des
véhicules personnels » (Approuveée par I'ordre doisére de la Santé de 'TURSS N° 555 du 29.09.89) e
a la «Liste provisoire des travaux pour l'exécutidesquels des examens médicaux préalables et
périodiques des employés sont obligatoires » (amg® par le Ministére de la Santé et le Ministége d
I'Industrie de la Fédération de Russie et le Comlikgat de la Surveillance sanitaire et épidémiimag
de la Fédération de Russie N° 280/88 du 5.10.95).

17.3. Par décision des centres territoriaux de éilaxce sanitaire et épidémiologique d’Etat, en
fonction des données épidémiologiques, des analjaetériologiques extraordinaires des employés
pourront étre organisées.

17.4. Lors de I'embauche d’'un nouvel employé, umeiade santé comportant les données suivantes
doit étre créé : résultats de tous les examenscauédiinformations sur les maladies contagieuse®esu
ainsi que les informations de suivi de la formatibepprés le programme de formation en hygiéne

Les carnets de santé personnels doivent étre a@ssau poste de secours ou chez le directeur
(contremaitre) de l'atelier.

17.5. Les personnes souffrant des maladies suvémteporteuses des bactéries) ne peuvent pas étre
admises au travail :

- fievre typhoide, paratyphoide, salmonellose, digsie ;

- hyménolépiase, oxyurose ;



- syphilis au stade contagieux ;
- lepre ;

- maladies de la peau contagieuses : gale, trighiphmicrosporie, teigne, actinomycose avec
ulcérations ou fistules sur les parties ouvertesaips ;

- formes contagieuses et destructives de la tulserse des poumons ; tuberculose extra pulmonaire
avec présence de fistules, de bactériurie ; luposreuleux du visage et des mains ;

- maladies pustuleuses.

17.6. Selon la législation en vigueur, les persenmayant pas subi d’examen médical a temps
peuvent étre révoquées.

17.7. En cas d’apparition de symptdmes gastrotintasx, de fiévre, de suppurations, ou autres, les
employés des ateliers de production sont tenusodiirer I'administration et de se rendre a l'infimeede
I'entreprise ou dans un autre établissement mépmai y recevoir les soins nécessaires.

17.8. Les personnes ayant dans leur famille owademicile des malades contagieux ne peuvent
étre admises au travail avant I'application desuressanti-épidémiologiques spéciales et la prégenta
du certificat spécial délivré par les organes dssaaépidnadzor.

17.9. En arrivant au travail, chaque employé dagher dans un cahier spécial la déclaration
d’absence de maladies gastro-intestinales chet tiliez les membres de sa famille.

17.10. Dans le cadre du dépistage des personnéfsaspwl’affections pustuleuses de la peau, le
personnel médical doit examiner quotidiennementni@ins du personnel pour constater I'absence de
maladies pustuleuses et consigner ces donnéesudacehier spécial dans lequel seront mentionnés la
date de I'examen, le nom, le prénom, le patronyméeainployé, les résultats de I'examen et les nmessur
prises.

A défaut de médecin au sein de I'entreprise, qatbeédure doit étre exécutée par l'infirmerie (un
employé spécialement désigné et formé) de I'erisefmu par le contremaitre de I'atelier.

17.11. Toute personne nouvellement embauchée digatoirement suivre une formation en
matiére d’hygiéne et passer ensuite un examen. deglaétre consigné dans le cahier correspondant et
dans le carnet de santé de la personne. Par kg slle devra suivre une fois tous les deux ans une
formation et une vérification des connaissancesnatiére d’hygiéne; pour le personnel du service des
présures, cette fréquence est annuelle. Les pearsamayant pas passé d’examen de contréle de leurs
connaissances en matiére d’hygiéne ne sont paseslaui travail.

17.12. Une fois tous les deux ans, une certificatio personnel dirigeant ainsi que des cadres et
agents de maitrise doit étre effectuée par destésmapécialement constitués avec la participatas) d
organes d’Etat de surveillance sanitaire et épidiamique pour évaluer leur connaissance des normes,
regles sanitaires et d’hygiéne, ainsi que des e épidémiologiques pour la production de lailest
produits laitiers.

17.13. Le personnel des ateliers de production slitloucher avant de commencer a travailler,
enfiler une tenue sanitaire propre de maniéere arogadous ses vétements personnels, attacher segwh
sous le fanchon ou le bonnet, se laver soigneugdegemains au savon et les désinfecter a la solate
chlorure de chaux ou de chloramine.



17.14. 4 tenues sanitaires doivent étre fournigdsagiue employé de I'atelier de production (6 tenues
pour le personnel des ateliers de fabrication ddyits infantiles) ; le changement de tenue effieateer
quotidiennement au fur et & mesure de I'encrassertieest interdit de pénétrer dans les ateliers de
production sans tenue sanitaire. La tenue sanithiie étre lavée et désinfectée dans I'entreprise d
maniére centralisée ; il est interdit de laveresaie sanitaire chez soi.

17.15. Les monteurs, les électriciens et autregiengvqui sont amenés a effectuer des travaux
d’entretien dans les locaux de production et legepbts doivent respecter des regles d’hygiéne
personnelle, travailler dans les ateliers en poitatenue sanitaire, transporter des outils dasscaisses
spéciales fermées avec des poignées.

17.16. La tenue sanitaire doit étre enlevée podir =lu batiment ou pour visiter les locaux qui ne
sont pas affectés a la production (toilettes, oantiinfirmerie, etc.); il est interdit de mettre d
quelconques vétements extérieurs par-dessus la samitaire.

17.17. Il est absolument interdit d’amener destsbi¢rangers (montres, allumettes, cigarettes, sacs
etc.) et de porter des bijoux dans I'atelier.

17.18. Il est uniquement permis de fumer dansndsoits spécialement désignés a cet effet.

17.19. Il est uniqguement permis de manger a larmnau buffet, dans les salles a manger et dans
les autres établissements de restauration situds site de I'entreprise ou a proximite.

17.20. La propreté des mains du personnel nécessitattention particuliere. Les ongles des mains
doivent étre coupés courts et ne doivent pas étreuverts de vernis. Les mains doivent étre laeées
désinfectées avant d’entamer chaque travail, eddipause, lors du passage d’'une opération ad autr
ainsi qu'apres tout contact avec des objets insafulie personnel du service des présures estusurto
tenu de se laver et de se désinfecter méticuleugele® mains avant la fermentation du lait, avant |
séparation des spores du kéfir et avant le draidada présure.

Afin d’augmenter I'efficacité du traitement des msiil est recommandé, avant le lavage et en fin
de lavage, de les désinfecter a I'aide d’'une smhutiésinfectante a base de chlore actif 100 mgi4, ge
fermer le robinet et de le rincer en utilisant ldme solution.

Apres un passage aux toilettes, il est impératdalaver et se désinfecter les mains deux fasisd
le sas apres le passage aux toilettes avant deerteetilouse, et sur le lieu de travail directensarant de
commencer le travail.

Aprés étre sorti des toilettes, les chaussuresdo@tre désinfectées sur le tapis de désinfedties.
solutions désinfectantes doivent étre changéesdiprmement.

17.21. La propreté des mains de chaque employé&éesitée au moins 2 fois par mois par le
microbiologiste du laboratoire de l'usine (a l'inppiste) avant le début du travail, surtout chez les
employés rentrant directement en contact avecrtadufis et I'équipement propre. La propreté dessai
est contr6lée selon les méthodes énoncées darRriseription concernant le contrdle micro-biolagiq
de la production dans les entreprises de l'indeigtui lait ». La propreté des mains est controléefois
par semaine par le test iode-amidon. Le test iodigl@n est effectué par un employé spécialement
désigné et formé (infirmerie).

18. Désinsectisation, dératisation

18.1. La présence dans les entreprises laitieremalehes, de cafards, de rongeurs et d'autres
insectes n'est pas tolérée.



18.2. Un contrat devra étre conclu entre la dioectle I'entreprise et la station de désinfection ou
avec une entreprise unitdire’Etat spécialisée dans la désinfection, pour céffer les actions de
désinsectisation et de dératisation.

Les contrats sont renouvelables annuellement.

18.3. Des conditions adéquates doivent étre crd#es les entreprises pour effectuer efficacement
les travaux de dératisation et de désinsectisafiont contact entre les préparations chimigquesaet |
production, le matériel auxiliaire et d’'emballage,encore les réceptacles, doit étre exclu.

18.4. Afin du lutter contre les mouches, les messrgvantes de prévention doivent étre prises dans
les entreprises de I'industrie laitiére :

- hettoyage méticuleux et régulier ;

- collecte réguliére des déchets alimentaires gtoddures dans des réservoirs aux couvercles bien
fermés ;

- sortie réguliere des déchets alimentaires etoddsres, suivie de lavage et de désinfection des
réservoirs par une solution de chlorure de cha2B% ou par de la chaux de fond ;

- installation de moustiquaires sur toutes lestfeséouvrantes et les ouvertures des portes pendant
le printemps et I'été.

La destruction des mouches en vol doit étre eftectgelon les « Prescriptions méthodiques
concernant la lutte contre les mouches », appraupée le Ministere de la Santé de la Fédération de
Russie et les prescriptions.

18.5. Dans le but de prévenir I'apparition de addates fentes dans les murs ou les cloisons doiven
étre bouchées ; 'accumulation de miettes ou deisiéle nourriture ne doit pas étre tolérée. Endemas
découverte de cafards, les locaux doivent étreoywtt méticuleusement et désinsectisés par les moyen
autorisés.

18.6. Afin de protéger les matieres premiéressepteduits finis des rongeurs, les mesures suisante
doivent étre prises :

- les fenétres des caves doivent étre ferméesgmgles métalliques ; les trappes, quant a elles
doivent étre fermées par des couvercles hermétiques

- les ouvertures de ventilation et les canaux duiétre fermés par des filets métalliques dont les
mailles ne doivent pas excéder 0,25 x 0,25 cm ;

- les trous et les fentes au sol, a c6té des cwwlet des radiateurs, doivent étre fermés par des
briques, du ciment, de la paille de fer ou dedlfsude métal en;

- les portes des entrep6ts doivent étre revétuésrde
18.7. Lors de la reconstruction et les travaux ti&tien des batiments, les opérations techniques et

de construction doivent étre entreprises de mardeparfaitement protéger les batiments et les bocau
contre la pénétration des rongeurs.

® NdT : I'entreprise unitaire est un concept exalasient russe et post-soviétique, qui corresponsi gumoins &
une société d'intérét collectif.



18.8. En cas d'apparition de rongeurs, des moyeésaniques doivent étre utilisés pour les
exterminer (nasses, pieges). Les actions d’extatioim des insectes et des rongeurs par des moyens
chimigues ne sont autorisées qu’a condition d'éffectuées par des spécialistes de la désinsémtisstt
de la dératisation.

18.9. L'utilisation ds méthode bactériologiqueslulte contre les rongeurs dans les entreprises de
l'industrie laitiere est interdite.

19. Devoirs, responsabilité et contrdle de I'applation des présentes Regles et normes sanitaires
19.1. Les dirigeants des entreprises de l'indufdiigre doivent assurer :

- les conditions nécessaires, dans I'entrepriselaaui est confiée, pour une production de qualité
garantie ne présentant pas de danger pour ladam@nsommateurs ;

- la prise des mesures urgentes adéquates poer Bvitontamination en masse des consommateurs
de produits de I'entreprise méme en cas d’obterd®mésultats non-satisfaisants des rechercheg-micr
biologiques effectuées sur le lait, la product@aitiére ou les liquides de lavage ;

- la prise de toutes les mesures préventives sogpiaires prescrites par les organes du
Gossanépidnadzor en cas de mauvaise situationndipidgique ;

- le contréle, sanctionné par un examen, de la ddon hygiénique du personnel lors de la
procédure d’embauche et en cours du travail ;

- la certification des directeurs des ateliers, slgices, des segments sur les questions sasitdire
hygiéniques ;

- le respect des délais de présentation aux polgakes et aux autres établissements médicaux, des
listes d’employés qui doivent passer les examemBaagx préalables et périodiques ;

- la présence de carnets de santé individuels chaque employé avec indication des examens
médicaux passeés ;

- la présence d’un cahier a spirale sanitaire &cdlforme standard pour I'enregistrement des actes
et des propositions des représentants des orgarss\tkillance sanitaire et épidémiologique deafEt

- les conditions nécessaires pour permettre auopeet de respecter les regles d’hygiéne
personnelle ;

- une tenue sanitaire et spéciale propre pour é®de du personnel, ainsi que les moyens de
protection contre les facteurs nocifs de I'envirement ;

- le lavage régulier de la tenue sanitaire ;

- les conditions de séchage des chaussures dil gagdas bottes en caoutchouc ;
- la présence d’'une quantité suffisante de prodigtsettoyage et de désinfection ;
- la présence de trousses de premier secoursemateliers ;

- des conditions du travail du personnel conformes normes hygiéniques et a la technique de
securité ;



- la protection de I'environnement contre les coices des activités industrielles de I'entreprise

- I'information de I'ensemble du personnel de lreptrise a propos des présentes Normes et regles
sanitaires, le contrdle de leur respect le pluststr

19.2. Les dirigeants des entreprises et les reapt@sdes ateliers sont responsables du respect des
présentes réegles.

19.3. Toute personne enfreignant les regles girlesentes Normes sanitaires pourra faire I'objet de
poursuites disciplinaires, administratives ou péaatonformément & la procédure établie.

19.4. La surveillance sanitaire et épidémiologigiietat et le contrdle du respect des présentes
Normes et régles sanitaire sont assurés par lesnesget les institutions du Service sanitaire et
épidémiologique d’Etat de la Fédération de Russie ;surveillance et le contrdle sanitaire et
épidémiologiques administratifs sont assurés gaotganes et les institutions du département senia
épidémiologique des ministéres et des offices spoedants.



Annexe 1



Cahier d’enregistrement des découvertes et des rédions d’avaries et des travaux d’entretien réaligs sur la conduite d’eau et la canalisation

Réf.

Lieu, date
et heure
d'avarie

Type des
dommages

Date et heurqg
de la
réparation

Qui, comment et quand a-t-on
procédé a la derniere désinfectio
de la conduite d’eau

Résultats des analyses
n bactériologiques de I'eau
apres désinfection du réseg
de conduite d’eau

Signature du responsablg
du segment et de la
u personne ayant effectué |
réparation

j2)




Annexe 2

Données approximatives pour I'évaluation des résudts du contréle de I'état sanitaire et épidémiologjue de I'entreprise

Objets examinés Surface examinée (cm? ou quantite) Quantité globale de bactéries par cm? ou résultaest de fermentation
bien mauvais
Citernes laitiéres ferroviaires 100 cmz Absence de bactéries E. coli. Présencaatéries E. coli.
(couvercle, parois, coin, fond)
Citernes laitieres automobiles . . .
idem idem idem

(couvercle, parois, coin, fond)

Citernes laitieres de la
circulation urbaine (couvercle,
parois, coin, fond, brassoir,
robinet)

Bidons, tines

Tuyaux (robinets)

Réservoirs (couvercle, parois,
coin, fond)

Réservoirs (caoutchouc,
brassoir, sonde, haut robinet,
bas robinet, triple-valve,
ouverture du tube en verre)

Toute surface

Absence de bactéries E. coli.

Pcésdm bactéries E. coli.

Cylindres, robinet

Toute surface

Absence de basdti coli.

Présence de bactéries E. coli.

Tube a aire, caoutchouc

Toute surface

Absencedérkss E. coli.

Présence de bactéries E. coli.

Bouteilles, bocaux Toute surface intérieure debdiiieilles 100 et moins* plus de 100
Capsules du conditionnement | Surface des 10 capsules . .
. idem idem
pour les bouteilles, bocaux
Couvercles pour les bocaux Toute surface 100 et moins* plus de 100

Cuve pour les présures 100 cm? Absence de bactéries E. coli. Présencadeéries E. coli.
(couvercle, parois, coin, fond,

brassoir, robinet et tuyaux)

Caisses pour les produits laitigrs idem idem idem

(couvercle, parois, fond)




Cuves pour la fabrication du
fromage blanc (parois, coin,
fond, tubulure)

Linge pour égoutter le caillé

Machines a conditionner les
produits laitiers(trémie,
brassoir, trémie de dosage,
poingon, deux nids pour le
produit conditionné, papier,
chaine de manutention)

Machine a conditionner le
fromage blanc (trémie,
brassoirs, trémie de dosage,
poingon, nids pour le produit
conditionné, papier, chaine de
manutention, fond du puisoir,
parois du puisoir)

Presse réfrigérante de 100 cm?2 Absence de bactéries E. coli. Présencaatéries E. coli.
Mitrofanoff (parois du tambour

rouleau)

Cuves pour l'auto-pressage du

fromage blanc (parois, coin, idem idem idem

fond, grille)

Equipement des usines de
beurre et de fromage (cuves
fromagéres, machines a

fromages, machines a beurre)




Appareil a faire le vide (tuyau
d’entrée du lait, parois,
couvercles, tuyaux de catalyse
tuyau de sortie du lait condens

100 cm?

500 et moins*

Plus de 500*

Cristallisateur a vide (parois,
brassoir, tuyau de sortie du
produit fini)

idem

idem

idem

Machine a conditionner (cuve,
verres de mesure pour le dosa
du lait condense€)

250 et moins*

250 et plus*

Autre inventaire laitier et
réceptacles

Absence de bactéries E. coli.

Présence de bestEricoli.

Equipement en bois

Absence de développement de
moisissures

Développement de moisissures

Mains des employés

Les deux mains toute surface

edesdes bactéries E. coli.

Présence des badiroed.

* Dans le cas d’apparition du gaz dans le milieukssler, la note « mauvais » est donnée sansdempte de la quantité de microflore.




Schéma d’organisation du contrdle micro-biologique*

Annexe 3

Procédé et matéri¢l Objets examinés Dénomination de Origine de Fréquence du contrble Dilutions
technologiques 'analyse I'échantillon
examines
Matieres premieregLait cru Substances inhibantgschantillon moyen 1 fois tous les 10 jours
livrées a l'usine de créme ou de lait
de chaque
fournisseur.
Creme crue idem idem
Lait ou creme Spores des bactérie$ En cas d'apparition d’'une 0;1
dirigés vers la meésophiles aérobies idem détérioration du produit fini
stérilisation
Fabrication du lait | Lait et créme avant|Quantité globale de |Cuve a équilibrage. . . V;V; Vi
R o L 1 fois par mois
et de la creme pasteurisation bactéries
pasteurisée E. coli idem idem DellaVv
Lait et creme aprés|Quantité globale de [Robinet de sortie de il
pasteurisation bactéries la section de 1 fois tous les 10 jours
réfrigération
E. coli idem 1 fois tous les 10 jours 10 cm?

* extrait de la Prescription concernant le contrdiero-biologique de la production dans les enisggrde 'industrie laitiére, approuvée par le Igiéie de
I’Agriculture de 'URSS le 28.12.87 en coordinatiavec le Ministére de la Santé de TURSS




Procédé et matérigl Objets examinés Dénomination de Origine de Fréquence du contrble Dilutions
technologiques 'analyse I'échantillon
examinés
Contréle des Tous les appareils Quotidiennement
thermogrammes de pasteurisation en
fonctionnement
Lait pasteurisé Quantité globale de| Tanks au moment 1 fois par mois (I | [
bactéries de leur
conditionnement
E. coli idem idem (O I T 1|
Lait et creme en idem Bouteille dans idem Idem
bouteille (ou en I'atelier de
bidon) conditionnement
Lait et creme en Quantité globale de | Bouteille en Au moins 1 fois tous les 5 jours I
bouteille ou en bactéries expédition
bidon (produits E. coli idem idem 0;1

finis)

Fabrication du lait
stérilisé

Lait stérilisé (sur
les lignes de VTIS
et Sordi)

Détermination de la
stérilité industrielle

Matras de contrble

2-3 fois par semaine

Lait stérilisé apres
conditionnement er
bouteilles (méthode
en deux étapes)

Quantité globale de
bactéries

Quantité globale de

spores des bactérie$

termophiles

Bouteille aprés le
conditionnement

3 fois par poste sur une bouteil

le




Procédé et matérie

technologiques Objets examinés Denlf)mlnatlon de 1(,)r|g|ne_ de Fréquence du contréle Dilutions
2 analyse I’échantillon
examinés
Lait stérilisé Détermination de la| Apres la machine 3 2-3 fois par semaine 0;l
(produits finis) stérilité industrielle | conditionner dans ]
heure sur 1 paquet
(VTIS et Sordi) et
sur 2 bouteilles (la
méthode en deux
étapes) durant un
poste.
Contréle des Lait pour la Détermination des | Cuves de Une fois tous les 10 jours 10 cm3
présures pour la | fermentation aprés| bactéries E. coli. pasteurisation
fabrication de pasteurisation prolongée, cuve

produits fermentés

de fermentation,
tines.

Test sur l'efficacité
de la pasteurisation

Cuves de
pasteurisation
prolongée, cuve
de fermentation,
tines.

En cas de la découverte dans |
présures de lactobacillaceae
thermorésistants

eS

Présure du kéfir,
présure sur cultures
« pures » effectuée)
sur le lait pasteurisg

Temps de

b coagulation, acidité,

Sévaluation
b organoleptique

Tous les
réceptacles
contenant de la
présure industrielle
et a spores

Quotidiennement

Préparation

microscopique

idem

idem




Procédé et matérie

: . o Dénomination de Origine de . N I
technologiques Objets examinés ) ' gine Fréquence du contrdle Dilutions
P 'analyse I'échantillon
examinés
E. coli idem idem 3 cmBd pour la présure du kéfjr,

D

10 cm3 pour la présure sur le
cultures « pures »

Présure sur les
cultures « pures »
effectuées sur le lait
stérilisé

Temps de coagulatig

Préparation
microscopique

i bidon du lot, au
choix

Quotidiennement en cas
d’augmentation de la durée dd
fermentation

Fabrication du kéfir
du caillé, des
produits acidophiles
etc.

Lait avant
pasteurisation

Quantité globale de [Cuve a équilibrage. Au moins 1 fois par mois IV ; VI
bactéries
E. coli idem idem \%
Quantité globale de [Robinet de sortie d¢ Au moins 1 fois par mois (en I-111
bactéries la section de méme temps que I'étude sur le [ait

réfrigération cru)
E. coli idem 1 une fois tous les 10 jours 10 cmbaitu
Controle des Tous les appareils de Quotidiennement
thermogrammes pasteurisation en

fonctionnement




Procédé et matérie

technologiques Objets examinés Denlmelnatlon de ,erglne_ de Fréquence du contréle Dilutions
2 analyse I’échantillon
examinés
Lait avant E. coli Cuves Au moins 1 fois par mois 0;l
introduction de la
présure
Lait aprés idem Cuves ou tanks idem 0;1
introduction de la
présure
Lait fermenté avant idem Tanks idem 0;1
conditionnement
(méthode du
réservoir)
Lait fermenté aprés idem Bouteilles idem 0;1
conditionnement
(méthode du
réservoir)
Lait fermenté aprés idem Bouteilles dans idem 0;1
conditionnement en I'atelier de
bouteilles (méthode conditionnement
isotherme)
Produits finis idem Bouteille en Au moins 1 fois tous les 5 jours 0;1
expédition
Préparation idem idem
microscopique
Fabrication du Lait pasteurisé de la | E. coli Cuves Au moins 2 fois par mois ]

fromage blanc

cuve




Procédé et

matériel : . Dénomination de Origine de . . I
. Objets examinés ) ' . Fréquence du contrble Dilutions
technologique 'analyse I’échantillon
examineés
Présence de Cuves au choix En cas d’'apparition dans |a
lactobacillaceae production du défaut « aciditg
thermorésistants excessive »
Lait fermenté et caillotE. coli Cuves Au moins 2 fois par mois -V
Fromage blanc apres|ldem Lot contrélé idem 1
le pressage
Fromage blanc aprés|E. coli Lot contrélé Au moins 1 fois tous les 31 [N | AV VARV
la réfrigération Préparation idem
(produits finis) microscopique
Fromage blanc envoyédem Tonneaux ou paquets Chaque lot I-VI
vers des grandes
usines de lait ou aux
entrepots réfrigérants
Fromage blanc recu |idem idem Au moins 1 fois tous les 5 jours idem
par les usines de lait
ou les entrep6ts
réfrigérants
Pate de fromage blan&. coli idem Au moins 1 fois tous les 5 jours I-VI

(produits finis)




Procédé et

materiel Objets examinés Denf)mlnanon de Origine de I'échantillon Fréguence du controle bBdos
technologiques I'analyse
examinés
Petits-suisses idem idem idem I-VI
(produits finis)
Fabrication de |Créme avant Quantité globale de [Cuve Au moins 2 fois par mois 11 VI
creme fraiche |pasteurisation bactéries
E. coli idem idem Il
Creme apres Quantité globale de |Pasteurisateur idem Il
pasteurisation bactéries
E. coli Pasteurisateur 1 une fois tous les 10sjour 10 cm?
Creme avant idem Cuve 2 fois par mois 0-11
fermentation Présence des idem En cas d’'apparition dans la
lactobacillaceae production du défaut « acidité
thermorésistants excessive »
Creme apres E. coli Cuve 2 fois par mois 0;l1
fermentation
Creme fraiche apres idem Cuves, bidons, bocaux| Au moins 1 fois tous les 3 jours -V

réfrigération et
conditionnement
(produit fini)

paquets




Procédé et matériel . o Dénomination de Origine de . N I
. . Objets examinés , i . Fréquence du contrdle Dilutions
technologiques examinés I'analyse I'échantillon
Préparation idem Au moins 1 fois tous lgs
microscopique 3 jours et en cas

d’apparition du défaut
« gonflage »

Creme fraiche envoyéq E. coli Bidons Chaque lot -V
vers les grandes usines
de lait ou les entrepbts
réfrigérants

Creme fraiche recue p@r idem idem Au moins 1 fois tous lgs -V
les usines et les 5 jours
entrepots-réfrigérants

Fabrication de présure pour le.ait cru Chaque lot de lait 2-3 fois par semainge

beurre et le fromage Lait apres la E. coli Cuve a fermentation 1 une fois tous les 10 10 cm3
pasteurisation jours
Présure (primaire, Examen au microscopg Chaque réceptacle Quotidieamtem Prélevement
transplantable et E. coli idem idem 10 cm3
industrielle)

Présure industrielle idem idem idem idem




Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon
Présence d'acétoine H Selon la prescription | Au moins 1 fois par mois
diacétyle et d’acide
carbonique
Présure mére et Controle du § 3.23.3 Selon la prescriptiop  Au mdirfsis par moi$
industrielle
Fabrication du fromage Lait cru Test de caillette et de | Echantillon moyen de| 1 une fois tous les 10
fermentation chaque fournisseur jours
Test de fermentation idem idem
idem idem O-Il
E. coli idem idem Il
Lait du pasteurisateur E. coli Pasteurisateur el fors tous les 10 10 ml
jours
Lait aprés la idem Cuve ou machine a idem 0;l
pasteurisation (avant fromage
lintroduction de la
présure)




Procédés et matériel

Dénomination de

Origine de

. o Objets examinés ) ‘2 . Fréquence du controlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon
idem idem 0-Il
Fromage apres le E. coli Une meule au choix 1 une fois tous les 10 Il
pressage jours
Constat deH Chaque cuisson Il
Fromage en fin de E. coli Une meule au choix Chaque lot Il

maturation

idem

En cas de gonflage

Contrdle de la fabrication du
fromage en portions (fagon
mozzarella)

Ingrédients pour la fonte

Fromages a caillettes

E. coli

1-2 meules de chapu®as moins de 1 fois pdr

lot, au choix

mois

Autres ingrédients

Conformité aux

données et aux
exigences micro-
biologiques

1 meule de chaque lat,
au choix

Chaque lot

En fonction des normatives




réductrices

jours

Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
technologiques examinés Objets examinés lanalyse Péchantillon Fréquence du contrdlg Dilutions
Fromage en portions |Quantité globale de  [Echantillon moyen du Au moins 1 fois par mois I
(facon mozzarella, bactéries lot
produit fini) E. coli idem idem -1l
idem Chaque lot -1
Fabrication du beurre Creme apres la Quantité globale de [Pasteurisateur Au moins 1 fois par mois -1
pasteurisation bactéries
E. coli idem 1 une fois tous les 1( 10 cm?
jours
Creme apres le Quantité globale de [Aprés dispositif Au moins 1 fois par moifs I
réfrigérateur (méthode | bactéries réfrigérant
de fermentation) E. coli idem idem 0-11
Creme avant le E. coli Chaque cuve idem 0-l1
fouettage Quantité de bactéries- idem 1 une fois tous les 10 111




Procédés et matériel

Dénomination de

Origine de

. o Objets examinés ) ‘2 . Fréquence du controlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon
Creme du séparateur [Quantité globale de |Aprés le séparateur Au moins 1 fois par nois Il
(méthode de bactéries
transformation de la  |E. coli idem idem 0;l
creme trés grasse)
Creme tres grasse apreg. coli Chaque cuve Au moins 1 fois par mois

normalisation

Quantité de bactéries-
réductrices

idem

1 une fois tous les 10
jours

Beurre (produit fini)

Quantité globale de

Une caisse de chaqus

E

2 fois par mois

spores de moisissures

bactéries (pour le beurlot, au choix

sucre)

E. coli idem " -111
Quantité de bactéries idem " -1l
protéolytiques

Quantité de levure et de idem " 111




Procédés et matériel

Dénomination de

D’ou I'échantillon est

. o Objets examinés ) : Fréquence du contrélg Dilutions
technologiques examinés I'analyse pris
Quantité de bactéries idem En cas d'apparition de¢ -111
lipolytiques défauts
Beurre (méthode de |Quantité de bactéries- idem 1 une fois tous les 10 Il
fouettage) réductrices jours
Beurre (méthode de [-111
transformation de la " " "
creme hautement grasse)
Fabrication de lait condensé [drait normalisé avant la| Quantité globale de |Tanks 1 fois par mois IV-VI
conserve pasteurisation bactéries
E. coli idem idem 0-VI
Lait normalisé aprés la| Quantité globale de | Tous les appareils de| 1 une fois tous les 10 ;1
pasteurisation bactéries pasteurisation en jours
fonctionnement
E. coli idem idem 10 cm?
Du tank intermédiaire |Quantité globale de |Tank 1 fois par mois ;11
bactéries
E. coli idem idem 0-Il




Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon

Sirop de sucre avant [Quantité globale de |Marmite a cuire le 1 fois par mois 0;l
arrivée dans l'appareil gbactéries sirop, tank
faire le vide E. coli idem idem 0;l
Lactose avant idem Réceptacle 0;l
introduction dans le lait "
condensé
Solution de café et de [Quantité globale de [Cuve idem
cacao avant arrivée daJisactéries
I'appareil a faire le vidg E. coli idem " T
Mélange de lait Quantité globale de |Appareil & faire le vide " 0;l1
condensé apres bactéries
I'appareil a faire le videg E. coli idem " ;1
Conserves de lait Quantité globale de [Cristallisateur a vide " I
condensé provenant diibactéries ou cuve réfrigérante
cristallisateur a vide ou|E. coli idem idem o1

de la cuve réfrigérante

apres le remplissage




Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon

Eau pasteurisée pour lgQuantité globale de " 0;l
normalisation des bactéries
conserves de lait E. coli " 0:1
condensé
Conserves de lait Quantité globale de [idem idem I-111
condensé provenant diibactéries
cristallisateur a vide ou| E. coli Cristallisateur a vide 1 fois par mois 0;l1
de la cuve réfrigérante ou cuve réfrigérante
apreés le remplissage
Conserves de lait Quantité globale de [Du tonneau 1 fois par mois -1
condensé provenant debactéries
la machine a E. coli idem " 0;1
conditionner
Conserves de lait Quantité globale de [Bidon 1 fois par mois -1
condensé apres la bactéries
machine a conditionnelE. coli Idem Chaque lot 0;l

Fabrication de lait en poudre|Lait normalisé avant la| Quantité globale de [Tank 1 fois par mois I

de substitut de lait entier en
conserves

pasteurisation

bactéries




Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon

E. coli idem idem 0
Lait normalisé aprés la| Quantité globale de |Ensemble des idem I
pasteurisation bactéries pasteurisateurs en

marche
E. coli . 1 une fois tous les 10 I
idem X
jours

Cuve intermédiaire Quantité globale de [Cuve ou tank 1 fois par mois [
avant mise en route de|bactéries
I'appareil a faire le vidg E. coli idem idem IV-VI
Appareil a faire le vide | Quantité globale de [Appareil a faire le vid¢ 1 fois par mois 0-1v
aprés la condensation | bactéries

E. coli idem idem I-111
Cuve pour la Quantité globale de [Cuve ou tank 1 fois par mois 10 mi
condensation du lait |bactéries
avant le séchoir E. coli Idem idem I-111
Lait en poudre aprés |Quantité globale de [Etuve 1 fois par mois I
I'étuve située sous le |bactéries
transporteur a vis E. coli idem idem 0;l




Dénomination de

Origine de

Procédeés et matériel . " . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon
Lait en poudre aprés |Quantité globale de |Emballage Chaque lot I
conditionnement bactéries
E. coli idem idem 0;l
Matériel auxiliaire Parchemin, rivure, film | Quantité globale de [Chaque lot 2-4 fois par an Surface 100 cmz
en polystyrole, PVC et |bactéries
autres matériaux . idem idem I
d’emballage E. coli
Présure en poudre, Quantité globale de idem Chaque lot 0
pepsine, préparation dg bactéries
I'Institut Panrusse de |E. coli idem I
recherche scientifique de
I'industrie du beurretedy "
fromage et autres
préparations.
Sel Quantité globale de " " I
bactéries
Sucre Quantité de levure et de " Chaque lot selon ;M
moisissures I'arrivage
Farine, extraits, fruits epQuantité globale de |Sacs Chaque lot selon I
poudre, pectines bactéries I'arrivage
E. coli idem idem Il




Procédés et matériel . o Dénomination de Origine de . " I
. o Objets examinés ) ' . Fréquence du contrdlg Dilutions
technologiques examinés I'analyse I’échantillon
Quantité de levure et de " " I
moisissures
Eléments de remplissal Quantité de levure et ddonneaux et autres Chaque lot selon I
a base de fruits et de |moisissures réceptacles I'arrivage

baies

Bactéries de
fermentation

Etat sanitaire et hygiénique g
I'entreprise

duyaux, réservoirs de
présure, bouteilles, lign

Quantité globale de
dactéries

Pas moins d’1 fois tou$

les 10 jours

p

de production de lait
condensé

E. coli

Ligne de production de
lait stérilisé

Quantité globale de
bactéries

En cas de détérioratio
du produit fini

Autre équipement,
vaisselle, outil de
production

E. coli

Pas moins d’1 fois tou
les 10 jours

[*2)

Equipement pour les
produits diététiques,
fromage blanc, creme

fraiche

Présence de
lactobacillaceae
thermorésistants

Différents réceptacles

au choix

,En cas d'apparition dar]
la production du défau
« acidité excessive »




Procédeés et matériel
technologiques examinés

Objets examinés

Dénomination de
I'analyse

Présence de levure

Air

Quantité globale de
colonies

Nombre de colonies ¢
levure et de moisissure

Eau

Quantité globale de
bactéries

Robinet dans les
ateliers, source d’eau

(conduite d’eau) ou 1
fois par mois (source
d’eau propre)

I,(,)rlgme_ de Fréquence du controlg Dilutions
echantillon
En cas d’apparition du

idem défaut « gonflement »

dans la production
Locaux de production|, 1 fois par mois
entrep6ts de beurre eft
de fromage, caves a
dromage, entrepots, idem
service des présures

1 fois par trimestre 333 ml

E. coli

idem

Mains des ouvriers

E. coli

Mains des ouvriers

Au moins 1 fois tous Jes

10 jours

Test iode-amidon

1 fois par semaine




