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5.5.Transformation 
Le lait est emprésuré en bassine. On entend par « bassine» au sens de ce cahier des 
charges un récipient servant à la coagulation du lait, d’un volume  adapté à la capacité de 
moulage et au maximum de 330 litres. 
L’emprésurage s’effectue à une température maximale de 37°C avec une dose de présure 
animale maximale de 23 mL/100L de lait à une force équivalente à 520 mg de chymosine 
par litre. 
Le caillé peut être légèrement tranché verticalement avant le moulage, à l’aide d’un tranche 
caillé dont l’écartement des lames ou des fils est au minimum de 2,5 cm. Deux passages au 
maximum de cet instrument sont autorisés dans la bassine.  
Le moulage des fromages est réalisé sitôt après le tranchage. Le soutirage du sérum est 
interdit. 
Le caillé est prélevé dans la bassine : 

- soit dans le cadre de dispositifs automatisés, à l'aide de têtes de moulage articulées, 
- soit manuellement, à l'aide de cuillerons hémisphériques montés au bout d'un 

manche. Les têtes de moulage ou les cuillerons sont exempts de tout élément 
susceptible de fractionner le caillé prélevé dans la bassine.  

Le caillé est prélevé puis déposé dans les moules en 5 passages au minimum, chacun des 
dépôts étant espacé de 40 minutes au moins. Il s’égoutte de façon spontanée, dans les 
moules pendant au moins 18 heures à compter du premier dépôt de caillé.  
La technique traditionnelle, se définit par le moulage réalisé manuellement, et l'égouttage qui 
se déroule dans des moules individuels statiques posés à même une table équipée d’un 
store d’égouttage. 
A partir du 1ermai 2017, les fromages sont retournés une seule fois. 
Après retournement, les fromages sont recouverts (plaqués) d’une plaque métallique qui 
exerce une légère pression sur le fromage. 
Les fromages sont salés au sel sec. Après salage, le fromage peut être ressuyé avant le 
début de l’affinage pendant une période qui ne dépasse pas 24 heures. 
La conservation par maintien à une température négative, des matières premières laitières, 
des produits en cours de fabrication, du caillé ou du fromage frais est interdite. 

 
5.6. Affinage et conditionnement 

L’affinage des fromages s’effectue en hâloir à une température comprise entre 10 et 18°C 
jusqu’au conditionnement.  
Les fromages ne peuvent être conditionnés avant le 13ème jour suivant le jour d’emprésurage. 
Avant conditionnement les fromages peuvent être placés sur des planches en bois. 
La conservation sous atmosphère modifiée des fromages frais et des fromages en cours 
d’affinage est interdite.  
Le «Camembert de Normandie» est conditionné sous la forme d'un fromage entier dans un 
emballage individuel réalisé avec des boîtes en bois à l’exception du dessus de la boîte 
faisant office de support d’étiquettes qui peut être en « compobois » (fibres de bois 
agglomérées avec du polypropylène). Les fromages conditionnés ne peuvent quitter 
l’entreprise avant le 17ème jour après l’emprésurage. 
Pour l’acquisition des caractéristiques organoleptiques du produit, la livraison des clients 
n’intervient pas avant le 22ème jour après l’emprésurage.  
Le fromage satisfait aux conditions de production du présent cahier des charges à partir de 
cette dernière date. (…) 
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ANNEXE 2: FICHE DE DESCRIPTION DE DANGER MICROBIOLOGIQUE 
TRANSMISSIBLE PAR LES ALIMENTS : LISTERIA MONOCYTOGENES. 

 
 
Caractéristiques et sources de Listeria monocytogenes 
 
Principales caractéristiques microbiologiques 
Le genre Listeria comporte 8 espèces dont l’espèce monocytogenes, pathogène pour 
l’Homme et les animaux. Listeria monocytogenes est responsable d’une maladie touchant 
l’Homme et les animaux (zoonose) appelée la listériose.  
Listeria est un petit bacille (0,5 – 2 µm x 0,5 µm), Gram positif, isolé ou en chaînettes, mobile 
à 20-25°C, non sporulé, aéro-anaérobie facultatif. 
Bactérie psychrotrophe, L.monocytogenes peut croître aux températures de réfrigération et 
possède la capacité à persister dans les ateliers et les équipements agro-alimentaires. 
 

Tableau 1. Caractéristiques de croissance de Listeria monocytogenes 
Paramètres Croissance 

Température Minimale Optimale Maximale 
Température ( °C) -2 30 à 37 45 
pH 4 – 4.3 7 9.6 
Aw 0.99 0.94 / 

 
Sources du danger  
L.monocytogenes est une bactérie ubiquiste, tellurique, très largement répandue dans 
l’environnement, et résistante dans le milieu extérieur (sol, lacs, rivières, eaux d’égouts ou de 
baies, la végétation principalement en décomposition, etc.). Les ensilages mal faits 
(acidification insuffisante) peuvent contenir des L.monocytogenes en grandes quantités et 
sont à l’origine de la contamination des ruminants. L’environnement est principalement 
contaminé par les excréments d’animaux sains et malades : 6 à 30 % des bovins, ovins, 
porcins, caprins et poulets hébergent naturellement cette bactérie dans leur tube digestif. 
Ces animaux constituent pour l’Homme la principale source de contamination. 
 
Voies de transmission  
La transmission par voie alimentaire est de loin la transmission la plus importante (99% des 
cas).  
 
Maladie humaine d’origine alimentaire  
 
Nature de la maladie 
La bactérie pouvant contaminer différents 
types d’aliments, de nombreuses personnes 
ingèrent assez fréquemment de petites 
quantités de L.monocytogenes sans qu’aucun 
symptôme n’apparaisse.  
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La listériose se présente sous deux formes : invasive et non-invasive. Les formes non-
invasives sont rares : ce sont essentiellement des gastroentérites fébriles, pour lesquelles 
des épidémies ont été recensées. 
Populations sensibles : les personnes les plus à même de développer une forme grave de 
listériose sont les femmes enceintes, les personnes âgées de plus de 80 ans ainsi que les 
personnes souffrant d’un cancer ou d’une hémopathie, les personnes dialysées, les 
personnes souffrant de diabète, les personnes fragilisées en général. 
 
Rôle des aliments  
Principaux aliments à considérer  
La contamination des aliments par L.monocytogenes peut survenir à tous les stades de la 
chaîne alimentaire (par exemple, les aliments cuits peuvent être contaminés lors de 
manipulations réalisées après les cuissons). La plupart des aliments prêts à être consommés 
sont susceptibles d’être contaminés mais le niveau et la fréquence de contamination sont 
variables mais généralement faibles. Seuls ceux dans lesquels L.monocytogenes peut se 
développer sont des causes potentielles de listériose lorsque les règles de conservation 
(température/temps) ou de préparation décrites sur leurs étiquetages ne sont pas 
respectées. 
 
Traitements d’inactivation en milieu industriel  
 
Tableau 2 : Traitements d’inactivation de L.monocytogenes dans les aliments 

Désinfectants Effets de la température 
Sensible à tous les désinfectants*  autorisés en 

IAA, sous réserve de suivre les modalités 
d’utilisation  recommandée. 

Valeurs de D** et z*** 
0,2 à 2 min 

7,5 °C (4 à 11°C) 
* Quelques souches sont résistantes à des ammoniums quaternaires. 
** D est le temps nécessaire pour diviser par 10 la population initialement présente.  
*** z est la variation de température (°C) correspondant à une diminution d’un facteur 10 du 
temps de réduction décimale. 
 
L.monocytogenes est rapidement détruite au-dessus de pH 10. Le pH minimum de survie 
dépend des acides minéraux et/ou organiques utilisés. À pH équivalent, l’acide acétique est 
plus inhibiteur que l’acide lactique qui est plus inhibiteur que l’acide citrique. 
 
Épidémiologie  
D’après la littérature, ont été recensées à ce 
jour environ 70 épidémies dans le monde dont 
7 en France, où les aliments incriminés étaient 
de la langue de porc en gelée (en 1992 et 
2000), des rillettes (1993 et 2000), du brie 
(1995), du pont l’évêque (1997), des époisses 
(1999), des tartinettes (2002) et de la 
mortadelle (2003).  
 

 Source : Fiche descriptive ANSES 
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ANNEXE 3 : FICHES DESCRIPTIVES  DE PRODUITS.DE NETTOYAGE 
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ANNEXE 5 : ETIQUETAGE D’UNE BOITE DE CAMEMBERT AU LAIT CRU 
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ANNEXE 9 : Cinétiques d’égouttage et d’acidification et diversité fromagère 

 

 

 
« Sciences des aliments », Jeantet, Croguennec, Schuck et Brulé, éd. Tec et Doc 2007. 
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ANNEXE 10: Extraits de la table de composition nutritionnelle Ciqual 2013	  

(https://pro.anses.fr	  
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Energie,	  Règlement	  UE	  N°	  1169/2011	  
(kJ/100g)	   1110	   1300	   1540	   1520	   1450	   1550	   1490	   1150	   317	   429	   189	  

Energie,	  Règlement	  UE	  N°	  1169/2011	  
(kcal/100g)	   267	   313	   371	   367	   348	   374	   361	   276	   75,4	   103	   45	  

Eau	  (g/100g)	   55,4	   50,5	   40,5	   37,5	   42,4	   40,3	   42,1	   54,7	   84,5	   81,8	   89,8	  

Protéines	  (g/100g)	   20,4	   19,5	   24,7	   28,2	   28,2	   19,1	   22,6	   10,2	   7,54	   9,85	   3,3	  

Protéines	  brutes,	  N	  x	  6.25	  (g/100g)	   20	   19,1	   24,2	   27,7	   27,6	   18,7	   22,1	   10	   7,38	   9,65	   3,23	  

Glucides	  (g/100g)	   1,22	   0,2	   0,184	   0	   traces	   1,78	   0,234	   6,5	   3,68	   3,5	   4,56	  

Lipides	  (g/100g)	   20,2	   26,2	   30,3	   28,3	   26,4	   32,1	   	   22,5	   3,22	   5,3	   1,54	  

AG	  saturés	  (g/100g)	   13,7	   17	   19	   18,7	   17,1	   18,4	   19,1	   13,9	   0,704	   3,66	   1	  

AG	  mono-‐insaturés	  (g/100g)	   5,03	   7,06	   6,87	   7,35	   7,55	   8	   6,98	   5,9	   0,873	   1,3	   0,425	  

AG	  polyinsaturés	  (g/100g)	   0,581	   0,74	   0,826	   1,03	   0,733	   1,5	   0,964	   0,773	   0,0869	   0,125	   0,0558	  

Cholestérol	  (mg/100g)	   64,8	   79	   99,1	   93,5	   -‐	   90	   104	   38	   23,4	   -‐	   6,45	  

Sodium	  (mg/100g)	   670	   570	   837	   277	   933	   1560	   807	   737	   29,2	   16	   43,1	  

Magnésium	  (mg/100g)	   21,3	   20	   25,7	   44,2	   40	   29,5	   24,9	   18	   10,2	   40	   47,4	  

Phosphore	  (mg/100g)	   261	   400	   478	   627	   312	   572	   460	   703	   113	   127	   95	  

Potassium	  (mg/100g)	   91,2	   97,8	   97,8	   94,7	   130	   110	   90	   186	   80,5	   52	   150	  

Calcium	  (mg/100g)	   245	   490	   759	   971	   335	   601	   626	   576	   111	   117	   119	  

Manganèse	  (mg/100g)	   <	  0,1	   0,048	   0,04	   0,0235	   0,02	   0,019	   0,02	   0,0127	   <	  0,0024	   -‐	   0,002	  

Fer	  (mg/100g)	   0,4	   0,18	   0,54	   0,225	   -‐	   0,315	   0,2	   0,2	   0,13	   0,14	   0,05	  

Rétinol	  (µg/100g)	   246	   203	   160	   266	   -‐	   295	   160	   250	   29	   -‐	   15,7	  

Beta-‐Carotène	  (µg/100g)	   0	   -‐	   140	   112	   -‐	   -‐	   110	   75	   20	   -‐	   7,88	  

Vitamine	  D	  (µg/100g)	   0,765	   0,248	   -‐	   1,81	   -‐	   -‐	   -‐	   0,531	   0,3	   -‐	   0,01	  

Vitamine	  E	  (mg/100g)	   0,44	   0,609	   0,5	   0,407	   -‐	   0,55	   0,5	   0,5	   0,07	   -‐	   0,03	  

Vitamine	  K1	  (µg/100g)	   3,1	   0	   -‐	   2,5	   -‐	   -‐	   -‐	   2,5	   -‐	   -‐	   0	  

Vitamine	  K2	  (µg/100g)	   -‐	   -‐	   -‐	   5,23	   -‐	   -‐	   -‐	   -‐	   -‐	   -‐	   -‐	  

Vitamine	  C	  (mg/100g)	   -‐	   0	   -‐	   traces	   -‐	   traces	   -‐	   0	   <	  0,5	   -‐	   1	  

Vitamine	  B1	  (mg/100g)	   -‐	   0,045	   -‐	   0,05	   -‐	   0,04	   -‐	   0,0302	   0,037	   -‐	   0,04	  

Vitamine	  B2	  (mg/100g)	   0,64	   0,45	   -‐	   0,345	   -‐	   0,65	   -‐	   0,35	   0,24	   0,24	   0,18	  

Vitamine	  B3	  ou	  PP	  (mg/100g)	   1,46	   1,8	   -‐	   0,09	   -‐	   0,57	   -‐	   0,0768	   0,19	   0,26	   0,09	  

Vitamine	  B5	  (mg/100g)	   0,33	   1,36	   -‐	   0,265	   -‐	   0,5	   -‐	   0,371	   0,38	   0,34	   0,32	  

Vitamine	  B6	  (mg/100g)	   0,2	   0,25	   -‐	   0,09	   -‐	   0,09	   -‐	   0,0535	   0,047	   -‐	   0,06	  

Vitamine	  B9	  ou	  Folates	  totaux	  
(µg/100g)	   -‐	   62	   19,4	   20	   -‐	   45	   26,9	   6,82	   26	   -‐	   4,7	  

Vitamine	  B12	  (µg/100g)	   0,85	   1,13	   -‐	   2,01	   -‐	   0,4	   	   1	   0,37	   0,3	   0,4	  

 

ANNEXE 9 : Cinétiques d’égouttage et d’acidification et diversité fromagère 

 

 

 
« Sciences des aliments », Jeantet, Croguennec, Schuck et Brulé, éd. Tec et Doc 2007. 
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