
126

Reglement grand-ducal du 13 janvier 1994 relatif a la production et a la mise sur Ie rnarche de lait cru,
de lait traite thermiquement et de produits a base de lait.

Nous JEAN, par la grace de Dieu, Grand-Duc de Luxembourg, Duc de Nassau;

Vu la loi rnodifiee du 25 septembre 1953 ayant pour objet la reorganisation du contr61e des denrees alimentaires,
boissons et produits usuels;

Vu la loi rnodifiee du 29 juillet 1912 concernant la police sanitaire du betail et l'arnelioration des chevaux et des betes a
cornes et des porcs;

Vu la directive 92/46/CEE du 16 juin 1992 arretant les regles sanitaires pour la production et la mise sur Ie marche de
lait cru, de lait traite thermiquement et de produits a base de lait rnodifiee par la directive 92/118/CEE;

Vu I'avis du College veterinaire ;

Vu I'avis de la Chambre de Commerce;

Vu I'avis de la Chambre d'Agriculture;

Vu I'article 27 de la loi du 8 fevrier 1961 portant organisation du Conseil d'Etat et considerant qu'il y a urgence;

Sur Ie rapport de Notre ministre de la Sante, de Notre ministre de l'Agriculture, de la Viticulture et du Developpe-
ment rural et de Notre ministre de la Justice et apres deliberation du Gouvernement en Conseil;

Arretons:

CHAPITRE PREMIER

Prescriptions generales

Art. 1er
•

1. Le present reglement arrete les regles sanitaires pour la production et la mise sur Ie rnarche de lait cru, de lait de
consommation traite thermiquement, de lait destine ala fabrication de produits abase de lait et de produits abase
de lait, destines a la consommation humaine.

2. La vente directe au consommateur par Ie producteur de lait cru provenant de betail officiellement indemne de
tuberculose et officiellement indemne ou indemne de brucellose et de produits a base de lait qui ont ete trans­
formes sur son exploitation apartir de ce lait cru, est soumise aune autorisation du ministre de la Sante, sur avis du
ministre de l'Agriculture.

3. Le present reglernent s'applique en ce qui concerne les regles sanitaires sans prejudice des dispositions:

- du reglernent (CEE) no 804/68 du Conseil, du 28 juin 1968, portant organisation commune des marches dans Ie
secteur du lait et des produits laitiers,

- du reglement grand-ducal du 14 juillet 1977 concernant certains laits de conserve partiellement ou totalement
deshydrates destines a l'alimentation humaine, tel que celui-ci a ete rnodifie en dernier lieu par Ie reglernent
grand-ducal du 17 juillet 1987,

- du reglement grand-ducal du 28 septembre 1984 concernant certaines lactoproteines destinees a I'alimentation
humaine,

- du reglernent (CEE) no 1898/87 du Conseil, du 2 juillet 1987, concernant la protection de la denomination du lait
et des produits laitiers lors de leur commercialisation.

Art. 2. Aux fins du present reglement, on entend par:

1) «Iait cru», Ie lait produit par la secretion de la glande mammaire d'une ou de plusieurs vaches, brebis, chevres ou
bufflonnes et non chauffe au-dela de 40° C, ni soumis a un traitement d'effet equivalent;

2) «Iait destine a la fabrication de produits a base de lait», soit du lait cru destine a la transformation, soit du lait
liquide ou congele, obtenu apartir de lait cru, ayant ou non ete soumis aun traitement physique autorise, tel qu'un
traitement thermique ou une thermisation, et ayant ou non ete rnodifie dans sa composition, acondition que ces
modifications soient lirnitees a I'addition et/ou a la soustraction des constituants naturels du lait ;

3) «Iait de consommation traite thermiquement», soit du lait de consommation destine a la vente au consommateur
final et aux collectivites, obtenu par un traitement thermique et se presentant sous les formes definies aI'annexe C
chapitre I partie A points 4 a) b), c) et d), soit du lait traite par pasteurisation pour etre vendu en vrac ala demande
du consommateur individuel ;

4) «produits abase de lait», les produits laitiers, c'est-a-dire les produits derives exclusivement du lait, etant donne
que des substances necessaires pour leur fabrication peuvent etre ajoutees pourvu que ces substances ne soient
pas utilisees en vue de rem placer, en tout ou en partie, I'un quelconque des constituants du lait et les produits
composes de lait, c'est-a-dire les produits dont aucun element ne se substitue ou ne tend a se substituer a un
constituant quelconque du lait et dont Ie lait ou un produit laitier est une partie essentielle, so it par sa quantite, so it
par son effet caracterisant ces produits.

Les definitions et les normes de composition des produits abase de lait figurant aI'annexe D du present reglernent.

5) «traiternent thermique», tout traitement par chauffage ayant pour consequence, imrnediaternent apres son applica­
tion, une reaction negative au test de la phosphatase;

6) «thermisation», Ie chauffage du lait cru pendant au moins 15 secondes aune temperature comprise entre 57° C et
68° C tel que Ie lait presente, apres ce traitement, une reaction positive au test de la phosphatase;
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7) «exploitation de production», un etablissernent dans lequel se trouvent une ou plusieurs vaches, brebis, chevres ou
bufflonnes affectees a la production de lait ;

8) «centre de collecte», un etablissement dans lequel Ie lait cru peut etre collecte et eventuellernent refroidi et
purifie ;

9) «centre de standardisation», un etablissernent qui n'est pas rattache aun centre de collecte ou aun etablissernent
de traitement ou de transformation et dans lequelle lait cru peut etre soumis aun ecremage ou aune modification
de la teneur en constituants naturels du lait;

10) «etablissernent de traitement», un etablissement ou Ie lait est traite thermiquement;

11) «etablissernent de transformation», un etablissernent et/ou une exploitation de production ou Ie lait et/ou des
produits a base de lait sont traites, transforrnes et conditionnes:

12) «autorite cornpetente», Ie ministre de la Sante agissant par l'interrnediaire des experts de l'Administration des
Services veterinaires et du Laboratoire National de Sante vises par I'article 1er, sous A, de l'arrete grand-ducal du 7
septembre 1954, concernant la designation des agents et experts charges de l'execution des dispositions de la loi
du 25 septembre 1953, ayant pour objet la reorganisation du contr6le des denrees alimentaires, boissons et
produits usuels;

13) «conditionnement», l'operation destinee a realiser la protection des produits vises a l'article 1er paragraphe 1 par
I'emploi d'une premiere enveloppe ou d'un premier contenant au contact direct du produit concerne, ainsi que
cette premiere enveloppe elle-rnerne ou ce premier contenant lui-rneme.

14) «ernballage», l'operation consistant aplacer un ou plusieurs produits vises aI'article 1er paragraphe 1, conditionnes
ou non, dans un contenant, ainsi que ce contenant lui-merne ;

15) «recipient hermetiquement clos», Ie contenant qui est destine a proteger Ie contenu contre I'introduction de
micro-organismes pendant et apres Ie traitement par la chaleur et qui est etanche a I'air;

16) «mise sur Ie rnarche», la detention ou I'exposition en vue de la vente, la mise en vente, la vente, la livraison ou
toute autre rnaniere de cession aI'exclusion de la vente au detail qui doit etre soumis aux contr61es prescrits par la
reglernentation nationale pour Ie commerce du detail;

17) «echanges», les echanges entre Etats membres de marchandises au sens de l'article 9 paragraphe 2 du traite.

En outre, sont applicables, en tant que de besoin, les definitions figurant:

- a I'article 2 du reglernent grand-ducal du 21 janvier 1993 relatif a des problernes de police sanitaire en matiere
d'echanges intracommunautaires d'animaux des especes bovine et procine;

- a "article 2 du reglernent grand-ducal du 4 fevrier 1993 relatif aux conditions de police sanitaire regissant les
echanges intracommunautaires d'ovins et de caprins,

- a I'article 3 du reglernent (CEE) no 1411/71 du Conseil, du 29 juin 1971, tel que rnodifie par la suite, etablissant
les regles cornplernentaires de I'organisation commune des marches dans Ie secteur du lait et des produits laitiers
en ce qui concerne les produits relevant de la position 04.01 du tarif douanier commun et

- a I'article 2 du reglernent (CEE) no 1898/87 tel que modifie par la suite.

CHAPITRE II

Prescriptions pour la production communautaire
Art. 3.
1. Le lait cru ne peut quitter la ferme que pour un etablissement agree de traitement ou de transformation du lait.

2. Le lait cru destine a la fabrication de produits a base de lait ou de lait de consommation traite thermiquement doit
satisfaire aux exigences suivantes:

a) provenir d'animaux et d'exploitations controlees aintervalles reguliers par Ie veterinaire-inspecteur en applica­
tion de I'article 11 paragraphe 1 ;

b) etre controle conformernent aI'article 8 paragraphe 2 et aux articles 12 et 13 et satisfaire aux normes fixees a
l'annexe A chapitre IV;

c) remplir les conditions prevues a I'annexe A chapitre I;

d) provenir d'exploitations qui remplissent les conditions prevues a I'annexe A chapitre II;

e) satisfaire aux exigences hygieniques definies a I'annexe A chapitre III.

3. Le lait provenant d'animaux sains qui appartiennent ades troupeaux ne satisfaisant pas aux exigences de I'annexe A
chapitre I paragraphe 1 points a) i) et b) i) ne peut etre utilise qu'a la fabrication de lait traite thermiquement ou a
celie de produits abase de lait apres avoir subi un traitement thermique sous Ie contr61e du veterinaire-inspecteur,

Pour Ie lait de chevre et de brebis destine aux echanges, ce traitement thermique doit intervenir sur place.

Art. 4. Par derogation au paragraphe 1 de I'article 3 et sans prejudice des dispositions du paragraphe 2 de I'article
1er, Ie lait cru destine a la consommation humaine directe doit satisfaire aux exigences suivantes:

1) etre conforme aux dispositions de l'article 3, de l'annexe A chapitre IV partie A point 3 et de I'annexe C chapitre II
partie B point 1 ;

2) s'il n'est pas vendu au consommateur dans les deux heures suivant la traite, etre refroidi conforrnernent aI'annexe
A chapitre III;

3) remplir les conditions enoncees a I'annexe C chapitre IV;

4) remplir, Ie cas echeant, les conditions supplernentaires fixees par reglernent ministeriel suite a une decision prise
par les instances communautaires.
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Dans I'intervalle les dispositions suivantes restent applicables: Le lait doit:
a) etre conforme aux criteres microbiologiques du point B du chapitre II de I'annexe C;

b) sa teneur en matiere grasse ne peut pas etre inferieure a 3,5 %;
c) presenter un poids superieur ou egal a1.030 grammes par litre constate sur du lait a15° C ou l'equivalent sur Ie

lait totalement degraisse a20° C et contient un minimum de 28 grammes de matiere proteique par litre et un
taux de matiere seche degraissee superieur ou egal a8,50 %, etant entendu que, sans prejudice des dispositions
arretees dans Ie cadre de I'organisation commune des marches du lait et des produits laitiers, des exigences plus
severes ne pourront pas etre fixees pour Ie lait destine aI'industrie;

d) etre soumis ades controles effectues par les experts en vue de la recherche des residus de substances aaction
pharmacologique, hormonale, d'antibiotiques, des pesticides, des agents detergents et des autres substances
nuisibles ou susceptibles d'alterer les caracteristiques organoleptiques ou derendre eventuellernent la consom­
mation de lait dangereuse ou nocive pour la sante humaine, dans la mesure ou ces residus depassent les Iimites
de tolerance nationales ou communautaires.

Art. 5. Le lait de consommation traite thermiquement mis sur Ie marche doit satisfaire aux exigences suivantes:

1) etre obtenu apartir de lait cru, epure ou filtre aI'aide des equipements prevus aI'annexe B chapitre V point e), qui
doit:

i) etre conforme aux dispositions de I'article 3 ;
ii) en ce qui concerne Ie lait de vache, etre conforme aux dispositions de I'article 3 paragraphe 1 point b) et de

l'article 6 paragraphe 3 du reglernent (CEE) no 1411/71 ;
iii) avoir transite, Ie cas echeant, par un centre de collecte de lait remplissant les conditions prevues a I'annexe B

chapitres I, II, III et VI ou avoir ete transvase entre citernesdans de bonnes conditions d'hygiene et de distribu­
tion;

iv) avoir transite, Ie cas echeant, par un centre de standardisation du lait remplissant les conditions prevues a
I'annexe B chapitres I, II, IV et VI.

Le cas echeant, Ie lait destine ala production du lait sterilise et du lait UHT peut avoir subi un traitement thermique
initial dans un etablissernent remplissant les conditions prevues au point 2) ;

2) provenir d'un etablissernent de traitement remplissant les conditions prevues a I'annexe B chapitres I, II, V et VI et
controle conforrnement aI'article 8 point 2 et aI'article 12;

3) avoir ete traite conforrnernent a I'annexe C chapitre I partie A;

4) satisfaire aux normes indiquees a I'annexe C chapitre II partie B;

5) etre etiquete conformement a I'annexe C chapitre IV et etre conditionne conforrnernent aI'annexe C chapitre III
dans un etablissernent de traitement ou Ie lait a ete soumis au traitement final;

6) avoir ete stocke conforrnernent aI'annexe C chapitre V;

7) etre transporte dans des conditions sanitaires satisfaisantes, conforrnernent a I'annexe C chapitre V;

8) au cours du transport, etre accornpagne d'un document d'accompagnement commercial qui devra:

- outre les indications prevues a I'annexe C chapitre IV, porter une indication permettant d'identifier la nature du
traitement thermique et l'autorite cornpetente chargee du controle de l'etablissernent d'origine dans la mesure
ou cela ne ressort pas c1airement du nurnero d'agrernent:

- etre conserve par Ie destinataire pendant une periode minimale d'un an pour pouvoir etre presente, a sa
demande, a l'autorite cornpetente ;

- jusqu'au 31 decembre 1997, et lorsqu'il s'agit de lait traite thermiquement qui est destine a la Grece apres transit
a travers Ie territoire d'un pays tiers, etre vise par l'autorite competence du poste d'inspection frontalier dans
lequel les forrnalites de mise en transit sont effectuees pour attester qu'il s'agit de lait traite thermiquement qui
satisfait aux exigences du present reglernent.

Le document d'accompagnement n'est toutefois pas exige en cas de transport par Ie producteur pour une livraison
directe au consommateur final;

9) en ce qui concerne Ie lait de vache, avoir un point de congelation inferieur a-0,52° C et un poids superieur ou egal
a1 028 grammes par litre constate sur du lait entier a20° C ou l'equlvalent par litre constate sur du lait totalement
degraisse a20° C et contenir un minimum de 28 grammes de rnatieres proteiques par litre obtenues en multi pliant
par 6,38 la teneur en azote total du lait exprirne en pourcentage et avoir un taux de matiere seche degraissee supe­
rieur ou egal a8,50 %.
Le point de congelation vise al'alinea qui precede pourra etre rnodifie suite aune decision des instances commu­
nautaires.

Art. 6. Les produits a base de lait ne doivent etre fabriques qu'a partir:

1) so it de lait cru satisfaisant aux exigences de l'article 3 et aux normes et prescriptions enoncees a I'annexe C
chapitre I et ayant, Ie cas echeant, transite par un centre de collecte ou de standardisation du lait remplissant les
conditions prevues a I'annexe B chapitres I, II, III, IV et VI;

2) soit de lait destine ala fabrication de produits abase de lait et obtenu apartir de lait cru satisfaisant aux exigences
du paragraphe 1 et:

a) provenant d'un etablissernent de traitement remplissant les conditions prevues a I'annexe B chapitres I, II, V et
VI;

b) ayant ete stocke et transports conforrnernent a I'annexe C chapitre V.
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Art.7.
A. Les produits a base de lait doivent:

1) avoir ete obtenus apartir de lait satisfaisant aux exigences de I'article 6 ou de produits abase de lait satisfaisant aux
exigences du present article;

2) etre prepares dans un etablissement de transformation satisfaisant aux normes et prescriptions enoncees a
I'annexe B chapitres I, II, V et VI et controle conforrnement a I'article 8 paragraphe 2 et a I'article 12;

3) satisfaire aux normes enoncees a I'annexe C chapitre II,

4) etre conditionnes et ernballes conforrnernent aI'annexe C chapitre III et, s'ils sont sous forme liquide et destines a
la vente au consommateur final, conforrnernent au paragraphe 3 dudit chapitre;

5) etre etiquetes conforrnernent a I'annexe C chapitre IV;

6) etre stockes et transportes conforrnernent a I'annexe C chapitre V;

7) etre controles conformernent a I'article 12 et a I'annexe C chapitre VI;

8) Ie cas echeant, ne comprendre que des substances autres que Ie lait, propres a la consommation humaine;

9) avoir ete soumis a un traitement thermique au cours du processus de fabrication, ou etre elabores a partir de
produits qui ont subi un traitement thermique, ou com porter des prescriptions d'hygiene suffisantes pour satisfaire
aux criteres d'hygiene garantis pour tout produit fini.

En outre, les produits abase de lait doivent satisfaire aI'exigence de I'article 5 point 8) en ce qui concerne Ie docu­
ment d'accompagnement.

B. Le lait et les produits a base de lait ne doivent pas avoir ete soumis ades radiations ionisantes.

Art. 8.

1. Le ministre de la Sante dresse la liste des etablissernents de transformation et des etablissernents de traitement
agrees - autres que ceux vises al'article 9 - et la liste des centres de collecte et centres de standardisation agrees.
Chacun de ces etablissernents ou centres recoit un numero d'agrernent.

Le ministre de la Sante n'agree les etablissernents ou centres en question que s'ils satisfont aux exigences du
present reglement,

Lorsque Ie ministre de la Sante constate un manquement evident aux regles d'hygiene contenues dans Ie present
reglernent ou une entrave a une inspection adequate, il est habilite :

i) a intervenir dans I'utilisation d'equipernents ou de locaux et a prendre toute mesure necessaire, pouvant aller
jusqu'a limiter ou suspendre momentanernent la production;

ii) si les mesures prevues au point i) ou les mesures prevues a "article 12 paragraphe 1 deuxierne alinea dernier
tiret se sont revelees insuffisantes, a suspendre temporairement l'agrernent, Ie cas echeant pour Ie type de
production mis en cause.

Si I'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissement ou du centre ne rernedie pas au manquement constatee dans Ie
delai fixe par l'autorite cornpetente, celle-ci retire l'agrernent.

L'autorite cornpetente est notamment tenue de se conformer aux conclusions d'un eventuel controle effectue
selon les dispositions de l'article 12.

Les autres Etats membres et la Commission sont informes de la suspension ou du retrait d'un agrement.

2. L'inspection et Ie controle des etablissernents ou centres sont effectues par l'autorite competente conformernent
a I'annexe C chapitre VI.

l.'etablissement ou Ie centre doit rester sous Ie controle permanent de l'autorite cornpetente.

l.'autorite cornpetente chargee des controles doit proceder ades analyses regulieres des resultats des controles
prevus aI'article 12 paragraphe 1. Elle peut, en fonction de ces analyses, faire proceder ades examens cornplernen­
taires atous les stades de la production ou sur les produits.

La nature des controles, leur frequence ainsi que les methodes d'echantillonnage et d'examens microbiologiques,
seront fixees par reglement rninisteriel suite a une decision prise par les instances communautaires.

Les resultats des analyses font I'objet d'un rapport dont les conclusions ou recommandations sont portees a la
connaissance de l'exploitant ou du gestionnaire de l'etablissernent ou du centre, qui veille a rernedier aux carences
constatees, en vue de l'arnelioration de l'hygiene,

3. En cas de manquements repetes, Ie controle doit etre renforce et, Ie cas echeant, les etiquettes ou supports
portant la marque de salubrite doivent etre saisis.

4. Les rnodalites d'application du present article sont arretees par reglement rninisteriel suite a une decision des
instances communautaires.

Art. 9.
1. Le ministre de la Sante peut, lors de I'octroi de l'agrernent, accorder ades etablissernents fabriquant des produits a

base de lait dont la production est lirnitee des derogations aI'article 7 partie A point 2, aI'article 12 paragraphe 2
et a I'annexe B chapitres I et V.

2. Des criteres uniformes pour I'application du present article seront fixes par reglernent rninisteriel suite aune deci­
sion prise par les instances communautaires.
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Art. 10. Les etablissernents en activite doivent presenter au ministre de la Sante une demande de c1assement sur la
base soit de l'article 8, soit de l'article 9.

Tant qu'une decision n'a pas ete prise au plus tard jusqu'au 31 decernbre 1997, les produits provenant de l'etablisse­
ment qui n'a pas fait I'objet d'un c1assement ne peuvent etre munis de la marque de salubrite prevue a I'annexe C chapitre
IV partie A point 3 et doivent etre cornrnercialises sur Ie plan national.

Art. 11.

1. Les animaux des exploitations de production doivent etre soumis a un contr61e veterinaire regulier en vue de la
verification du respect des exigences de I'annexe A chapitre I.

Ces contr61es peuvent etre effectues a I'occasion de contr61es veterinaires executes en application d'autres dispo­
sitions reglementaires.

Lorsqu'il existe une suspicion de non-respect des exigences de sante animale enoncees a I'annexe A, Ie veterinaire­
inspecteur contr61e l'etat general de sante des animaux laitiers et, si cela se revele necessaire, fait effectuer un
examen cornplementaire de ces animaux.

Les exploitations de production doivent etre soumises a des contr61es periodiques qui permettent de s'assurer que
les exigences en matiere d'hygiene y sont respectees.

Si Ie ou les contr61es vises au premier alinea permettent de constater un manquement aux exigences d'hyglene. Ie
veterinaire-inspecteur prend les mesures appropriees,

2. Les conditions generales d'hygiene que doivent respecter les exploitations de production, en particulier quant a
I'entretien des locaux et a la traite sont arretees par Ie reglement rninisteriel du 4 octobre 1989 fixant les condi­
tions generales d'hygiene applicables aux etablissernents de production du lait.

Art. 12.

1. L'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissernent de traitement et/ou de transformation doit prendre toutes les
mesures necessaires pour que, a tous les stades de la production, les prescriptions pertinentes du present regle­
ment soient observees.

A cet effet, I'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissernent doit effectuer des autocontr61es constants fondes sur
les principes suivants:

- identification des points critiques dans l'etablissernent en fonction des precedes utilises;

- surveillance et contr61e de ces points critiques selon des methodes appropriees:

- prelevement d'echantillons a analyser dans un laboratoire reconnu par l'autorite cornpetente, aux fins du
contr61e des methodes de nettoyage et de desinfection et aux fins de la verification du respect des normes fixees
par Ie present reglernent:

- conservation d'une trace ecrite ou enregistree des indications dernandees conformernent aux tirets precedents
en vue de leur presentation a l'autorite cornpetente. Les resultats des differents contr61es et tests sont conserves
pendant une pericde de deux ans au moins, sauf dans Ie cas des produits a base de lait qui ne peuvent etre
conserves a temperature ambiante, pour lesquels ce delai est rarnene a deux mois a compter de la date-limite de
consommation ou la date de durabilite minimale;

- si Ie resultat de I'examen de laboratoire ou tout autre renseignement dont ils disposent revele I'existence d'un
risque sanitaire grave, information de l'autorite cornpetente ;

- en cas de risques imrnediats pour la sante humaine, retrait du rnarche de la quantite de produits obtenus dans des
conditions technologiquement semblables ou susceptibles de presenter Ie rnerne risque. Cette quantite retiree de
la mise sur Ie rnarche doit rester sous la surveillance et la responsabilite de l'autorite cornpetente jusqu'a ce
qu'elle so it detruite, utilisee a des fins autres que la consommation humaine ou, apres autorisation de ladite auto­
rite, retraitee de rnaniere a en assurer la surete,
En outre, I'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissernent doit garantir la gestion correcte du marquage de salu­
brite.

Les exigences du deuxierne alinea premier et deuxierne tirets et du troisierne alinea doivent etre comrnuniquees a
l'autorite competente, laquelle en contr61e regulierement Ie respect.

2. L'exploitant ou Ie gestionnaire de I'etablissement doit appliquer ou organiser un programme de formation du
personnel qui permette a ce dernier de se conformer aux conditions de production hygienique, adaptees a la struc­
ture de production, sauf si Ie personnel dispose deja d'une qualification suffisante sanctionnee par un dipl6me.
l.'autorite cornpetente chargee des contr61es dans l'etablissement doit etre associee a la conception et a la mise en
oeuvre de ce programme ou, lorsqu'il s'agit d'un programme existant a la date de notification du present regle­
ment, a son contr6le.

3. Lorsqu'il existe une suspicion fondee que les exigences du present reglernent ne sont pas respectees, l'autorite
cornpetente precede aux contr61es necessaires et, si cette suspicion est conflrrnee, prend les mesures appropriees,
pouvant aller [usqu'a la suspension de l'agrernent.

4. Les rnodalites d'application du present article sont arretees par reglernent ministeriel suite a une decision prise par
les instances communautaires.
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Art. 13.

1. Dans Ie cadre des contr61es prevus it I'article 12, des contr61es doivent etre effectues en vue de la recherche des
residus de substances it action pharmacologique et hormonale et d'antibiotiques, de pesticides, d'agents detergents
et autres substances nuisibles ou susceptibles d'alterer les caracteristiques organoleptiques du lait ou des produits it
base de lait ou de rendre eventuellernent la consommation de lait ou de produits it base de lait dangereuse ou
nocive pour la sante humaine, dans la mesure ou ces residus depassent les Iimites de tolerance admise.

Si Ie lait ou les produits it base de lait examines presentent des traces de residus qui depassent les tolerances
admises, ils doivent etre exclus de la consommation humaine.

Les examens des residus doivent etre effectues selon des methodes scientifiquement reconnues et pratiquement
eprouvees, et notamment selon celles qui sont definies au niveau communautaire ou international.

2. l.'autorite cornpetente precede, par sondage, au contr61e du respect des exigences du paragraphe 1.

3. Les rnodalites et la frequence des contr61es prevus au paragraphe 2 et les tolerances et les methodes de reference
prevues au paragraphe 1 sont arretees par reglernent rninisteriel suite it une decision prise par les instances
communautaires.

Art. 14.

1. Les citernes it lait et les locaux, installations et equipernents de travail peuvent etre utilises pour d'autres denrees
alimentaires it condition que toutes les mesures appropriees soient prises pour eviter tout contamination ou dete­
rioration du lait de consommation ou de produits it base de lait.

2. Les citernes utilisees pour Ie lait doivent porter une identification claire, indiquant qu'elles ne peuvent etre utilisees
que pour Ie transport de denrees alimentaires.

3. Si des etablissernents produisent des denrees alimentaires contenant du lait ou des produits it base de lait et
d'autres ingredients qui n'ont pas subi un traitement thermique ou un autre traitement assurant un effet equivalent,
ce lait, ces produits it base de lait et ces ingredients doivent etre stockes separernent pour eviter la contamination
et etre traites ou transforrnes dans des locaux prevus it cet effet.

4. Les modalites d'application du present article sont arretees par reglernent rninisteriel suite it une decision prise par
les instances communautaires.

Art. 15. Des experts de la Commission peuvent, dans la mesure necessaire it I'application uniforme du present regle­
ment et en collaboration avec les autorites cornpetentes, effectuer des contr61es sur place.

l.'autorite competence apporte toute l'aide necessaire aux experts dans I'accomplissement de leur mission.

Art. 16. La fabrication des produits vises par Ie present reglernent dont une partie des constituants laitiers ont ete
rem places par d'autres produits que des produits it base de lait doit etre soumise aux regles d'hygiene prevues par Ie
present reglernent.

Art. 17.

1. Les dispositions du reglernent grand-ducal du 16 octobre 1992 relatif aux controles veterinaires dans les echanges
intracommunautaires de produits d'origine animale s'appliquent, notamment en ce qui concerne I'organisation et
les suites des contr61es effectues et les mesures de sauvegarde it prendre.

2. Sans prejudice des dispositions specifiques du present reglernent, l'autorite cornpetente precede, en cas de suspi­
cion de non-observation du present reglernent ou en cas de doute quant it la salubrite des produits vises it I'article
1er, it tous les contr61es qu'elle juge appropries,

Art. 18.

1. Les exigences applicables it tout produit dont la mise sur Ie rnarche est autorisee et dont la composition ou la
presentation pourrait donner lieu it des interpretations divergentes ainsi que les methodes de contr61e de l'etan­
cheite des recipients herrnetiquement c1os, sont deterrninees par reglernent rninisteriel suite it une decision prise
par les instances communautaires.

2. Peuvent etre deterrninees par reglernent rninisteriel suite it une decision prise par les instances communautaires:

- les methodes de reference et, Ie cas echeant, les criteres regissant les methodes de routine it utiliser pour Ie
contr61e du respect des exigences du present reglement, ainsi que les rnodalites de prelevernent des echantillons:

- les limites et les methodes permettant une differenciation entre les differents types de lait traite thermiquement
tels que definis it I'annexe C chapitre I;

- les methodes d'analyse des normes indiquees it I'annexe A chapitre IV et it I'annexe C chapitres I et II.

Tant que les decisions visees au premier et au deuxierne alineas n'ont pas ete prises, les methodes d'analyse et de test
admises sur Ie plan international sont reconnues comme methodes de reference.

Par derogation aux articles 3 et 6 un reglernent ministeriel pris suite it une decision des instances communautaires,
peut stipuler que certaines dispositions du present reglernent ne s'appliquent pas aux produits it base de lait qui contien­
nent d'autres denrees alimentaires et dont Ie pourcentage de lait ou de produits it base de lait n'est pas essentiel au sens
de I'article 2 point 4.
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CHAPITRE III

Importations en provenance de pays tiers

Art. 19. Les conditions applicables aux importations en provenance de pays tiers de lait cru, de lait traite thermique­
ment et de produits a base de lait couverts par Ie present reglernent doivent etre au moins equivalences a celles prevues
au chapitre II pour la production communautaire.

Art. 20.
1. Aux fins de I'application uniforme de I'article 19, les dispositions des paragraphes suivants s'appliquent,

2. Ne peuvent faire I'objet d'importations dans la Comrnunaute que Ie lait ou les produits a base de lait:

a) provenant d'un pays tiers figurant sur une liste a etablir par les instances communautaires;

b) accompagnes d'un certificat sanitaire, conforme a un modele a etablir par les instances communautaires, signe
par l'autorite cornpetente du pays exportateur et attestant que ce lait et ces produits a base de lait satisfont
aux exigences du chapitre II, remplissent les eventuelles conditions supplernentaires ou offrent les garanties
equivalentes fixees par les instances communautaires et proviennent d'etablissernents offrant les garanties
prevues a I'annexe B.

Art.21. Les principes et regles generales contenus dans Ie reglernent grand-ducal du 21 octobre 1992 fixant les prin­
cipes relatifs a I'organisation des contr61es veterinaires pour les produits d'origine animale en provenance des pays tiers
introduits dans la Comrnunaute, s'appliquent, notamment en ce qui concerne I'organisation des contr61es a effectuer et
les suites a donner aces controles, ainsi que les mesures de sauvegarde a mettre en oeuvre.

Art. 22.
1. Les produits vises par Ie present reglernent ne peuvent etre irnportes dans la Cornmunaute que:

- s'ils sont accornpagnes d'un certificat delivre par l'autorite competence du pays tiers lors du chargement;
- s'ils ont satisfait aux contr61es prevus par les reglernents grand-ducaux du 21 octobre 1992 fixant les principes

relatifs a I'organisation des contr61es veterinaires pour les produits d'origine animale en provenance des pays tiers
introduits dans la Comrnunaute et de celui du 10 fevrier 1993 fixant les principes relatifs a I'organisation des
contr61es veterinaires pour les animaux en provenance des pays tiers introduits dans la Cornrnunaute.

CHAPITRE IV

Dispositions finales
Art. 23.
1. Le Laboratoire National de Sante, Division du Contr61e des Denrees alimentaires, est designe comme laboratoire

de reference.

Ce laboratoire est charge:
- de coordonner les activites des laboratoires charges des analyses de contr61e de normes chimiques ou bacterio-

logiques et des tests prevus par Ie present reglement ;
- d'assister l'autorite competence dans I'organisation du systerne de contr61e du lait et des produits a base de lait;
- d'organiser periodiquernent des essais comparatifs;
- d'assurer la diffusion des informations fournies par Ie laboratoire communautaire de reference indique a I'annexe

D, chapitre I.
2. Les cornpetences et taches de ce laboratoire sont precisees au chapitre II de ladite annexe.

CHAPITRE V

Vente au consommateur final
Art. 24.
1. Le lait de consommation ne peut etre mis en vente que sous la forme de lait entier, derni-ecreme ou ecreme,

2. Dans les magasins Ie lait et les produits laitiers doivent etre conserves dans une installation frigorifique. D'autres
denrees alimentaires preernballees pourront y etre conservees a condition de ne communiquer ni gout ni odeur
etrangers au lait et aux produits laitiers et de n'en alterer ni la qualite ni la composition.

3. Les voitures ou remorques qui servent au transport du lait et des produits laitiers en vue de la vente directe au
consommateur doivent porter Ie nom ou la raison sociale du distributeur. Leur amenagernent doit etre tel que les
gaz d'echappernent ne peuvent penetrer a l'interieur de la voiture. Ces vehicules doivent etre tenus constamment
propres et ne peuvent servir sirnultanernent au transport d'objets pouvant communiquer gout ou odeur etrangers
au lait ou aux produits laitiers. Ces voitures et remorques doivent etre peintes en clair, couvertes et revetues a
l'interieur d'une rnaniere inalterable, Iisse et lavable; Ie lait et les produits laitiers doivent se trouver a l'interieur de
ces vehicules.

4. Dans les magasins et lors de la vente ambulante Ie lait et les produits laitiers ne peuvent etre exposes sans protec­
tion efficace a I'action du soleil.

5. La vente et I'exposition en vue de la vente de lait et des produits laitiers sont interdites apres l'echeance de la date
de durabilite indiquee dans leur etiquetage,

Art. 25.
1) Les annexes font partie integrante du present reglernent. Elles peuvent etre rnodifiees par un reglernent a prendre

par Ie ministre de la Sante et par Ie ministre de l'Agriculture suite a une decision des instances communautaires.

2) Les methodes d'echantillonnage et d'analyse necessaires au contr61e des dispositions du present reglernent
peuvent etre arretees par reglernent rninisteriel suite a des directives ou decisions des instances communautaires.
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CHAPITRE VI

Penalites
Art. 26. Sans prejudice des peines plus fortes cornminees par Ie Code penal ou d'autres lois speciales et independarn­

ment des peines portees par les articles 9 et suivants de la loi du 25 septembre 1953 ayant pour objet la reorganisation
du contr61e des denrees alimentaires, boissons et produits usuels, les infractions aux dispositions du present reglement
seront punies des peines edictees par I'article 2 de la loi precitee.

CHAPITRE VII

Abrogations
Art. 27. Le reglement grand-ducal du 15 juin 1989 relatif au lait et aux produits laitiers est abroge ; il est cependant

applicable pour les infractions commises sous son empire.

Toutefois Ie reglernent rninisteriel du 23 janvier 1990 fixant les rnodalites de contr61e du point de congelation du lait
cru destine aetre utilise pour la production de lait traite thermiquement et Ie reglement grand-ducal du 4 octobre 1989
fixant les conditions generales d'hygiene applicables aux etablissernents de production de lait restent applicables pour les
besoins du present reglernent.

Art. 28. Notre ministre de la Sante, Notre ministre de l'Agriculture, de la Viticulture et du Developpernent rural et
Notre ministre de la Justice sont charges chacun en ce qui Ie concerne de l'execution du present reglernent qui sera
publie au Memorial.

LeMinistre de la Sante,
johny Lahure

Le Ministre de I'Agricu/ture,
de la Viticulture

et du Developpementrural,
Marie-josee jacobs

Le Ministre de laJustice,
Marc Fischbach

Dir. 92/46 et 92/118.

ANNEXE A

Prescriptions relatives aux conditions d'admission du lait cru dans I'etablissement de traitement et/ou de
transformation

CHAPITRE I

Prescriptions de sante animale relatives au lait cru

1. Le lait cru doit provenir:

a) de vaches et de bufflonnes:

i) appartenant aun cheptel qui, conforrnernent a I'annexe A du reglement grand-ducal du 21 janvier 1993, est:

- officiellement indemne de tuberculose,
- indemne ou officiellement indemne de brucellose;

ii) ne presentant aucun sympt6me de maladie contagieuse transmissible a I'homme par Ie lait;

iii) ne pouvant transmettre au lait des caracteristiques organoleptiques anormales;

iv) dont l'etat general de sante ne presents aucun trouble apparent et qui ne souffrent pas de maladies de
I'appareil genital accornpagnees d'ecoulernent, d'enterite avec diarrhee accornpagnee de fievre ou d'une inflam­
mation visible du pis;

v) qui ne presentent aucune blessure du pis pouvant alterer Ie lait;

vi) qui, en ce qui concerne les vaches, donnent au moins deux litres de lait par jour;

vii) qui n'ont pas ete traitees avec des substances, dangereuses ou pouvant devenir dangereuses pour la sante de
I'homme, susceptibles de se transmettre au lait, a moins que Ie lait n'ait fait I'objet du delai d'attente officiel
prevu par les dispositions communautaires ou, si tel n'etait pas Ie cas, par les dispositions nationales;

b) d'ovins et de caprins:

i) appartenant aune exploitation ovine et caprine officiellement indemne ou indemne de brucellose (<<Brucella
Melitensis))), au sens de I'article 2 points 4) et 5) du reglernent grand-ducal du 4 fevrier 1993;

ii) satisfaisant aux exigences du point a), a I'exception des sous-points i) et vi).

Le lait et les produits a base de lait ne doivent pas provenir d'une zone de surveillance delirnitee au titre du
reglement grand-ducal du 7 decernbre 1992 etablissant les mesures de lutte contre la fievre aphteuse, sauf si Ie
lait a subi une pasteurisation (71,7 °C pendant quinze secondes) sous Ie contr61e de l'autorite cornpetente.



134

2. Lorsque dans I'exploitation cohabitent plusieurs especes animales, chaque espece doit satisfaire aux conditions
sanitaires qui seraient exigees si elle etait seule.

3. Si des chevres cohabitent avec des bovins, elles doivent etre soumises a un contro!e a l'egard de la tuberculose
d'apres des rnodalites a preciser selon la procedure du Comite Veterinaire Permanent.

4. Le lait cru doit etre exclu du traitement, de la transformation, de la vente et de la consommation:

a) lorsqu'il provient d'anirnaux auxquels ont ete adrninistrees illicitement des substances visees par Ie reglernent
grand-ducal du 30 avril 1987 portant interdiction de la commercialisation des stilbenes, de leurs sels et esters,
des thyreostatiques ainsi que de I'utilisation de certaines substances a effet hormonal dans l'elevage des
animaux d'exploitation;

b) lorsqu'il contient des residus de substances visees al'article 13 du present reglernent qui depassent Ie niveau de
tolerance admis.

CHAPITREII

Hygiene de I'exploitation

1. Le lait cru doit provenir d'exploitations enregistrees et controlees conforrnernent a I'article 11 paragraphe 1 du
present reglernent, Lorsque les bufflonnes, les ovins et les caprins ne sont pas eleves en plein air, les locaux utilises
doivent etre concus, construits, entretenus et geres de facon a garantir:

a) de bonnes conditions d'hebergement, d'hygiene, de proprete et de sante pour les animaux; et

b) des conditions d'hygiene satisfaisantes pour la traite, la manipulation, Ie refroidissement et Ie stockage du lait.

2) Les locaux dans lesquels s'effectue la traite ou dans lesquels Ie lait est stocke, rnanipule ou refroidi doivent etre
situes et construits de facon aeviter tout risque de contamination du lait. lis doivent etre faciles a nettoyer et a
desinfecter et etre pourvus pour Ie moins:

a) de murs et de sols faciles a nettoyer dans les endroits ou il y a des risques de salissures ou d'infections:

b) de sols permettant un drainage facile des substances liquides et l'elirnination des dechets dans de bonnes condi­
tions:

c) de systernes de ventilaltion et d'eclairage satisfaisants;

d) d'un systerne d'approvisionnement en eau potable approprie et suffisant, respectant les parametres indiques
aux annexes D et E du reglernent grand-ducal du 11 avril 1985 relatif a la qualite des eaux destinees a la
consommation, pour les operations de traite, de nettoyage du materiel et des instruments vises au chapitre II
partie B de la presente annexe;

e) d'une separation convenable de toute source de contamination telle que toilettes et fumier;

f) d'accessoires et d'equipernents faciles a laver, a nettoyer et adesinfecter,

D'autre part, les locaux destines au stockage du lait doivent disposer d'un equipernent de refroidissement appro­
prie, etre proteges contre les vermines et etre bien separes des locaux ou sont heberges les animaux.

3. En cas d'utilisation d'un systerne de traite mobile, celui-ci doit satisfaire aux exigences visees aux points 2 d) et f);
en outre, il dolt:

a) etre situe sur un sol vierge de tous tas d'excrernents ou d'autres dechets:

b) garantir la protection du lait pendant toute la periode de son utilisation;

c) etre construit et acheve de facon que les surfaces interieures puissent etre amintenues propres.

4) Lorsque les femelles laitieres sont en liberte en plein air, I'exploitation doit egalernent disposer d'une zone ou
d'une salle de traite suffisamment separee des etables.

5. II y a lieu d'assurer efficacement I'isolement des animaux porteurs ou suspects d'etre porteurs de I'une des mala­
dies visees au chapitre I point 1 ou la separation du reste du troupeau des animaux vises au point 3 du rneme
chapitre.

6. Les animaux de toute espece doivent etre maintenus eloignes des locaux et lieux ou Ie lait est stocke, manipule et
refroidi.

CHAPITRE III

Hygiene de la traite, de la collecte du lait cru et de son transport de I'exploitation de production au centre
de collecte ou de standardisation, ou a l'etablissement de traitement, ou a l'etabllssement de

transformation - Hygiene du personnel

A. Hygiene de 10 traite

1. La traite doit etre effectuee de facon hygienique, dans les conditions prevues par Ie reglernent rninisteriel du 4
octobre 1989 fixant les conditions generales d'hygiene applicables aux etablissernents de production du lait.

2. Des apres la traite, Ie lait doit etre place dans un endroit propre et concu de facon aeviter tout effet nefaste sur sa
qualite,
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Si Ie lait n'est pas collecte dans les deux heures suivant la traite, il doit etre refroidi a une temperature egale ou
inferieure a 8 °C lorsqu'il est collecte chaque jour et de 6 °C lorsque la collecte n'est pas effectuee chaque jour.
Pendant Ie transport vers les etablissernents de traitement et/ou de transformation, la temperature du lait refroidi
ne doit pas exceder 10°C.

B. Hygiene des locaux, du materiel et des outils

1. Le materiel et les instruments ou leur surface devant entrer en contact avec Ie lait (ustensiles, recipients, citernes,
etc., destines a la traite, a la collecte ou au transport) doivent etre fabriques dans une matiere lisse, facile a
nettoyer et adesinfecter, resistant ala corrosion et ne liberant pas dans Ie lait une quantite d'elernents de nature a
mettre en danger la sante de I'homme, aalterer la composition du lait ou aavoir un effet nefaste sur ses proprietes
organoleptiques.

2. Apres utilisation, les ustensiles employes pour la traite, les installations de traite rnecanique et les recipients qui ont
ete en contact avedc Ie lait doivent etre nettoyes et desinfectes. Apres chaque transport ou chaque serie de tran­
sports, lorsque la periode de temps separant la decharge de la charge suivante est de tres courte duree mais dans
tous les cas au moins une fois par jour, les recipients et les citernes utilises pour Ie transport du lait cru au centre de
collecte ou de standardisation ou a l'etablissernent de traitement ou de transformation du lait, doivent etre
nettoyes et desinfectes avant d'etre reutilises,

C. Hygiene du personnel

1. Ie plus parfait etat de proprete est exige de la part du personnel. En particulier:

a) les personnes affectees ala traite et ala manipulation du lait cru doivent porter des veternents de traite propres
et adaptes:

b) les personnes affectees a la traite doivent se laver les mains imrnediatement avant la traite et les maintenir
prop res autant que possible tout ou long de l'operation.

A cette fin, a proxirnite du lieu de traite doivent etre disposees des installations adaptees, permettant aux
personnes affectees a la traite et a la manipulation du lait cru de se laver les mains et les bras.

2. Les employeurs doivent prendre toutes les mesures necessaires pour ecarter de la manipulation du lait cru les
personnes susceptibles de Ie contaminer jusqu'a ce qu'il soit dernontre que ces personnes sont aptes aIe manipuler
sans risque de contaminaltion.

Toute personne affectee ala traite et ala manipulation du lait cru vise aI'article 4 est tenue de dernontrer que, d'un
point de vue medical, rien ne s80ppose ason affectation. Le suivi medical de cette personne releve de la legislation
natlionale en vigueur dans I'Etat membre concerne ou, pour les pays tiers, des garanties particulieres afixer selon la
procedure du Comite Veterinaire Permanent.

D. Hygiene de la production

1. Un systerne de controle est etabli sous la supervision de l'autorite cornpetente en vue de prevenir I'addition d'eau
dans Ie lait cru. Ce systerne com porte, en particulier, des controles reguliers du point de congelation du lait de
chaque installation de production selon les modalites suivantes:

a) Le lait cru de chaque exploitation doit etre soumis aun controle regulier au moyen de prelevernents aeffectuer
par sondage. En cas de Iivraison directe du lait d'une seule exploitation a l'etablissement de traitement ou de
transformation, ces prelevernents sont effectues so it lors de la collecte a l'exploitation, pour autant que des
precautions soient prises pour eviter toute fraude en cours de transport, soit avant Ie dechargernent a l'etablis­
sement de traitement ou de transformaltion lorsque Ie lait y est livre directement par l'exploitant,

Si les resultats d'un controle la conduisent a suspecter une addition d'eau, l'autorite cornpetente preleve a
I'exploitation un echantillon authentique. Un echantillon authentique doit representer Ie lait d'une traite du
matin ou du soir, surveillee completernent et cornrnercant au minimum onze heures et au maximum treize
heures apres la traite precedente.

En cas de livraison provenant de plusieurs exploitations, les prelevernents peuvent n'etre effectues que lors de
I'admission du lait cru al'etablissernent de traitement ou de transformation ou au centre de collecte ou de stan­
dardisation, pour autant qu'un controle par sondage so it neanrnoins effectue dans les exploitations.

Si les resultats d'un controle conduisent a suspecter une addition d'eau, l'autorite competence effectue des
prelevernents dans to utes les exploitations qui ont participe a la collecte du lait cru mis en cause.

Si necessaire, l'autorite cornpetente preleve des echantillons authentiques au sens du deuxierne alinea du
present point a).

b) Si les resultats des controles infirment la suspicion d'addition d'eau, Ie lait cru peut etre utilise pour la produc­
tion de lait de consommation cru, de lait traite thermiquement ou de lait pour la fabrication de produits abase
de lait destines a la consommation humaine.

2. l.'etablissement de traitement et/ou de transformation informe l'autorite cornpetente officielle des Ie moment ou
sont atteints les niveaux maximaux etablis pour la teneur en germes et en cellules somatiques. l.'autorite cornpe­
tente prend les mesures appropriees,

3. Si, dans les trois mois acompter de la notification des resultats des controles prevus au point 1 a) et des investiga­
tions prevues au chapitre IV partie D, et apres depassernent des normes indiquees au chapitre IV, Ie lait provenant
de l'exploitation en cause ne satisfait pas auxdites normes indiquees, I'exploitation n'est plus autorisee afournir du
lait cru, et ce jusqu'a ce que Ie lait cru so it de nouveau conforme aux normes en question.
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Ne peut etre destine ala consommaltion humaine Ie lait dont la teneur en residus de substances pharmacologique­
ment actives depasse les niveaux autorises pour l'une des substances visees aux annexes I et III du reglement (CEE)
n° 2377/90, Ie total combine des residus de toutes les substances ne pouvant depasser une valeur afixer par regle­
ment rninisteriel suite aune decision des instances communautaires.

CHAPITRE IV

Normes a respecter lors de la collecte a I'exploitation de production ou de I'admission du lait cru a
l'etablissernent de traitement ou de transformation

A. Lait au de vache
Sans preudice du respect des limites fixees aux annexes I et III du reglement (CEE) n° 2377/90:

1. Le lait cru de vache destine a la production de lait de consommation traite thermiquement, de lait ferrnente,
ernpresure, gelifie ou arornatise et de cremes doit satisfaire aux normes suivantes:

Teneur en germes a 30°C (par ml)

Teneur en cellules somatiques (par ml)

~1 00000 (a)

~oo 000 (b)

(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux mois, avec au moins deux prelevernents par mois.

(b) Moyenne geornetrique constatee, avec au moins un prelevernent par mois, sur une periode de trois mois ou
lorsque Ie niveau de la production est tres variable selon la saison, la methode de calcui des resultats sera adaptee
selon la procedure du Cornite Veterinaire Permanent.

2. Le lait cru de vache destine ala fabrication des produits abase de lait autres que ceux vises au point 1 doit satisfaire
aux normes suivantes:

Teneur en germes a 30°C (par ml)

Teneur en cellules somatiques (par ml)

a partir du
1.1.1994

~oo 000 (a)

~500 000 (b)

a partir du
1.1.1998

~100 000 (a)

~OO 000 (b)

(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux mois, avec au moins deux prelevernents par mois.

(b) Moyenne geometrique constatee, avec au moins un prelevement par mois, sur une periode de trois mois ou
lorsque Ie niveau de la production est tres variable selon la saison, la methode de calcul des resultats sera adaptee
selon la procedure du Cornice Veterinaire Permanent.

3. Le lait cru de vache destine ala fabrication de produits «au lait cru», dont Ie processus de fabrication n'inclut aucun
traitement thermique, doit

a) en outre, satisfaire a la norme suivante (1):

Staphylococcus aureus (par ml):

n = 5 m = 500 M = 2000 c = 2

(1) avec

n = nombre d'unites d'echantillonnage dont se compose l'echantillon:

m = valeur seuil du nombre de bacteries: Ie resultat est considere comme satisfaisant si toutes les unites
d'echantillonnage ont un nombre de bacteries inferieur ou egal a m;

M = valeur limite du nombre de bacteries: Ie resultat est considere comme insatisfaisant si une ou plusieurs
unites d'echantillonnage ont un nombre de bacteries egal ou supeieur a M;

c = nombre d'unites d'echantillonnage dont Ie nombre de bacteries peut se situer entre m et M, l'echantillon
etant encore considere comme acceptable si les autres unites d'echantillonnage ont un nombre de bacteries
inferieur ou egal a m.

B. Laitcru de buff/anne
Sans prejudice du respect des limites fixees aux annexes I et III du reglernent (CEE) n° 2377/90:

1. Le lait cru de bufflonne destine a la fabrication de produits a base de lait doit satisfaire aux normes suivantes:

a partir du
1.1.1994

Teneur en germes a 30°C (par ml)

Teneur en cellules somatiques (par ml)

~1 000 000 (a)

~500 000 (b)

(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux mois, avec au moins deux prelevernents par mois.

(b) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de trois rnois, avec au moins un prelevernent par mois.
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Les normes relatives ala teneur en germes a30°C et en cellules somatiques applicables apartir du 1er janvier 1998
seront fixees par les instances communautaires.

2. Le lait cru de bufflonne destine a la fabrication de produits «au lait cru», dont Ie processus de fabrication n'inclut
aucun traitement thermique, doit satisfaire aux normes suivantes:

teneur en germes a 30°C (par ml) «500 000

teneur en cellules somatiques (par ml) «400 000

staphylococcus aureus: comme pour Ie lait de vache.

C. Laitcru de chevre et de brebis

Sans prejudice du respect des limites fixees aux annexes I et II du reglernent (CEE) n° 2377/90:

1. Le lait cru de chevre ou de brebis destine a la production de lait de chevre ou de brebis de consommation traite
thermiquement ou a la fabrication de produits a base de lait de chevre ou de brebis traites thermiquement doit
satisfaire aux normes suivantes:

a partir du
1.1.1994

Teneur en germes a 30°C (par ml) «1 000 000 (a)

(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux mois, avec au moins deux prelevernents par mois.

Les normes relatives ala teneur en germes a30°C et en cellules somatiques applicables apartir du 1er janvier 1998
seront fixees conforrnernent a l'article 21 du present reglernent.

2. Le lait cru du chevre ou de brebis destine a la fabrication de produits au lait cru, dont Ie processus de fabrication
n'inclut aucun traitement thermique, doit satisfaire aux normes suivantes:

Teneur en germes a 30°C (par ml)

Staphylococcus aureus (par ml)

«500 000 (a)

rnerne norme que pour Ie lait cru de vache

(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux mois, avec au moins deux prelevernents par mois.

D. En cas de depassement des normes maxima/es fixees aux parties A, B et C, et lorsque des investigations ulterieures
laissentapparaftre un danger potentiel pourla sante, I'autorite cornpetente prendles mesures appropriees.

E. Lerespectdes normes indiquees aux parties A,Bet C est acontr61er pardes pre/evements effectues parsondage, lors
de la collecte a"exploitation de production ou de I'admission du lait cru aI'etablissement de traitement ou de trans­
formation.

ANNEXE B

CHAPITRE I

Conditions generales d'agrement des etablissements de traitement et des etablissements de transformation

Les etablissements de traitement et les etablissernents de transformation doivent comporter au moins:

1. des lieux de travail de dimensions suffisantes afin que les activites professionnelles puissent s'y exercer dans des
conditions d'hygiene convenables. Ces lieux de travail sont concus et disposes de facon aeviter toute contamina­
tion des rnatieres premieres et des produits vises par Ie present reglernent.

La productlion du lait traite thermiquement ou la fabrication des produits a base de lait qui peut constituer un
risque de contamination pour les autres produits vises par Ie present reglernent doit etre effectuee dans un lieu de
travail nettement separe;

2) dans les lieux ou l'on precede ala manipulation, ala preparation et ala transformation des rnatieres premieres et a
la fabrication des produits vises par Ie present reglernent:

a) un sol en materiaux imperrneables et resistants, facile a nettoyer et a desinfecter et dispose de facon a
permettre un ecoulernent facile de l'eau, pourvu d'un dispositif destine a evacuer I'eau;

b) des murs presentant des surfaces lisses faciles a nettoyer, resistantes et irnpermeables, enduites d'un revete­
ment clair;

c) un plafond facile anettoyer dans les locaux ou sont manipules, prepares ou transformes des rnatieres premieres
ou produits sujets a contamination et non ernballes:
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d) des portes en rnateriaux inalterables, faciles Ii nettoyer;

e) une ventilation suffisante et, Ie cas echeant, une bonne evacuation des buees;

f) un eclairage suffisant naturel ou artificiel;

g) un nombre suffisant de dispositifs pour Ie nettoyage et la desinfection des mains pourvus d'eau courante froide
et chaude ou d'eau prernelangee Ii temperature appropriee. Dans les locaux de travail et les toilettes, les robi­
nets ne doivent pas pouvoir etre actionnes a la main. Les dispositifs doivent etre pourvus de produits de
nettoyage et de desinfection, ainsi que de moyens hygieniques de sechage des mains;

h) des dispositifs pour Ie nettoyage des outils, du materiel et des installations;

3) dans les locaux d'entreposage des rnatieres premieres et des produits vises par Ie present reglernent, les memes
conditions que celles visees au point 2), sauf:

dans les locaux d'entreposage refrigeres, dans lesquels un sol facile Ii nettoyer et Ii desinfecter et dispose de
facon Ii permettre un ecoulernent facile de l'eau est suffidant

dans les locaux de congelation ou de surgelation, dans lesquels un sol en rnateriaux imperrneables et imputresci­
bles, facile a nettoyer, est suffisant.

Dans ces cas, une installation d'une puissance frigorifique suffisante pour assurer Ie rnarntren des rnatieres
premieres et des produits dans les conditions thermiques prevues par Ie present reglement doit etre disponible.

L'utilisation de murs en bois dans les locaux vises au premier alinea deuxierne tiret et construits avant Ie 1er janvier
1993 ne constitue pas un motif de retrait de l'agrement.

La capacite des locaux d'entreposage doit etre suffisante pour assurer Ie stockage des rnatieres premieres utilisees
et des produits vises par Ie present reglernent:

4) des facilites pour la manutention hygienique et la protection des rnatieres premieres et des produits finis non
ernballes ou conditionnes au cours des operations de chargement et de dechargernent;

5) des dispositifs appropries de protection contre les animaux indesirables;

6) des dispositifs et des outils de travail destines Ii entrer en contact direct avec les rnatieres premieres et les produits,
en materiaux resistants Ii la corrosion, faciles Ii nettoyer et Ii desinfecter:

7) des recipients speciaux, etanches, en materiaux inalterables, destines Ii recevoir des rnatieres premieres ou des
produits non destines Ii la consommation humaine. Lorsque ces rnatieres premieres ou produits sont evacues par
des conduits, ceux-ci doivent etre construits et installes de rnaniere Ii eviter tout risque de contamination des
autres rnatieres premieres ou produits;

8) des installations appropriees de nettoyage et de desinfection du materiel et des ustensiles;

9) un dispositif d'evacuation des eaux residuaires, qui satisfasse aux exigences de l'hygiene:

10) un equipernent fournissant exclusivement de I'eau potable au sens du reglernent grand-ducal du 11 avril 1985 relatif
Ii la qualite des eaux destinees Ii la consommation. Toutefois, la fourniture d'eau non potable est autorisee excep­
tionnellement pour la production de vapeur, la lutte contre I'incendie ou la refrigeration, Ii condition que les
tuyaux installes Ii cet effet ernpechent I'utilisation de cette eau Ii d'autres fins et ne presentent aucun risque, direct
ou indirect, de contamination du produit. Les conduites d'eau non potable doivent etre bien differenciees de celie
utilisees pour I'eau potable;

11) un nombre approprie de vestiaires dotes de murs et de sols lisses, irnperrneables et lavables, de lavabos et de cabi­
nets d'aisance avec chasse d'eau. Ces derniers ne peuvent ouvrir directement sur les locaux de travail. Les lavabos
doivent etre pourvus de moyens de nettoyage des mains, ainsi que de moyens hygieniques de sechage des mains; les
robinets des lavabos ne doivent pas pouvoir etre actionnes Ii la main;

12) si la quantite de produits traites en necessite la presence reguliere ou permanente, un local suffisamment arnenage,
fermant Ii cle, Ii la disposition exclusive de l'autorite cornpetente:

13) un local ou un dispositif pour Ie stockage des detersifs, des desinfectants ou des substances analogues;

14) un local ou une armoire pour I'entreposage du materiel de nettoyage et d'entretien;

15) des equipernents appropries pour Ie nettoyage et la desinfecltion des citernes utilisees pour Ie transport du lait et
des produits a base de lait Iiquides ou en poudre. Toutefois, ces equipernents ne sont pas obligatoires si des pres­
criptions imposent Ie nettoyage et la desinfection des moyens de transport dans des installations officiellement
agreees par l'autorite competence.

CHAPITRE II

Conditions generales d'hygiEme dans les etablissements de traitement et les etabllssements de
transformation

A. Conditions generales d'hygiene applicables aux locaux, aux materiels et aux outils
1. Le materiel et les instruments utilises pour Ie travail sur les rnatieres premieres et les produits, Ie sol, les murs, Ie

plafond et les c1oisons, doivent etre maintenus en bon etat de proprete et d'entretien, de facon Ii ne pas constituer
une source de contamination pour ces rnatieres premieres ou produits.

2. Aucun animal ne doit penetrer dans les locaux reserves Ii la fabrication et au stockage du lait et des produits Ii base
de lait. La destruction des rongeurs, des insectes et de toute autre vermine doit etre systematiquement effectuee
dans les locaux ou sur les materiels. Les raticides, insecticides, desinfectants ou to utes autres substances pouvant
presenter une certaine toxicite sont entreposes dans des locaux ou armoires fermant Ii cle: ils doivent etre utilises
de rnaniere Ii ne pas risquer de contaminer les produits.
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3. Les Iieux de travail, les outils et Ie materiel ne doivent etre utilises que pour l'elaboration des produits pour
lesquels l'agrement a ete accorde. Toutefois, ils peuvent etre utilises pour l'elaboration sirnultanee, ou a des
moments differents, d'autres denrees alimentaires propres a la consommation humaine, apres autorisation de
l'autorite cornpetente,

4. L'utilisation d'eau potable, au sens du reglernent grand-ducal du 11 avril 1985 relatif ala qualite des eaux destinees
ala consommation, est imposee pour tous les usages. Toutefois, peut etre autorisee a titre exceptionnell'utilisa­
tion d'eau non potable pour Ie refroidissement des machines, la production de vapeur ou la lutte contre les incen­
dies, a condition que les conduites installees a cet effet ne permettent pas l'utilisation de cette eau a d'autres fins et
ne presentent aucun risque de contamination des rnatieres premieres et des produits vises par Ie present regle­
ment.

5. Les desinfectants et substances similaires doivent etre agrees par l'autorite cornpetente et etre utilises de rnaniere
a ne pas affecter l'equipement, Ie materiel, les rnatieres premieres et les produits vises par Ie present reglement.

Leurs contenants doivent etre c1airement identifiables et ils doivent etre munis d'une etiquette precisant leur mode
d'emploi.

Leur utilisation doit etre suivie d'un rincage complet a l'eau potable de ces equipernents et instruments de travail.

B. Conditions generales d'hygiene applicables au personnel

1. Le plus parfait etat de proprete est exige de la part du personnel. Sont notamment concernees les personnes mani­
pulant des rnatieres premieres et des produits vises par Ie present reglernent sujets a contamination et non
ernballes. En particulier:

a) Ie personnel doit porter des veternents de travail appropries et propres ainsi qu'une coiffure propre envelop­
pant cornpleternent la chevelure;

b) Ie personnel affecte a la manipulation et a la preparation des rnatieres premieres et des produits vises au
present reglement est tenu de se laver les mains au moins a chaque reprise du travail et/ou en cas de contamina­
tion; les b lessures a la peau doivent etre recouvertes par un pansement etanche:

c) il est interdit de fumer, de cracher, de boire et de manger dans les locaux de travail et d'entreposage des
rnatieres premieres et des produits vises par Ie present reglernent,

2. Les employeurs doivent prendre toutes les mesures necessaires pour ecarter de la manipulation des produits vises
par Ie present reglernent les personnes susceptibles de les contaminer jusqu'a ce qu'il so it demontre que ces
personnes sont aptes ales manipuler sans risque de contamination.

Lors de l'ernbauche, toute personne affectee au travail et a la manipulation des produits vises par Ie present regle­
ment est tenue de prouver, par un certificat medical, que, d'un point de vue medical, rien ne s'oppose a son affecta­
tion. Le suivi medical de cette personne releve de la legislation nationale en vigueur dans I'Etat membre concerne
ou, pour les pays tiers, des garanties particulieres a fixer selon la procedure du Cornite Veterinaire Permanent.

CHAPITRE III

Conditions speciales d'enregistrement des centres de collecte

lndependarnrnent des conditions generales prevues au chapitre I, les centres de collecte doivent comporter au moins:

a) un dispositif ou des moyens appropries pour Ie refroidissement du lait et, dans Ie mesure ou Ie lait fait I'objet d'un
stockage dans ce centre, une installation pour Ie stockage a froid;

b) si, dans un centre de collecte, Ie lait est epure, des centrefugeuses ou tout autre appareil approprie pour la purifica­
tion physique du lait.

CHAPITRE IV

Conditions speclales d'enregistrement des centres de standardisation

lndependarnrnent des conditions generales prevues au chapitre I, les centres de standardisation doivent comporter au
moins:

a) des recipients pour Ie stockage a froid du lait cru, d'une installaltion pour la standardisation et de recipients pour Ie
stockage du lait standardise;

b) des centrifugeuses ou tout autre appareil approprie pour la purification physique du lait.

CHAPITRE V

Conditions speciales d'agrement des etablissements de traitement et des etablissements de transformation

lndependamrnent des conditions generales prevues au chapitre I, les etablissements de traitement et les etablisse­
ments de transformation doivent com porter au moins:

a) pour autant que ces operations sont effectuees dans l'etablissernent, une installaltion permettant d'effectuer rneca­
niquement Ie remplissage et la fermeture automatiques appropries des recipients destines au conditionnement du
lait de consommation traite thermiquement, apres remplissage, a I'exclusion des bidons et des citernes;

b) pour autant que ces operations sont effectuees dans I'etablissernent, des equipements pour Ie refroidissement et Ie
stockage sous regime du froid du lait traite thermiquement, des produits liquides a base de lait, et, dans les cas
prevus aux chapitres III et IV de I'annexe A, du lait cru. Les installations de stockage doivent etre equipees d'appa­
reils de mesure de la temperature correctement calibres;
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c) - en cas de conditionnement dans des recipients a n'utiliser qu'une seule fois, un emplacement pour leur entre­
posage, ainsi que pour I'entreposage des rnatieres premieres destinees a la confection de ces recipients;

en cas de conditionnement dans des recipients it reutiliser un emplacement special pour leur entrepuosage ainsi
qu'une installation permettant d'effectuer mecaniquernent leur nettoyage et leur desinfection:

d) des recipients pour Ie stockage de lait cru, une installation pour la standardisation, ainsi que des recipients pour Ie
stockage du lait standardise;

e) Ie cas echeant, des centrifugeuses ou tout autre appareil approprie pour la purification physique du lait;

f) un equipernent pour Ie traitement thermique approuve ou autorise par l'autorite cornpetente, comprenant:

un regulateur de temperature automatique,

un thermornetre enregistreur,

un systeme de surete automatique interdisant un chauffage insuffisant,

un systerne de surete adequat interdisant Ie melange de lait pasteurise ou sterilise avec du lait imcompletement
chauffe, et

un enregistreur automatique du systerne de surete vise au precedent tiret:

g) pour autant que ces operations sont effectuees dans l'etablissernent, une installation et des equipernents pour Ie
refroidissement, Ie conditionnement et Ie stockage des produits glaces a base de lait;

h) pour autant que ces operations sont effectuees dans l'etablissernent, une installation et des equipernents permet­
tant d'effectuer Ie sechage et Ie conditionnement des produits en poudre it base de lait.

CHAPITRE VI

Hygiene des locaux, du materiel et du personnel dans les etablissements de traitement et les etablissements
de transformation

Outre les conditions generales prevues au chapitre II, les etablissernents doivent repondre aux conditions suivantes:

1. La contamination croisee, entre les operations, par Ie materiel, l'aeration ou Ie personnel doit etre evitee, Le cas
echeant, et en fonction de I'analyse des risques rnentionnes it I'article 12 du present reglement, les locaux destines
aux operations de production sont divises en zones humides et en zones seches, chacune ayant ses propres condi­
tions de fonctionnement.

2. Des que possible, apres chaque transport ou serie de transports, lorsqu'il ne s'ecoule qu'un laps de temps tres
court entre Ie dechargernent et Ie chargement suivant, mais en tout etat de cause au moins une fois par jour de
travail, les recipients et les citernes ayant servi au transport du lait cru vers les centres de collecte ou de standardi­
sation ou vers l'etablissernent de traitement ou de transformation du lait doivent etre nettoyes et desinfectes avant
d'etre reutilises.

3. Le materiel, les recipients et les installations entrant en contact avec du lait ou des produits it base de lait ou
d'autres rnatieres premieres perissables pendant la production doivent etre nettoyes et desinfectes it la fin de
chaque phase de travail et au moins une fois par jour de travail.

4. Les locaux de traitement doivent en principe etre nettoyes au moins une fois par jour de travail.

5. Pour Ie nettoyage d'autres equipernents, recipients, installations entrant en contact avec des produits abase de lait
microbiologiquement stables, ainsi que des locaux dans lesquels ces rnatieres sont placees, I'exploitant ou Ie
gestionnaire de l'etablissernent etablit un programme de nettoyage fonde sur I'analyse des risques mentionnes it
I'article 12 du present reglement. Ce programme doit satisfaire it I'exigence visee au point 1 du present chapitre et
en outre eviter que des methodes de nettoyage inadequates representent un risque sanitaire pour les produits
vises par Ie present reglement,

ANNEXE C

CHAPITRE I

Exigences relatives a la fabrication du lait tralte thermiquement et des produits a base de lait

A. Exigences relatives ci la preparation des laits traites thermiquement destines ci la consommation

1. Les laits de consommation traites thermiquement doivent etre obtenus it partir de lait cru satisfaisant aux normes
indiquees a I'annexe A chapitre IV.

2. Des sa reception dans l'etablissernent de traitement, Ie lait, s'il n'est pas traite dans les quatre heures qui suivent
son admission, doit etre refroidi it une temperature ne depassant pas +6°C et etre maintenu it cette temperature
[usqu'a son traitement thermique.

Si Ie lait cru n'est pas traite dans les 36 heures qui suivent son admission, un contr61e complernentaire devra etre
effectue sur ce lait avant Ie traitement thermique. S'il est constate selon une methode directe ou indirecte que la
teneur en germes a 30°C de ce lait par ml de passe les 300000, Ie lait en cause ne doit pas etre utilise pour la
production de lait de consommation traite thermiquement.
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3. La fabrication du lait de consommation traite thermiquement est assortie de toutes les mesures necessaires, en
particulier de contr61es par sondage, portant sur:
a) la teneur en germes, pour s'assurer:

que Ie lait cru, s'il n'est pas traite dans les 36 heures suivant son admission, ne depasse pas imrnediatement
avant Ie traitement thermique, une teneur en germes a 30°C de 300000 par ml;
que lelait ayant deja subi une pasteurisation presence, immediatement avant Ie deuxierne traitement ther­
mique, une teneur en germes a 30°C ne depassant pas 100000 par ml;

b) la presence d'eau etrangere dans Ie lait:
Ie lait de consommation traite thermiquement est soumis a des contr61es reguliers portant sur la presence
d'eau etrangere, en particulier par verification du point de congelation. Un systerne de contr61e est etabli a cet
effet sous la supervision de l'autorite cornpetente. Lorsque de I'eau etrangere est detectee, l'autorite cornpe­
tente prend les mesures appropriees.
Aux fins de l'etablissernent d'un systerne de controle, l'autorite competence prend en consideraltion:

les resultats des contr61es sur Ie lait cru, vises a I'annexe A chapitre III partie D point 1, et en particulier
leurs moyennes et les ecarts par rapport a celles-ci;
I'effet du stockage et du traitement sur Ie point de congelation du lait obtenu selon les bonnes methodes de
fabrication.

l.'autorite competence communique a la Commission, avant Ie 1er juin 1994, tous les elements d'information
concernant Ie systerne de contr61e qu'ils appliquent et sa justification.
Le lait de consommation traite thermiquement peut etre soumis a tout test propre a donner une indication de
ce qu'etait la condition microbiologique du lait avant Ie traitement thermique. Les rnodalites d'application de
ces tests et les criteres arespecter a cette fin sont etablis selon la procedure du Cornite Veterinaire Permanent.

4. a) Le lait pasteurise doit:
i) avoir ete obtenu par un traitement mettant en oeuvre une temperature elevee pendant un court laps de

temps (au moins 71,7 °C pendant 15 secondes ou toute combinaison equivalente) ou par un precede de
pasteurisation utilisant des combinaisons differentes de temps et de temperature pour obtenir un effet equi­
valent;

ii) presenter une reaction negative au test phosphatase et une reaction positive au test peroxydase. La produc­
tion de lait pasteurise dont Ie test peroxydase est negatif est toute fois autorisee a condition que l'etiique­
tage com porte une mention telle que "pasteurisation haute»;

iii) imrnediatement apres pasteurisation, etre refroidi pour etre rarnene, dans les meilleurs delais, a une tempe­
rature ne depassant pas 6 0c.

b) Le lait UHT doit:
avoir ete obtenu par application au lait cru d'un precede de chauffage en flux continu impliquant la mise en
oeuvre d'une temperature elevee pendant un court laps de temps (au minimum +135 °C pendant au moins
une seconde) - traitement destine a detruire tous les micro-organismes residuels putrefiants et leurs
spores - et avec utilisation d'un conditionnement aseptique dans un recipient opaque ou rendu opaque par
I'emballage, mais de telle sorte que les modification chimiques, physiques et organoleptiques soient reduites
a un minimum;
avoir une conservabilite telle qu'en cas de contr61e par sondage aucune alteration ne so it perceptible, au
bout de quinze jours, sur du lait UHT maintenu dans un emballage non ouvert a une temperature de
+ 30°C; en tant que de besoin, un sejour de sept jours dans un emballage non ouvert a une temperature de
+55 °C peut en outre etre prevu.

Dans Ie cas ou Ie precede de traitement du lait dit "a ultra haute temperature» est applique par contact direct
du lait et de la vapeur d'eau, celle-ci doit etre obtenue a partir d'eau potable et ne doit pas ceder des subs­
tances etrangeres au lait ni exercer sur lui une influence defavorable. En outre, I'application du precede ne doit
pas modifier la teneur en eau du lait traite.

c) Le lait sterilise doit:
avoir ete chauffe et sterilise dans des conditionnements ou recipients hermetiquernent ferrnes, Ie dispositif
de fermeture devant rester intact;
avoir, en cas de contr61e par sondage, une conservabilite telle qu'aucune alteration ne so it perceptible apres
un sejour de quinze jours dans un emballage non ouvert a une temperature de + 30°C; en tant que de
besoin, un sejour de sept jours dans un emballage non ouvert a une temperature de +55 °C peut en outre
etre prevu,

d) Le lait pasteurise ayant subi une "pasteurisation haute», Ie fait UHT et Ie lait sterilise peuvent etre produits a
partir de lait cru ayant subi une thermisation ou un traitement thermique initial dans un autre etablissernent. En
pareil cas, Ie couple "temps-temperature» doit etre inferieur ou egal a celui mis en oeuvre pour la pasteurisa­
tion et Ie lait doit presenter une reaction positive au test de peroxydase avant Ie second traitement. Le recours
a cette pratique doit etre porte a fa connaissance des autorites cornpetentes. Mention de ce premier traite­
ment doit etre portee sur Ie document prevu a I'article 5 point 8) du present reglement.

e) Les precedes de chauffage, les temperatures et la duree du chauffage pour les laits pasteurise, UHT et sterilise,
les types d'appareils de chauffage, la vanne de derivation, les types de dispositif de reglage de la temperature et
des enregistreurs sont approuves ou autorises par l'autorite cornpetente des Etats membres conformernent
aux normes communautaires ou internationales.
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f) Les donnees des therrnornetres enregistreurs doivent etre datees et conservees pendant deux ans pour etre
presentees a toute requisition des agents designes par l'autorite competence pour Ie contr61e de l'etablisse­
ment, sauf pour les produits microbiologiquement perissables, pour lesquels ce delai peut etre rarnene a2 mois
apres la date limite de consommation ou la date optimale d'utilisation.

5. Les laits de consommation traites thermiquement doivent:

a) satisfaire aux normes microbiologiques indiquees au chapitre II;

b) ne pas contenir de substances pharmacologiquement actives en quantites superieures aux limites fixees aux
annexes I et III du reglernent (CEE) n° 2377/90.

Le total combine des residus d'antibiotiques ne peut depasser une valeur a fixer selon la procedure du reglernent
(CEE) n? 2377/90.

B. Exigences refatives aux faits destines a fa fabrication de produits a base de fait

1. L'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissernent de transformation doit prendre toutes les mesures necessaires
pour s'assurer que Ie lait cru est traite ou s'il s'agit de produits «au lait cru», utilise dans les 36 heures qui suivent
son admission, si Ie lait est conserve aune temperature ne depassant pas 6°C, ou dans les 48 heures qui suivent son
admission si Ie lait est conserve a une temperature egale ou inferieure a4 "C.

2. Les laits traites par chauffage et destines a la fabrication de produits a base de lait doivent etre obtenus apartir de
lait cru satisfaisant aux normes indiquees a I'annexe A chapitre IV.

3. Les laits traites par chauffage doivent satisfaire aux conditions suivantes:

a) Ie lait therrnise doit:

i) etre obtenu apartir de lait cru qui, s'il n'est pas traite dans les 36 heures suivant son admission al'etablisse­
ment ait, avant thermisation, une concentration en germes a 30°C ne depassant pas 300000 germes par
millilitre;

ii) avoir ete obtenu par un traitement tel que defini a l'article 2 point 6) du present reglernent:

iii) s'il est utilise pour la production de lait pasteurise, UHT ou sterilise, satisfaire avant traitement aux normes
suivantes: teneur en germes a 30°C inferieure ou egale a100000 germes par millilitre.

b) Le lait pasteurise doit:

i) avoir ete obtenu par un traitement mettant en oeuvre une temperature elevee pendant un court laps de
temps (au moins 71,7 °C pendant 15 secondes ou toute combinaison equivalence) ou par un precede de
pasteurisation utilisant des combinaisons differences de temps et de temperature pour obtenir un effet equi­
valent;

ii) presenter une reaction negative au test phosphatase et une reaction positive au test peroxydase. La produc­
tion de lait pasteurise dont Ie test peroxydase est negatif est toutefois autorisee acondition que l'etiquetage
comporte une mention telle que «pasteurisation haute».

c) Le lait UHT doit avoir ete obtenu par un precede de chauffage en flux continu impliquant la mise en oeuvre
d'une temperature elevee pendant un court laps de temps (au minimum + 135°C pendant au moins une
seconde) - traitement destine adetruire tous les micro-organismes residuels putrefiants et leurs spores - de
telle sorte que les modification chimiques, physiques et organoleptiques soient reduites a un minimum.

CHAPITRE II

Crlteres microbiologiques relatifs aux produits a base de lait et au lait de consommation

A. Criteres microbiofogiques pour certains produits a base de fait au moment de fa sortie de I'etablissement de
transformation

1. Criteres obligatoires: germes pathogenes

Types de germe Produits Normes (rnl, g) (a)

- poudre de lait

fromages, autres que ceux a
pates dures

autres produits (b)

- Tous sauf poudre de lait

Absence dans 25g (c)
n=5 c=O

Absence dans 1g

Absence dans 25g (c)
n=5 c=O

Absence dans 25g (c)
n=10 c=O

En outre des micro-organismes pathogenes et leurs toxines ne doivent pas etre presents en quantite affectant la
sante des consommateurs

- Salmonella spp

- Listeria rnonocytogenes
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(a) Les parametres n, m, M et c sont definis com me suit:

n = nombre d'unites d'echantillonnage dont se compose l'echantillon.

m ~ valeur seuil du nombre de bacteries: Ie resultat est considere comme etant satisfaisant si toutes les unites
d'echantillonnage ont un nombre de bacteries inferieur ou egal a m.

M ~ valeur limite du nombre de bacteries: Ie resultat est considere comme etant insatisfaisant si une ou plusieurs
unites d'echantillonnage ont un nombre de bacteries egal ou superieur aM.

c = nombre d'unites d'echantillonnage dont Ie nombre de bacteries peut se situer entre m et M, l'echantillon etant
considere comme acceptable si les autres unites d'echantillonnage ont un nombre de bacteries inferieur ou egal
am.

(b) Cette recherche n'est pas obligatoire pour les laits sterilises, les laits de conserve et les produits abase de lait
traites par la chaleur apres leur conditionnement ou leur emballage.

(c) Les 25 grammes seront obtenus par 5 prelevernents de 5 grammes pris dans Ie meme echantillon de produits
effectues en des points differents.

En cas de depassement des normes, les denrees doivent etre exclues de la consommation humaine et retirees du
rnarche conforrnernent a I'article 12 paragraphe 1 cinquierne et sixierne tirets du present reglernent.

Les programmes d'echantillonnage seront etablis en foncltion de la matiere des produits et de I'analyse des risques.

2. Criteres analytiques: germes temoins de defaut d'hygiene

Types de germe

Staphylococcus aureus

Escherichia coli

Produits

Fromages au lait cru et au lait
therrnise

Fromages a pate molle (au lait
traite thermiquement)

Fromages frais

Laits en poudre

Produits glaces a base de lait
(y compris glaces et cremes glacees)

Fromages au lait cru et au lait
therrnise

Fromages a pate molle (au lait
traite thermiquement)

Norme (ml, g)

m = 1000
M = 10000
n=5
c=2

m = 100
M ~ 1000
n~5

c~2

)

m = 10
M = 100
n=5
c~2

m = 10000
M = 100000
n=5
c~2

m = 100
M = 1000
n=5
c=2

Le depassernent de ces normes doit entrainer dans tous les cas une revision de la mise en oeuvre des methodes de
surveillance et de contr61e des points critiques appliquees dans l'etablissernent de transformation conforrnement a
I'article 12 du present reglernent. l.'autorite competence est inforrnee des procedures correctives introduites dans
Ie systerne de surveillance de la production pour ernpecher la repetition de tels depassernent.

En outre, pour ce qui concerne les fromages au lait cru et au lait therrnise et les fromages apate melle, tout depas­
sement de la norme M doit entrainer une recherche eventuelle de toxines dans ces produits suivant une methode a
fixer selon la procedure du Cornite Veterinaire Permanent.

L'identification de souches de Staphylococcus aureus enterotoxinogenes ou de souches d'Escherichia coli presu­
rnees pahtogenes entraine Ie retrait du rnarche de tous les lots incrirnines. Dans ce cas, l'autorite cornpetente est
inforrnee des resultats trouves, en application de I'article 12 paragraphe 1 cinquieme tiret du present reglement,
ainsi que des actions mises en oeuvre pour Ie retrait des lots incrirnines et des procedures correctives mises en
place dans Ie systerne de surveillance de la production.
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3. Germes indicateurs: lignes directrices

Types de germe

Coliformes 30°C

Teneur en germes

Produits

Produits liquides abase de lait

Beurre a base de lait ou creme
pasteurise

Fromages a pate molle (au lait
traite thermiquement)

Produits en poudre a base de lait

Produits glaces a base de lait
(y compris glaces et cremes glacees)

Produits liquides a base de lait,
traites thermiquement et non
ferrnentes (a)

Produits glaces a base de lait
(y compris glaces et cremes
glacees (b)

Normes (ml, g)

m ~ 0
M ~ 5
n~5

c=2

m = 0
M = 10
n~5

c=2

m = 10000
M ~ 100000
n~5

c=2

m = 0
M ~ 10
n ~ 5
c=2

m = 10
M = 100
n~5

c~2

m ~.50000

M ~ 100000
n=5
c=2

m = 100000
M = 500000
n = 5
c=2

(a) Apres incubation a 6 °C pendant cinq jours (teneur en germes a 21°C).

(b) Teneur en germes a 30°C.

Ces lignes directrices doivent aider les producteurs a juger du bon fonctionnement de leur etablissernent et les
aider a la mise en oeuvre du systerne et de la procedure d'autocontro!e de leur production.

4. En outre, les produits a base de lait traites thermiquement doivent apres incubation a 30°C pendant quinze jours
satisfaire aux normes suivantes:

a) teneur en germes a30°C (par 0,1 ml):
b) controle organoleptique:

«10
normal

B. Criteres microbiologiques pour Ie lait de consommation

1. Le lait cru de vache destine a la consommation en l'etat doit satisfaire apres conditionnement aux normes
suivantes:

Teneur en germes a30°C (par ml) «50000 (a)
Staphylococcus aureus (par ml)
m = 100, M = 500, n ~ 5, c ~ 2

Salmonella: absence dans 25 g
n ~ 5, c ~ 0

En outre, les micro-organismes pathogenes et leurs toxines ne doivent pas etre presents en quantites affectant la
sante des consommateurs.

2. Le lait pasteurise doit, lors des controles par sondage effectues dans l'etablissernent de traitement, satisfaire aux
normes microbiologiques (1) suivantes:

Germes pathogenes: absence dans 25 g
n = 5, c ~ 0, m = 0, M = 0

Coliformes (par ml): n = 5, c = 1, m = 0, M = 5

Apres incubation a6 °C pendant 5 ours

Teneur en germes 21°C
(par ml): n = 5, c ~ 1, m ~ 5 X 10 4, M = 5 X 10 5

3. Le lait sterilise et Ie lait UHT doivent, lors des controles par sondage effectues dans l'etablissernent de traitement,
satisfaire aux normes suivantes apres incubation a 30°C pendant quinze jours:
- teneur en germes (30°C): egale ou inferieure a10 (pour 0,1 ml)
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contr61e organoleptique: normal

substances pharmalogiquement actives: n'excedant par les limites fixees aux annexes I et III du reglernent
(CEE) nO 2377/90

Le total combine des residus d'antibiotiques ne peut depasser une valeur afixer par les instances communautaires.

4. En cas de depassernent des normes maximales et des criteres obligatoires, et lorsque des investigations ulterieures
laissent apparaitre un danger potentiel pour la sante, l'autorite competente prend les mesures appropriees,
(a) Moyenne geornetrique constatee sur une periode de deux rnois, avec au moins deux prelevernents par mois.

(1) avec

n = nombre d'unites dont se compose l'echantillon;

m ~ valeur seuil pour Ie nombre de bacteries; Ie resultat est considere comme satisfaisant si Ie nombre de bacte­
ries dans toutes les unites d'echantillon ne depasse pas m;

M = valeur maximale pour Ie nombre de bacteries; Ie resultat est considere comme insatisfaisant si Ie nombre de
bacteries est egal ou superieur aM dans une ou plusieurs unites d'echantillon:

c = nombre d'unites d'echantillon dont la teneur en bacteries peut etre comprise entre m et M, l'echantillon conti­
nuant aetre considere comme acceptable si la teneur en bacteries des autres unites d'echantillon est egale ou infe­
rieure am.

C. Sont orretes, en tant que de besoin, selonla procedure du Cornite Veterinaire Permanent, les modalites d'application
du present chapitre, et notamment:

les criteres applicables aux laits de consommation et aux produits abase de lait, autres que ceux prevus aux parties
A et B,

les criteres microbiologiques applicables a la date limite de consommaltion, dans les conditions gerees et rnaitri­
sees par I'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissernent.

CHAPITRE III

Conditionnement et emballage
1. Le conditionnement et I'emballage doivent etre effectues dans des locaux prevus acette fin et dans des conditions

hygieniques satisfaisantes.

2. Sans preudice du reglernent grand-ducal du 14 mai 1991 concernant les rnateriaux et objets destines aentrer en
contact avec les denrees alimentaires, Ie conditionnement et I'emballage doivent repondre atoutes les regles de
l'hyglene et etre d'une solidite suffisante pour assurer une protection efficace des produits vises par Ie present
reglernent.

3. Les operations d'embouteillage, de remplissage du lait traite thermiquement et des produits a base de lait se
presentant sous forme liquide ainsi que les operations de ferrneture des recipients et des conditionnements
doivent etre effectues automatiquement.

4. Le conditionnement ou I'emballage ne peuvent etre reutilises pour des produits vises par Ie present reglernent,
exception faite de certains contenants pouvant etre reutilises apres nettoyage et desinfection efficace.

La fermeture doit etre effectuee dans l'etablissernent ou a lieu Ie traitement thermique, aussit6t apres remplissage,
au moyen des dispositifs de fermeture assurant une protection du lait contre les influences nocives de l'exterieur
sur les caracteristiques du lait. Le systerne de fermeture doit etre concu de rnaniere telle qu'apres ouverture la
preuve de I'ouverture reste manifeste et aisement contr6lable.

5. L'exploitant ou Ie gestionnaire de l'etablissement doit faire apparaitre, aux fins de controle, de rnaniere visible et
Iisible sur Ie conditionnement du lait traite thermiquement et des produits a base de lait, outre les mentions
prevues au chapitre IV;

la nature du traitement thermique que Ie lait cru a subi,

- toute mention permettant d'identifier la date du traitement thermique et, pour Ie lait pasteurise, la tempera­
ture a laquelle Ie produit doit etre entrepose.

6. La fabrication des produits et les operations d'emballage peuvent, par derogation au point 1, etre effectuees dans
Ie rnerne local si l'ernballage ales caracteristiques enoncees au point 2 et si les conditions suivantes sont remplies:

a) Ie local doit etre suffisamment vaste et amen age de facon aassurer Ie caractere hygienique des operations;

b) Ie conditionnement et I'emballage ont ete achernines dans l'etablissernent de traitement ou de transformation
dans une enveloppe dans laquelle ils ont ete places irnrnediatement apres leur fabrication et qui les protege
contre tout dommage en cours de transport vers l'etablissernent, et ils y ont ete entreposes dans des condi­
tions hygieniques dans un local destine acet effet;

c) les locaux de stockage des rnateriaux d'emballage doivent etre exempts de poussiere et de vermine et separes
des locaux contenant des substances pouvant contaminer les produits. Les em ballages ne peuvent etre entre­
poses a rnerne Ie sol;

d) les emballages sont assembles dans des conditions hygieniques avant leur introduction dans Ie local; il peut etre
deroge acette exigence en cas d'assemblage automatique d'emballages pour autant qu'il n'y ait aucun risque de
contamination des produits;

e) les emballages sont introduits dans des conditions hygieniques dans Ie local et utilises sans delai. lis ne peuvent
etre rnanipules par Ie personnel charge de manipuler les produits non conditionnes:

f) irnrnediaternent apres leur emballage, les produits doivent etre places dans les locaux de stockage prevus a
cette fin.
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CHAPITRE IV

Conditions relatives au marquage de salubrlte et a I'etiquetage
A. Conditions relatives au marquage de salubrite

1. Les produits vises par Ie present reglernent divent etre pourvus d'un marquage de salubrite, Ce marquage doit etre
effectue au moment de leur fabrication ou irnmediaternent apres leur fabrication dans I'etablissement aun endroit
nettement apparent, d'une rnaniere parfaitement lisible, indelebile et en caracteres aisernent dechiffrables, La
marque de salubrite peut etre apposee sur Ie produit merne ou sur Ie conditionnement si Ie produit est pourvu d'un
conditionnement individuel ou sur une etiquette apposee sur ce conditionnement. Toutefois, dans Ie cas ou un
produit est conditionne et ernballe individuellement, il suffit que la marque de salubrite soit apposee sur I'embal­
lage.

2. Dans Ie cas ou les produits pourvus d'un marquage de salubrite conformement au point 1 sont places ensuite dans
un emballage, la marque de salubrite doit egalement etre apposee sur cet emballage.

3. a) la marque de salubrite doit comporter les indications suivantes, entourees d'une bande ovale:

i) soit:
- dans la partie superieure, les initiales du pays expediteur, en lettres capitales c'est-a-dire, pour la Commu­
nuate, les lettres:
B - DK - D - EL - E - F - IRL - I - L - NL - P - UK, suivies du nurnero d'agrernent de l'etablisse­
ment,
- dans la partie inferieure, l'un des sigles suivants: CEE - EOF - EWG - EOK - EEC - EEG;

ii) so it:
- dans la partie superieure, Ie nom du pays expediteur en lettres capitales,
- au centre, Ie nurnero d'agrernent de l'etablissernent,
- dans la partie inferieure, l'un des sigles suivants: CEE - EOF - EWG - EOK - EEC - EEG:

b) la marque de salubrite peut etre apposee aI'aide d'un tampon encreur ou au feu sur Ie produit, Ie conditionne­
ment ou I'emballage, ou etre irnprimee ou portee sur une etiquette. Pour les produits contenus dans des reci­
pients herrnetiquement clos, I'estampille doit etre appliquee de rnaniere indelebile sur Ie couvercle ou la boite;

c) Ie marquage de salubrite peut egalernent consister en la fixation inamovible d'une plaque en rnateriau resistant,
satisfaisant ato utes les exigences de l'hygiene et comportant les indications precisees au point a).

B. Conditions relatives aI'etiquetage
Le reglement grand-ducal du 16 avril 1992 concernant l'etiquetage et la presentation des denrees alimentaires ainsi

que la publicite faite a leur egard, s'applique dans les conditions ci-apres aux laits et produits laitiers vises par Ie present
reglernent qui sont destines au consommateur final et aux collectivites,

1. La denomination de vente des laits et produits laitiers vises par Ie present reglement est libelle comme suit:

1.1. La denomination lait est reservee exclusivement au produit de la secretion de la glande mammaire d'une ou
de plusieurs vaches laitieres. Dans Ie cas du lait et des produits laitiers I'origine du lait doit etre specifie, s'ils
ne proviennent pas de l'espece bovine.

1.2. Lait de consommation: les produits suivants destines aetre livres en l'etat au consommateur:

lait cru: un lait n'ayant pas ete chauffe ni soumis aun traitement d'effet equivalent, y compris la thermisa­
tion;

lait entier: Ie lait ayant ete soumis a un traitement thermique, tel que defini a I'article 2 sous 5) dont la
teneur en matiere grasse est egale ou superieure a 3,50% ou dont la teneur en matiere grasse a ete
arnenee a 3,50% au minimum;

lait demi-ecreme: un lait ayant ete soumis aun traitement thermique tel que defini aI'article 2 sous 5) et
dont la teneur en matiere grasse a ete arnenee a un taux qui s'eleve a 1,50% au minimum et 1,80% au
maximum;

lait ecreme: un lait ayant subi un traitement thermique tel que defini aI'article 2 sous 5) et dont la teneur
en matiere grasse a ete arnenee a un taux qui s'eleve a 0,30% maximum.

1.3. Dans Ie cas des laits et produits laitiers vises a /'annexe ... chapitre ... sous A), les denominations de vente
sont celles reservees aux produits qui y sont definis.

2.1. Dans Ie cas des «laits aromatises» vises au point 1. de I'annexe ... chapitre ... sous A. les denominations
respectives «lait entier», «lait derni-ecreme» et «Iait ecreme», doivent etre cornpletees par la mention
«arornatise» ou par une mention indiquant la nature de l'ingredient qui est essentiel pour les caracteristiques
du produit.

2.2. Dans Ie cas des produits vises au point 2.4. de I'annexe ... chapitre ... sous A, les denominations respectives
«babeurre» et «lait battuadoivent etre cornpletees par la mention «arornatise» ou une mention indiquant la
nature de l'lngredient qui est essentiel pour les caracteristiques des produits laitiers en quesltion.

2.3. Dans Ie cas des laits ferrnentes vises au point 3.4. de I'annexe ... chapitre ... sous A. les denominations «lait
fermente», «Kefir», «Yaourt» ou «[oghourt» (joghurt) doivent etre cornpletees par une mention indiquant la
nature de l'ingredient qui est essentiel pour les caracteristiques des produits laitiers en quesltion.

Toutefois, dans Ie cas de I'utilisation de fruits ou de pulpes de fruits, la denomination doit etre cornpletee par
la mention «aux fruits» ou «fruite», ainsi que par la mention du nom du ou des fruits mis en oeuvre. Dans ce
cas la teneur en fruit doit etre declaree dans l'etiquetage. Dans Ie cas d'une addition d'aromes la denomina­
tion doit etre cornpletee par la mention «arorne» ou une indication concernant la nature de l'arorne.
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2.4. Seuls les produits laitiers contenant des fruits ou parties de fruits peuvent com porter dans leur etiquetage
des images representants des fruits.

2.5. Dans Ie cas du beurre la denomination de vente doit etre completes, selon Ie cas, par I'une des mentions
suivantes:

- «derni-sel», lorsque la teneur du beurre en sel de cuisine est comprise entre 1 et 10 g/kg;
- «sale», lorsque la teneur en sel de cuisine depasse 10 g/kg.

3. Pour les produits a base de lait fabrique apartir de lait cru et dont Ie precede de fabrication n'inclut aucun traite­
ment par chauffage, y compris la thermisation, la mention «au lait cru» doit figurer dans l'etiquetage.

4. L'indication de la nature du traitement thermique doit figurer dans l'etiquetage des laits et produits laitiers qui ont
subi un traitement thermique, aI'exclusion toutefois du yoghourt et des laits ferrnentes fabriques apartir d'un lait
traite thermiquement, Ie demi-beurre, Ie beurre con centre, Ie beurre fondu, les laits en poudre, la creme galcee et
la glace au lait.

5. Le pourcentage de matiere grasse est exprime en poids par rapport au produit fini. Dans Ie cas des fromages la
teneur en matiere grasse peut etre exprirnee par rapport a la matiere seche.

Toutefois, cette indication n'est pas requise dans Ie cas du beurre, du beurre concentre et du beurre fondu, ainsi
que dans Ie cas du lait ecrerne et des produits laitiers obtenus apartir de lait ecrerne acondition que l'etiquetage de
ces derniers com porte la mention «ecrerne» ou «rnaigre».

6. Dans Ie cas du lait et des produits laitiers facilement perissables microbiologiquement, la temperature alaquelle Ie
produit doit etre entrepose.

CHAPITRE V

Prescriptions concernant I'entreposage et Ie transport

1. Les produits vises par Ie present reglernent qui ne peuvent etre entreposes ala temperature ambiante doivent etre
stockes a la temperature fixee par Ie fabricant afin de garantir leur durabilite. En particulier, la temperature maxi­
male a laquelle Ie lait pasteurise doit etre maintenue usqu'a la sortie de l'etablissernent et lors du transport doit
etre de 6 "C. En cas d'entreposage frigorifique, les temperatures d'entreposage doivent etre enregistrees et la
vitesse de refrigeration doit etre telle que les produits atteignent la temperature requise aussi rapidement que
possible.

2. Les citernes, bidons et autres recipients qui doivent etre utilises pour Ie transport du lait pasteurise doivent
respecter toutes les regles d'hyglene, et notamment satisfaire aux exigences suivantes:

leurs parois internes ou toute autre partie pouvant se trouver en contact avec Ie lait doivent etre fabriquees en
un rnateriau lisse, facile a laver, a nettoyer et adesinfecter; resistant a la corrosion et ne degageant pas dans Ie
lait une quantite d'elernents telle qu'elle risquerait de mettre en danger la sante humaine, d'alterer la composi­
tion du lait ou d'exercer une influence nocive sur ses proprietes organoleptiques;

ils doivent etre concus de telle sorte qu'un ecoulernent total du lait so it possible; s'ils sont pourvus de robinets,
ceux-ci doivent pouvoir etre facilement retires et dernontes, laves, nettoyes et desinfectes:

ils doivent etre laves, nettoyes et desinfectes imrnediaternent apres chaque utilisation et, dans la mesure neces­
saire, avant chaque nouvelle utilisation; Ie nettoyage et la desinfection doivent etre faits conformernent a
I'annexe B chapitre VI points 2 et 3;

ils doivent etre herrnetiquement ferrnes, avant et pendant Ie transport, a I'aide d'un dispositif de fermeture
etanche.

3. Les vehicules et recipients destines au transport des produits perissables vises par Ie present reglement doivent
etre concus et equipes de telle sorte que la temperature requise puisse etre maintenue pendant la duree du
transport.

4. Les engins de transport du lait traite thermiquement et du lait conditionne en petits recipients ou dans des bidons
doivent etre en bon etat: ils ne peuvent etre utilises pour Ie transport de tout autre produit ou obet susceptible
d'alterer Ie lait. Leur reveternent interieur doit etre lisse et facile alaver, anettoyer et adesinfecter, l.'interieur des
vehicules destines au transport du lait doit respecter toutes les regles de l'hyglene. Les vehicules destines au tran­
sport du lait traite thermiquement conditionne en petits recipients ou dans des bidons doivent etre concus de
facon aproteger suffisamment les recipients et les bidons de toute souillure et de toute influence atrnospherique
et ne peuvent etre utilises pour Ie transport d'animaux.

5. L'autorite competence doit, acette fin, contr61er regulierement les moyens de transport, ainsi que les conditions
de chargement, qui doivent etre conformes aux conditions d'hygiene definies au present chapitre.

6. Les produits vises par Ie present reglernent doivent etre expedies de rnaniere aetre proteges de tout ce qui pour­
rait les contaminer ou les alterer, compte tenu de la duree et des conditions de transport ainsi que du moyen de
transport utilise.

7. Pendant Ie transport, la temperature du lait pasteurise transporte en citerne ou conditionne dans des petits reci­
pients et dans des bidons ne doit pas depasser 6 "C. Toutefois, les autorites cornpetentes peuvent accorder une
derogation affranchissant de cette prescription les livraisons adomicile.

8. Selon la procedure du Cornite Veterinaire Permanent, la Commission peut fixer des conditions supplernentaires
pour Ie stockage et Ie transport de certains produits a base de lait specifiques.
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CHAPITRE VI

Controle sanitaire et surveillance des productions
1. Les etablissements sont soumis aun controle exerce par l'autorite cornpetente, qui doit s'assurer que les exigences

du present reglernent sont respectees, et en particulier

a) controler:
i) l'etat de proprete des locaux, des installations, de I'outillage et de l'hygiene du personnel:
ii) l'efficacite des controles effectues par l'etablissernent, conforrnement a I'article 12 du present reglernent,

notamment par I'examen des resultats et la prise d'echantillons:
iii) la qualite microbiologique et hygienique des produits a base de lait:

iv) l'efficacite du traitement des produits a base de lait et des laits de consommation traites thermiquement;
v) les recipients herrnetiquement clos au moyen d'un echantillonnage aleatoire;
vi) Ie marquage de salubrite approprie des produits a base de lait;

vii) les conditions d'entreposage et de transport;
b) executer tout prelevernent necessaire aux examens de laboratoire;

c) proceder a tout autre controle qu'elle estime necessaire d'effectuer pour assurer Ie respect des exigences du
present reglernent.

2. l.'autorite competence doit avoir libre acces, a tout moment, aux entrepots frigorifiques et a tous les locaux de
travail pour verifier Ie respect rigoureux de ces dispositions.

ANNEXE D

CHAPITRE I

Produits a base de laits
A. Definitions et normes de composition des produits abase de lait, visesa I'article 2 sous 4) du present reg/ement

1. La;t aromat;se
1.1. Par lait arornatise on entend Ie lait de consommation traite thermiquement destine ala vente au consomma­

teur final et aux collectivites, additionne notamment des denrees alimentaires suivantes:
- sucres (saccharose, dextrose, fructose)
- miel
- jus de fruits, jus de fruits con centres ou deshydrates
- puree de fruits et parties comestibles de fruits
- extraits de fruits
- produits de cacao et de chocolat
- extraits aromatisants d'autres denrees alimentaires
- arornes.

1.2. Dans les laits arornatises I'emploi des additifs suivants est auto rise:
- stabilisants - gelatine alimentaire

- amidon et amidon rnodifie
- acide alginique et ses sels de sodium, de potassium et de calcium

(E 400, E 401, E 402, E 404)
- Agar-Agar (E 406)
- Carraghenates (E 407)
- Farine de graines de caroube (E 410)
- Farine de graines de guar (E 412)
- Gomme adragante (E 413)
- Gomme arabique (E 414)
- pectine et pectines arnidees (E 440)

- colorants: Riboflavine (E 101), Chlorophylles (E 140), Carotenoides (E 160), Xantophylles (E 161),
Rouge de betterave et Betanine (E 162), Anthocyanes (E 163).

Les additifs contenus, Ie cas echeant, dans les ingredients dont I'adonction est permise peuvent etre presents dans
les laits arornatises dans la mesure et dans la proportion ou ces additifs sont autorises dans ces ingredients.
Toutefois Ie Ministre peut autoriser I'addition d'autres substances.

2. Babeurre et la;t battu
2.1. Le babeurre est Ie produit liquide residuel obtenu lors de la fabrication du beurre.
2.2. Le lait battu est Ie produit obtenu par malaxage d'un lait apres acidification et coagulation avec un levain de

bacteries lactiques.

2.3. Le babeurre et Ie lait battu destines ala consommation doivent repondre aux exigences generales suivantes:
ne pas avoir gout, de couleur et d'odeur anormaux;
donner une reaction negative a la phosphatase;
ne pas avoir subi une addition d'eau ou d'autres substances etrangeres non autorisees;
avoir un residu sec degraisse de 7% au moins pour Ie babeurre et de 8,5% au moins pour Ie lait battu.
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2.4. Par derogation au point 2.3. troisierne tiret ci-dessus, Ie babeurre et Ie lait battu destines a la consommation
peuvent etre additionnes notamment des denrees alimentaires suivantes:

sucres (saccharose, dextrose, fructose)
miel
jus de fruits, jus de fruits concentres ou deshydrates
puree de fruit et parties de fruits deshydrates
extraits de fruits
extraits aromatisants d'autres denrees alimentaires
arornes
anhydride carbonique (E 290)

L'emploi des additifs enurneres ci-apres est autorise dans Ie babeurre et Ie lait battu:

- stabilisants - gelatine alimentaire
- amidon et amidon rnodifie
- gommes vegetales (E 400 a E 402), E 404, E 406, E 410, E 412, E 414)
- pectine et pectine arnidee (E 440)

en quantite ne depassant pas 2 g/kg, pris separernent ou dans leur ensemble;

- colorants: E 101, E 140, E 160, E 161, E 162, E 163.

Toutefois les additifs contenus Ie cas echeant dans les ingredients dont I'adonction est permise peuvent etre
presents dans les produits finis dans la mesure et dans la proportion ou ces additifs sont autorises dans ces ingre­
dients.

Le Ministre peut autoriser l'addition d'autres substances.

3. Lait fermente

3.1. On entend par lait ferrnente les produits laitiers fabriques a partir d'un lait entier, demi-ecrerne ou ecrerne,
possedant des proprietes particulieres liees a I'existence d'une flore microbienne specifique et ala presence
de substance resultant du rnetabolisrne de ces microorganismes. La coagulation ne doit pas avoir ete obtenue
par d'autres moyens que ceux qui resultent de l'activite des microorganismes utilises qui doivent se trouver
vivants en quantites abondantes (egales ou superieures a 10 exposant 7 par gramme) dans Ie produit destine
au consommateur final et aux collectivites,

3.2. Le yoghourt ou yaourt (joghourt) est Ie lait ferrnente obtenu par I'action des bacteries lactiques, notamment
Ie streptococcus thermophilus et Ie lactobacillus bulgaricus apres ensemencement avec ces bacteries qui
doivent s'y trouver vivantes en quantites abondantes (egales ou superieures a 10 exposant 7 par gramme)
dans Ie produit fini destine au consommateur final et aux collectivites,

La denomination yoghourt (joghurt) ou yaourt est reservee exclusivement au lait ferments repondant a la
definition sous 3.2.

3.3. Le lait fermente doit repondre aux exigences generales suivantes:

ne pas avoir de gout, de couleur et d'odeur anormaux,
donner une reaction negative de la phosphatase,
donner pas contenir, a I'exception du Kefir, au depart de la laiterie un nombre de % de levures superieur a
100 par ml et de moisissures a 10 par ml,
avoir un residu sec degraisse au moins ega I a 8,5%.

3.4. Le lait fermente peut etre additionne notamment des denrees alimentaires suivantes:

sucres (saccharose, dextrose, fructose);
miel;
lait en poudre, lait ecrerne en poudre et lait partiellement ecrerne en poudre;;
lait concentre, lait ecrerne concentre et lait partiellement ecrerne, sucre ou non;
jus de fruits, jus de fruits concentres ou deshydrates:
puree de fruits et parties comestibles de fruits;
fruits y compris noix et noisettes;
confitures, gelees et marmelades de fruits;
cereales;
produits de cacao et de chocolat;
extraits de fruits;
extraits aromatisants de denrees alimentaires;
arornes.

Dans Ie lait ferrnente I'emploi des additifs suivants est autorise:

- stabilisants - gelatine alimentaire
- amidon et amidon rnodifie
- pectines et pectines arnidees (E 440) a la quantite maximale de 5 g/kg, pris separernent ou

dans leur ensemble;

- colorants: E 101, E 140, E 160, E 161, E 162 et E 163.
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Toutefois, les additifs contenus Ie cas echeant dans les ingredients dont I'adonction est autorisee dans les laits
ferrnentes peuvent etre presents dans les produits dans la mesure et dans la proportion ou ces additifs sont auto­
rises dans les ingredients en quesltion etant entendu que la teneur du conservateur acide sorbique (E 200) et ses
sels de sodium, de potassium et de calcium (E 201 a E 203) ne depasse la valeur de 50 mg d'acide sorbique par kg
dans les laits ferrnentes aux fruits.

Le Ministre peut autoriser I'addition d'autres substances et accorder des derogations aux teneurs des additifs
rnentionnes ci-devant.

4. Creme

4.1. La creme est la portion du lait riche en matiere grasse qui en est separee par centrifugation et qui contient au
moins 33% de matiere grasse du lait.

La creme diluee ou creme legere, obtenue soit par centrifugation du lait, soit par melange de creme et de lait,
doit contenir au moins 10% de matiere grasse du lait.

La creme acidifiee ou creme epaisse est obtenue par acidification et coagulation de la creme ou de la creme
diluee avec un levain lactique. Elle doit contenir au moins 18% de matiere grasse du lait.

4.2. La creme, la creme legere et la creme epaisse doivent repondre aux exigences generales suivantes:

ne pas avoir de gout, de couleur et d'odeur anormaux;
donner une reacltion negative de la phosphatase;
n'avoir subi aucune addition d'eau, ni d'autres substances etrangeres au lait;;
ne pas avoir subi de desacidification.

4.3. Par derogation au point 4.2. troisierne tiret ci-devant,

la creme peut etre addition nee, lors du chauffage aultra haute temperature et de la sterilisation, de phos­
phates de sodium et de potassium, de citrates de sodium et de potassium, d'acide lactique, d'acide algi­
nique, de pectines et de bicarbonate de sodium en quantites ne depassant pas 0,2% au total;

la creme fouettee (creme Chantilly, Schlagsahne) peut contenir des sucres (saccharose, dextrose et fruc­
tose), des denrees alimentaires aromatisantes, des arornes et les additifs enurneres au premier tiret dans
les quantites y indiquees.

Toutefois, Ie Ministre peut autoriser I'addition d'autres substances dans les cremes et les cremes fouettees et
accorder des derogations aux quantites des additifs autorises,

5. Beurre

5.1. On entend par beurre l'ernulsion solide et malleable du type eau dans la matiere grasse obtenue directement
a partir du lait ou de la creme de lait.

5.2. Le beurre doit avoir une teneur en rnatieres grasses laitieres egale ou superieure a80% et inferieure a90%
et des teneurs maximales en eau de 16% et en rnatieres laitieres seches non grasses de 2%.

5.3. Le beurre ne peut etre additionne d'autres substances que:

- Ie sel de cuisine (chlorure de sodium)
- Ie colorant E 160a (carotenes).

L'eau employee au lavage du beurre doit etre conforme au reglernent grand-ducal du 11 avril 1985 relatif a la
qualite des eaux destinees a la consommation humaine.

5.4. Le beurre doit repondre notamment aux exigences suivantes:

donner une reaction negative a la phosphatase;
ne pas contenir, au depart de la laiterie, un nombre de levures superieur a100 par gramme et un nombre
de moisissures superieur a10 par gramme;
ne pas avoir subi de desacidification:
ne pas avoir de gout, de couleur et d'odeur anormaux.

5.5. Tout melange de beurre est interdit, a I'exception du melange, chez Ie fabricant, de beurres de sa propre
fabrication et de rneme qualite en vue de la mise au point de la teneur en eau et pour autant qu'aucun des
beurres a rnelanger n'ait ete ni fabrique depuis plus d'un rnois, ni surgele.

5.6. Le beurre ne peut etrre mis dans Ie commerce a l'interieur du pays que conditionne dans des emballages.

Les emballages destines au conditionnement du beurre doivent etre conformes au reglernent grand-ducal du
14 mai 1991 concernant les rnateriaux et objets destines aentrer en contact avec les denrees alimentaires.

6. Demi-beurre

6.1. On entend par demi-beurre, Ie produit obtenu apartir de lait, de creme, de beurre, de matiere grasse laitiere
anhydre, de matiere grasse butyrique ou de beurre con centre avec une teneur en rnatieres grasses iaitieres de
39% au moins et de 41 % au maximum.

6.2. Le demi-beurre doit repondre notamment aux exigences suivantes:

donner une reaction negative a la phosphatase,
- ne pas avoir de gout, de couleur et d'odeur anormaux.
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6.3. Le demi-beurre ne peut contenir d'autres additifs que ceux enurneres ci-apres dans les conditions y indi­
quees:

- orthophosphates de sodium: max.: 3 g/kg
- gommes vegetales autorisees: max.: 5 g/kg
- Lecithine: max.: 2 g/kg
- mono et diglycerides: max.: 10 g/kg
- acide sorbique et ses sels max.: 2 g/kg exprirne en acide sorbique
- acide L-ascorbique et ses sels: max.: 1 g/kg
- acide citrique, acide lactique et leurs sels max.: 3 g/kg
- colorant: 160a (carotenes).

Toutefois Ie Ministre peut autoriser I'emploi d'autres additifs.

6.4. Le conditionnement du demi-beurre doit etre conforme aux dispositions du point 5.6. ci-devant.

7. Beurre concentre
Le produit obtenu a partir du lait, de la creme ou du beurre par des precedes assurant l'extraction de l'eau et de
I'extrait sec non gras avec une teneur en rnatieres grasses laitieres egale ou superieure a90% et inferieure a99,3%.

8. Beurre fondu (butteroil)

Le beurre fondu est un produit obtenu par la fonte du beurre. II doit contenir au moins 99,3% en poids de graisse
bytyrique et au maximum 0,5% en poids d'eau. II ne peut contenir aucune autre matiere grasse etrangere au lait et
doit etre exempt de toute trace de produits etrangers ou de traitement. II ne peut etre cornrnercialise que sous la
denomination «beurre fondu».

9. Fromage
9.1. Le fromage est Ie produit frais ou affine, solide ou semi-solide obtenu:

9.1.1. par coagulaltion de lait, lait ecrerne, lait partiellement ecrerne, creme, creme de lactoserurn, ou
babeurre, seuls ou en combinaison, grace aI'action de la presure ou d'autres agents coagulants appro­
pries et par egouttage partiel du lactoserurn resultant de cette coagulation, ou

9.1.2. par I'emploi de techniques de fabrication entrainant la coagulation du lait et/ou des rnatieres prove­
nant du lait, de facon aobtenir un produit fin ayant les memes caraceristiques physiques, chimiques et
organoleptiques essentielles que Ie produit defini au point 9.1.1.

9.2. Le fromage cuit du pays ainsi que Ie fromage blanc ne doivent contenir d'autres ingredients que des produits
lactes, des enzymes et des cultures de microorganismes necessaires a la fabrication. Pour la fabrication de
certaines especes communes, I'emploi de certaines substances technologiquement indispensables et utilisees
normalement dans la fabrication de ces especes est autorise,

Sont autorises notamment les additifs enurneres ci-apres dans les conditions indiquees:

Colorants: E 160: carotenes from ages, a l'exception du fromage blanc
anatto

Colorants cites a I'annexe I du reglernent grand- croutes de from age
ducal du 27 juin 1969 relatif aux rnatieres colo-
rantes pouvant etre employees dans les denrees
destinees a I'alimentaltion humaine tel que celui-
ci a ete modifie par la suite

Conservateurs: E 239, Hexamethylene-tetramine fromage «Provolone» a I'exclusion de
tout autre fromage

Toutefois, Ie Ministre peut autoriser I'emploi d'autres additifs.

10. Laits concentres
Les laits partiellement deshydrates vises par Ie reglernent grand-ducal du 14 juillet 1977 concernant certains laits de
conserve partiellement ou totalement deshydrates destines aI'alimentation hurnaine, tel que celui-ci a ete rnodifie
en dernier lieu par Ie reglernent grand-ducal du 17 juillet 1987.

11. Laits en poudre
Les laits totalement deshydrates vises par Ie reglernent grand-ducal du 14 juillet 1977 concernant certains laits de
conserve partiellement ou totalement deshydrates destines a I'alimentation humaine, tel que celui-ci a ete modifie
en dernier lieu par Ie reglernent grand-ducal du 17 juillet 1987.

12. Creme glacee et glace au lait
Les produits glaces a base de lait definis a I'article 2 sous 1. du reglernent grand-ducal du 7 mars 1977 relatif a la
glace de consommation.

B. Dispositions particulieres aux produits abase de lait

1. Les dispositions reprises sous A du present chapitre s'appliquent sans prejudice des criteres microbiologiques fixes
au chapitre II de I'annexe C.

2. Les dispositions sous A du present chapitre concernant les additifs s'appliquent jusqu'au moment de l'entree en
vigueur des reglements de transposition specifiques sur les additifs pris a la suite des directives communautaires.

3. Les dispositions sous A du present chapitre ne portent pas atteinte aux prescriptions du Traite instituant la
Comrnunaute econornique europeenne, plus particulierernent aux articles 30 a36 dudit Traite,
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CHAPITRE II

Produits laitiers d'imitation

La fabrication, I'importation, la vente, la detention en vue de la vente et I'offre en vente des denrees alimentaires
presentant I'aspect du lait ou des produits laitiers vises par ce reglernent et destinees aux memes usages, mais obtenues a
partir de constituants autres que ceux contenus exclusivement dans Ie lait, ne sont admises que lorsque ces denrees
alimentaires satisfont aux exigences suivantes:

1) elles doivent etre obtenues apartir de rnatieres premieres de qualite saine, loyale et marchande;

2) elles ne doivent pas presenter d'aspect, d'odeur ou de gout anormaux;

3) elles ne peuvent pas contenir de substances en quantite nuisible a la sante, ni de germes pathogenes, ni de toxines
d'origine microbienne;

4) elles doivent, selon leur nature, respecter les criteres microbiologiques fixes par Ie present reglernent pour les
differents produits laitiers auxquels elles ressemblent;

5) elles ne peuvent contenir de residus de pesticides en quantites superieures acelles fixees par Ie reglernent grand­
ducal du 14 decernbre 1989 fixant les teneurs maximales en residus d'hydrocarbures chlores dans les denrees
alimentaires d'origine animale;

6) I'emploi d'additifs dans les denrees alimentaires visees au present chapitre est soumis aune autorisation prealable
du Ministre de la Sante, sur avis du Ministre de l'Agriculture;

7) sans prejudice des dispositions du reglernent grand-ducal du 16 avril 1992 concernant l'etiquetage et la presental­
tion des denrees alimentaires destinees au consommateur final ainsi que la publicite faite a leur egard, l'etiquetage
et la presentation de ces produits d'imitation du lait et des produits laitiers de rneme que la publicite qui les
concerne ne doivent pas etre de nature apreter aconfusion avec Ie lait ou les produits laitiers.

Leurs denominations de vente ainsi que les mentions ou indications qui les accompagnent ne doivent pas
comporter de nom reserve exclusivement au lait et aux produits laitiers. Est interdit notamment I'usage des mots
«creme», «yoghourt», «beurre», «fromage lacte» ou des appellations similaires, cornposees notamment avec la
racine de ces mots.

ANNEXE E

CHAPITRE I

Laboratoire communautaire de reference

Laboratoire central d'hygiene alimentaire, 43, rue de Dantzig, F-75015 PARIS.

CHAPITRE II

Cornpetences et taches du laboratoire communautaire de reference

1. Le laboratoire communautaire de reference pour les analyses et tests en matiere de lait et de produits abase de lait
est charge:

de fournir des informations sur les methodes d'analyse et les essais comparatifs aux laboratoires nationaux de
reference,

de coordonner I'application par les laboratoires naltionaux de reference des methodes visees au premier tiret,
en organisant notamment des essais compratifs,

de coordonner la recherche de nouvelles methodes d'analyse et d'informer les laboratoires nationaux de refe­
rence des progres accomplis dans ce domaine,

d'organiser des cours de formation et de perfectionnement pour Ie personnel des laboratoires naltionaux de
reference,

de fournir une assitance technique et scientifique aux services de la Commission, y compris au Bureau commu­
nautaire de reference, notamment en cas de contestation des resultats d'analyse entre Etats membres.

2. Le laboratoire communautaire de reference garantit Ie maintien des conditions de fonctionnement suivantes:

disposer d'un personnel qualifie ayant une connaissance suffisante des techniques appliquees aux analyses et aux
tests en matiere de lait et de produits a base de lait,

disposer des equipements et des substances necessaires pour effectuer les taches prevues au paragraphe 1,

disposer d'une infrastructure administrative adequate,

faire respecter par son personnel Ie caractere confidentiel de certains sujets, resultats ou communications,

avoir une connaissance suffisante des normes et pratiques internationales,

disposer, Ie cas echeant, d'une liste a jour des substances de reference detenues par Ie Bureau communautaire
de reference, ainsi que d'une Iiste a jour des fabricants et vendeurs de ces substances.
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