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BIJLAGE D
.+ Hygiénisehe voorwaarden bij het vervoer van de melk voorzien in artikel 4 van het koninklijk besiuit
1. Gedurende het vervoer mag de melk een temperatuur van 10 °C niet overschrijden.

2. Het materiaal dat besternd is om in contact te komen met de melk bij het verzamelen of bet vervoer ervan
moet vervaardigd zijn van een glad, gemakkeliik af te wassen en te ontsmetten corrosiehestendig materiaal
dat de samenstelling van de melk niet verandert en geen nadelige inviced vitoefent op zijn organoleptische

eigenschappen,

3. Na ieder transport of na elke reeks van transporten wanneer er tussen het lossen en de volgende lading
slechts een zeer korte tijd verloopt, maar in elk geval ten minste eenmaal pep dag, meeten de recipiénienen
de tanks die voor het transport van de metk worden gebruikt gereinigd en ontsmet worden alvorens opnieuw
te worden gebruikt. De chemische produkten die eventueel voor de ontsmetting worden gebruikt moeten

daartoe erkend zijn door de Minister.
4

De tanks bestemd voor het vervoer van melk mogen slechts worden gebruilkt voor het vervoer van melk,
zuivelprodukten en drinkwater. De Minister kan eventueel een afwijking toestaan ora de tanks te gebruiken

voor het vervoer van andere viloeibare voedingsmiddelen.
Gezien om te worden gevoegd bij ons besluit van 14 aygustus 1988,
. BOUDEWIJN

Van Koningswege : -
De Minister van Buitenlandse Zaken,
M. EYSKENS
De Staatssecretaris voor Landbouw,
P. DE KEERSMAEKER

AR ————

F. 89 ~ 1766

16 AOUT 1989. — Arrété ministériel
relatif & In détermination officielle de la qualité du lait
fourni aux acheteurs

v

Le Secrétaire d’Etat & 'Agriculture,

Vu la loi du 15 janvier 1938 relative & la exéation d'un Office
national du lait et de ses dérivés;

Vi Ia loi du 28 mars 1975 relative au commerce des produits de
I'agriculiure, de Lhorticultute et de la péche maritime modifiée par
Ia loi du 11 avril 1983, notamment l'axticle 3;

Vu Yarrété xoyal du 15 janvier 1938 instituant un Office national
du lait et de ses dérivés;

Vu Yarrété royal du 27 février 1063 relatif 4 la distribution des
produits laitiers, modifié par les arrétés royaux des 23 aott 1968,
3 octobre 1969, 18 décembre 1972, 24 juin 1977 et 11 juillet 1988,
notamment Yarticle §, § 8; )

Vu Y'arrété royal du 21 octobre 1988 concernant Fagréation préa-
lable des enfreprises de transport, de préparation, de transforma-
tion ou de conditionnement des produits laitiers, modifié par les
arrétés royaux des T janvier 1069, 28 aout 1980, 13 janvier 1983,
12 ao(it 1985 et 21 février 1986, notamment larticle 3;

Vu Varrété foyal du 14 aolit 1989 relatif au lait et instituant un
contrble officiel dé la qualité du lait fourni aux acheteurs;

Vu le réglement (CEE) n° 1411/71 du Conseil du 29 juin 1971,
établissant les régles complémentaires de l'organisalion commune
des Marchés dans le secteur du lait et des produits laitiers en ce qui
concerne le lait destiné & la consommation humaine, notamment
l'article 5, 1; . .

Vu les lois sur le Conseil d’Etat coordonnées le 12 janvier 1973,
notamment l'article 3, § 1er modifié par la loi du 4 juillet 1989;

Vu l'urgence;

Considérant que la nécessité de prendre sans retard des mesures
en matiere de la qualité du lait résulte de I'obligation d'adapter la
réglementation aux conditions de marché modifiées et de rendre
cette réglementation conforme & 1a directive 85/307/CEE du Conseil
du 5 aoht 1985, concernant les problémes sanitaires et de police sani-
taire lors d’échanges intracomumunautaires de lait traité thermique-
ment; ,

Vu Paccord du Ministre des Affaires étrangéres;

Arréie
Article 1et, Pour l'application.du présent arrété, on entend par:
1. Parrété royal : 'arrété royal du 14 aolit 198D relatif au lait et

instituant un contréle officiel de la qualité du lait fourni aux ache-
teurs;

N. 8¢ — 1768

16 AUGUSTUS 1989, — Ministerieel besluit
betreffende de officiéle kwaliteitsbepaling van melk
geleverd aan kopers

—

De Staatssekretaris voor Landbouw,

Gelet op de wet van 15 januari 1938 betreffende de oprichting van
een Nationale Zuiveldienst;

Gelet op de wet van 28 maart 1975 betreffende de hande] in land-
bouw-, tuinbouw- en zeevisserijprodukten, gewijzigd bij de wet van
11 april 1983, inzonderheid op artikel 3; )

Gelet op het koninklijk besluit van 156 januari 1938 tot instelling
van een Nationale Zuiveldienst;

Gelet op het koninklijk besluit van 27 februari 1963 betreffende de
verdeling van amivelprodukten, gewijzigd bij de koninklijke
besluiten van 23 angustus 1968, 3 oktober 1969, 18 december 1972,
24 juni 1977 en 11 juli 1988, inzonderheid op artikel 8, § 8;

Gelet op het koninklijk besluit van 21 oktober 1968 betreffende de
voorafgaande erkenning der ondermemingen die zuivelprodukten
vervoeren, bereiden, omvormen of conditioneren, gewijzigd bij de
koninklijke besluiten van 7 januari 1989, 26 augustus 1986, 13 janua-
ri 1983, 12 augustus 1985 en 21 februarl 1986, inzonderheid op
artikel 3;

Gelet op het koninklijk besluit van 14 augustus 1989 betreffende
melk en tot instelling van een officiéle kwaliteitscontrole van melk
geleverd aan kopers;

Gelet op de verordening (EEG) nr. 1411/71 van de Raad van
29 juni 1971 houdende aanvullende weorschriften voor de geneen-
schappelijke ordening der markten in de sector melk en zuivelpro-
dukten met betrekking tot melk bestemd woor menselijke
consumptie, inzonderheid op artikel 5, 1;

Gelet op de wetten op de Raad van State, gecotrdineerd op
12 januari 1973, inzonderheid op artikel 3, § 1, gewijzigd bij de wet
van 4 juli 1989;

Gelet op de dringende noodzakelijkheid;

Overwegende dat de woodzaak om onverwijld maatregelen te
nemen met betrekking tot de melklewaliteit voortvioeit uit de
verplichting de reglementering aan {e passen aan de gewijzigde
marktoristandigheden en deze reglementering aan te pdssen aan
richtlijn 85/397/ EEG van de Raad van § augustus 1685 inzake hygié.
nische en veterinairrechterlijke problemen bij het intracommunau-
taire handelsverkeer in warmtebehandelde melk;

Gelet op het akkoord van de Minister van Buitenlandse Zaken,

Besluit :

%rtikel 1. Voor de toepassing van dit besluit wordt verstaan
onder ; .

1. het koninklijk besluif : het koninklijk besluit van 14 augus-
tus 1989 betreffende melk en tot instelling van een officiéle kwali-
teitscontrole van melk geleverd aan kopers;
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2. créme :le lait dont la teneur naturelle en matidre grasse a été
poriée, aprés centrifugation, & 20 p.c. du minimum,

3. lait standard : le lait réfrigéré et classé en premiére catégorie
ayant une teneur en matiére grasse butyrique de 36 g/l et une
teneur en protéines de 33,5 g/l

4. prix de bage ¢ le prix par litre de lail standard, départ ferme,
hors T.V.A., sans primes ni réfactions,

5. transporteur indépendant : toute personné physique ou morale
qui collecte & son propre compie du lait pour un achefeur et est
agréée 4 cet effet en vertu de article 2 de I'arrété royal du 21 octo-
bre 1968 concernant I'agréation préalable des entreprises de trans-
port, de préparation, de transformation ou de conditionnement des
produits laitiers.

Art. 2, Le nombre de collectes organisées par I'acheteur et effec-
tuees por son préposé ou pat le transporteur indépendarnt, est fixé &
un minimum de trois collectes par semaine chez le méme produc-
tewr.. Toutefois, l'acheteur est libre de déroger au rythme cité ci-
dessus pendant la période hivernale. Durant cette période, les
coilectes de lait peuvent étre limitées a cing toutes les deux
semaines. ‘

Burant toute 'année, lintervalle de temps entre deux collectes de
lai, ne peut jamais dépasser 72 heures.

Art. 3, Les modalités relatives aux méthodes et & 1la fréquence
minimale de prélevement des échantillons sont reprises a 'annexe 1
du présent arrété. .

Art. 4. § 1. Les critéres retenus pour la détermination officielle de
la qualité du lait, visés i l"article 7 de Varrété royal sont, la qualité
kactériologique, le titre en cellules somatiques, la teneur en
substances inhibitrices, le point de congélation, la propreté visible et
I'absenice de traces de désinfectants.

Des dispositions particulidres relatives aux méthodes d’'analyse,
aux cas dexception et aux communications des résultats seront
fixées par circulaire. :

§ 2. Le classement des laits est basé sur les quatres premiers
critéres mentionnés au § ler [

La fréquence des déterminations, les résultats pris en compte et
leur incidence sur le classement sont repris 4 l'annexe 2 du présent
arrété.

§ 3. Le classement des crémes est basé sur la qualité bactériolo-
gique selon les modalités prévues & lannexe 3 du présent arrété.

" Art. 5. Pour étve agréés, les organismes visés & l'article 8 de
tarrété royal, doivent satisfaire aux conditions suivantes !

1. 8tre constitués sous forme d'association sans but lucratif dont
les statuts ont éi¢ approuvés et dont le conseil d'administration est
composé paritairement de producteurs et de représentants d'ache-
teurs;

2. exécuter les dispositions prises en vertu des articles 6 et 7 de
l'arrété royal;

3. se conformer aux instructions des fonctionnaires du Ministére
de I'Agriculture;

4. se soumettre & linspection et aix mesures de contrdle des fone-
tionnaires du Ministére de I'Agriculture et des agents de I'Office
national du lait et de ses dérivés;

5. prégenter annuellement le projet du budget.

Art. 6. Les organismes agréés sont, pour l'exécution des disposi-
tions prises en vertu des articles 6 et 7 de l'arrété royal, financés par
une réfaction a charge des producteurs a effectuer par les acheteurs.
Toutefois, en cas de fournitures & d’autres personnes que les entre-
prises agréées sur base de l'srrété royal du 21 octobre 1668 concer-
nant I"agréation préalable des entreprises de transport, de prépara-
tion, de transformation ou de conditionnement des produits laitiars,
le financement est assuré soit par une réfaction & charge des
producteurs, soit par un paiement direct par le producteur.

Les organismes agréés doivent refuser d'exécuter des prestations
pour les personnes qui omettent de verser la réfaction ou d'effectuer
le paiement direct visés au 1¢r alinéa dans les quinze jours suivant
les paiements des livraisons de lait et de créme des producteurs ou
suivant l'envoi des facttires. :

Art, 7.§ 1. Pourle lait de La catégorie double 1 ainsi que pour le lait
et la créme de premniére catégorie, 'acheteur paie lé prix de base.

Pour le lait et la créme de deuxiéme catégorie, Yacheteur paie
respectivement 3,5 p.c. du prix indicatif multiplié par le facteur 1,03
en moins par litre et 7 francs en moins par kilogramme de matiére
grasse, par rapport au prix qu'il aurait dit payer pour le laitet la
créme de premiére catégorie. Cette réduction de prix ainsi calculée
est arrétée & deux décimales.

2. room : de melk waarvan het natuurlijke vetgehalte, na centrifu-
gale bewerking, op ten minste 20 pet, werd gebracht,

3, standaardmelk ¢ de melk, diepgekoeld en geklasseerd in ecrste
kategorie, met een gehalte aan botervet van 36 g/l en een gehalte
aan eiwitstoffen van 33,5 g/l. )

4, basisprijs : ptijs per liter standaardmelk af-hoeve, exclusief
B.I.W. en zonder premies en afhoudingen.

5, zelfstandige voerder :ieder lichamelijk of rechtspersoon die
voor eigen rekening melk ophaalt voor een koper en daarvoor
erkend is krachtens artikel 2 van het koninklijk besluit van 21 okto-
ber 1968 betreffende de voorafgeande erkenning der onderne--
mingen die zuivelprodukten vervoeren, bereiden, omvormen of
conditioneren.

Art. 2, Het aantal melkophalingen, georganiseerd door de koper
en uitgevoerd door de aangestelde van de koper of door de zelfstan-
dige voerder, 1. bepaald op minstens drie melkophalingen per week
bij eenzelfde producent. Nochtans is de koper vrij om in de winter-
periode af te wijken van hogergencemd ophaalritme. In deze
periode mogen de melkophalingen beperkt blijven tot vijf maal per
veertien dagen.

Gedurende het ganse jaar mag de tijdspanne tussen twee mellk-
ophalingen noocit meer dan 72 uur bedragen.

Art, 3, De modaliteiten inzake methoden en minimale frekwentie
\l;anl de monsternemingen zijn opgenomen in bijlage 1 van dit
esluit.

Art. 4. § 1, De voor de officitle kwaliteitsbepaling weerhouden
kriteria, bedoeld bij artikel 7 van het koninklijk besluit zljn : de
bakteriologische kwaliteit, het gehalte aan somatische cellen, het
gehalte aan remstoffen, de vriespuntbepaling, de zichtbare zuiver-
heid en de afwezigheid van resten van oxiderende ontsmettingsmid-
delen.

Bijzondere beschikkingen beireffende de analysemethoden, de
‘aitzonderingsgevallen en de mededelingen van de resultaten zullenn
bi} omzendbrief vastgesteld worden.

§2. De klassering van de melk geschiedt op basis van de eerste
vier kriteria vermeld onder § 1.

De frekwentie van de bepalingen, de in aanmerking genomen
resultaten. en -hun gevolg op de klassering zijn opgenomen in
bijlage 2 van dit besluit,

§ 3. De klassering van room geschiedt op basis van de bakteriolo-
gische]kwaliteit, volgens de modaliteiten voorzien in bijlage 3 van
dit besluit. ’

Art. 5, Om te worden erkend moeten de instellingen bedoeld bij
artikel 8 van het koninklijk beshit aan volgende voorwaarden:
voldoen :

1. opgericht zijn onder de vorm van een vereniging zonder
winstoogmerk waarvan de statuten: goedgekeurd zijn en waarvan de
raad van beheer paritair is samengesteld uit producenten en uit
vertegenwoordigers van kopers;

2. de krachtens artikel 6 en 7 van het koninklijk besluit vastge~
stelde bepalingen uitvoeren.

3. zich gedragen naar de aanwijzingen van de ambtenaren van het
Ministerie van Landbouw; .

4. zich onderwerpen aan het toezicht en de controlemaatregelen
van de ambtenaren van het Ministerie van Landbouw en van de
agenten van de Nationale Zuiveldienst;

5. jaarlijks het ontwerp van begroting indienen.

Art. 6, De erkende instellingen worden voor de uitvoering van de
krachtens artikel 6 en 7 van het koninklijk besluit vastgestelde
bepalingen gefinancierd door een afhouding ten laste van de produ-
centen, te verrichten door de kopers, Evenwel, in geval van leve-
ringen aan andere personen dan de ondernemingen erkend krach-
tens het koninklijk besluit van 21 okiober 1968 betreffende de
voorafgaande erkenning der ondernemihgen die zuivelprodukten
vervoeren, bereiden, omvormen of conditioneren, wordt de financie~
ring verzekerd hetzij door een afhouding ten laste van de producent
hetzij door een rechtstreekse betaling door de producent.

De erkende instellingen weigeren prestaties uit te voeren voor de
personen die nalaten de in het eerste lid bedoelde athouding te
storten of de rechtstreekse betaling te verrichten binnen de vijftien
dagen volgend op de betalingen van de melk- en roomleveringen
van de producenten of volgend op de verzending van de facturen.

Art. 7. § 1, Voor de melk van kategorie dubbel 1 alsook voor de
melk en de room van eerste kategorie betaalt de koper de basisprijs.

De koper betaalt voor de melk en de room van tweede kategorie
respectievelijk 3,5 pct. van de richtprijs, vermenigwildigd met de
factor 1,03 minder per liter en 7 frank minder per kilogram botervet
dan de prijs die hij zou moeten betalen voor melk en room van
eerste kategorie. De aldus berekende prijsvermindering wordt vast-
gesteld tot op twee decimalen.
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Pour le lait et la créme de troisiéme catégorie, I'achefeur applique
respectivement une réduction de prix de (,80 francs au moins par
litre de lait-et de 10 francs au moins far kilogramme de matiere
grasse, par rapport au prix qulil aurait di payer pour le lait et la
créme de deuxiéme catégorie,

Les réductions de prix mentionnées aux alindas 2 et 3 s'appliquent
pendant une période d'un mois.

§ 2. Lorsque les résultats mensuels des trois derniers mois sont
tous superieurs 3 la norme 506 000 cellules par millilitre de lait,
I'acheteur applique une réduction de prix de 0,25 francs par litre par
rapport au prix de la catégorie dans laquelle le lait a été classé.

§ 3. Lorsque la présence de substances inhibitrices est constatée
dans le lait, Pacheteur applique une réduction de prix de 0,90 francs
plar litte par rapport au prix de la catégorie dans laquelle le lait a été
classé.

Cette réduction de prix est doublée en cas de récidive, c'est-a-dire
lorsque la présence de substances inhibitrices est & nouveau
constatée dans les six mois, Il ne sera toutefois question de récidive
que lorsque les échantillons, dans lesquels la présence de
substances inhibitrices a été détectée, proviennent de deux préleve-
ments espacés d'au moins huit jours.

§ 4. Lorsque l'examen de la propreté visible du lait présente un
résultat « non satisfaisant », I'acheteur applique une réduction de
prix de 0,45 francs par litre par rapport au prix de la catégorie dans
laquelle le lait a été classé.

§ 5 Lorsque la présence de traces de désinfectants est constatée
dans le lait, Yacheteur applique une réduction de prix de 0,45 francs
pla\r li;re par rapport au prix de la catégorie dans laquelle le lait a été
classé.

§ 6. Les réductions de prix visées aux paragraphes 2 4 5 sont appli-
quées sur la quantité de lait fournie au cours de la période de paie-
ment en cause et sont cumulatives,

Art. 8. Le lait provenant d'exploitations de pro&uction dont le

cheptel ne répond pas aux conditions de I'annexe A de l'arrété royal,
ne peut étre collecté qu'a condition de subir un traitement ther
mique avant transformation.

En auvcun cas, ce lait ne pourra étre classé en catégorie double 1.

Art. 9. Les documents de paiement, visés a L'article 3, 50 de Parrété
royal du 21 octobre 1988 concernant I'agréation préalable des entre-
prises de transport, de préparation, de transformation ou de condi-
tionnement des produits laitiers et & larticle 8, § 8, 20 de YVarrété
royal du 27 février 1963 relatif & la distribution des produits laitiers,
doivent étre présentés de facon telle que les éléments indiqués ci-
aprés soient mentionés dans leur partie sapérieure ;

- le numéro du producteur et le numéro dunité de production
attribué par I'Office national du lait et de ses dérivés;

— le prix de base en franes par litre;

— la quantité livrée en litres;

~— la catégorie;

- la teneur en matiere grasse butyrique;

— la teneur en protéines en grammes par litre;

— le prix de la matiére grasse bulyrique et des protéines en
franes par kilo, . .

Si les documents de paiement sont établis sur base des quantités,
exprimées en kilos, de matiére grasse butyrique et de protéines
livrées, ces quantités et les montants 4 payer qui y correspondent
doivent également étre mentionnés, .

Si les documents de paiement sont établis sur base du nombre de
litres de lait livré, doivent en outre y étre mentionnés, les ajuste-

ments du prix de base pour les teneurs en matiére grasse butyrigue |

et en protéines s'écartant des teneurs du lait standard, de méme que
le prix net par litre et le montant 4 payer. .

Toutes les autres données telles que les réductions de prix seront
mentionnées A part et de facon claire.

Auxt. 10. L'arrdté ministériel du 19 septembre 1980 relatif aux docu”
ments de paiement du lait aux producteurs est abroge.
Art. 11. Le présent arrété entre en vigueur le 1er octobre 1989,

Bruxelles, le 16 aonit 1989,

P. DE KEERSMAEKER

Voor de melk en de room van derde kategorie past de koper een
prijsvermindering toe van respectievelijk ten minste 0,80 frank per
liter en ten minste 10 frank per kilogram botervet ten opzichte van
de prijs die hij zou moeten betalen voor de melk en de room van
tweede kategorie,

De prijsverminderingen vermeld in het tweede en het derde lid
gelden voor een periode van één maand.

§ 2, Wanneer alle maandresultaten van de laatste drie meaanden
de norm 500 000 cellen per milliliter melk overschrijden, past de
koper een prijsvermindering toe van 0,25 frank per liter ten opzichte
van de prijs van de behaalde kategorie,

§ 3. Wanneer in de melk de aanwezigheld van remstoffen wordt.
vastgesteld, past de koper een prijsvermindering toe van 0,90 frank
per liter ten opzichte van de prijs van de behaalde kategorie.

. Deze prijsvermindering is dubbel zo groot wanneer herhaling zich
voordoet, t.tz, wanneer de aanwezigheid van remstoffen binnen zes
maanden opnieuw vastgesteld wordt, Nochtans is er slechts sprake
van herhaling, indien de monsters waarin de aanwezigheid van
remstoffen vasigesteld werd, afkomstig zijn van twee monster-
nemingen die door een periode van ten minste acht dagen van
elkaar gescheiden zijn.

§ 4, Wanneer het onderzoek naar de zichtbare zuiverheid van de
melk een resultaat « onvoldoende » oplevert, past de koper een prijs-
vermindering toe van 045 frank per liter ten opzichte van de prijs
van de behaalde kategorie. .

§ 5. Wanneer in de melk de aanwezigheid van resten van oxide-
rende ontsmettingsmiddelen wordt vastgesteld, past de koper een
prijsvermindering toe van 0,45 frank per liter ten opzichte van de
prijs van de behaalde kategorie. .

§ 6. De prijsverminderingen bedoeld in de paragrafen 2 tot 5
worden toegepast op alle geleverde melk tijdens de ganse overeen-
komstige belalingsperiode en zijn camulatief,

Art. 8, Melk afkomstig van produktiebedrijven waarvan de vee-
stapel nist beantwoprdt aan de voorwaarden van bijlage A van het
koninklijk besluit mag slechts opgehaald worden op voorwaarde dat
deze melk voor verwerking een thermische behandeling ondergaat.

In geen enkel geval mag deze melk in kategorie dubbel 1 geklas-
seerd worden,

Art, 9, De afrekeningen, bedoeld bij artikel 3, 5° van het konink
lijk beslit van 21 oktober 1988 betreffende de voorafgaandelijke
erkenning der ondernemingen die zuivelprodukten vervoeren,
tereiden, omvormen of conditioneren en bij artikel 8, § 8, 20 van het
koninklijk besluit van 27 februari 1963 betreffende de verdeling van
zuivelprodukten, dienen zodanig te worden opgemaockt dat de
hierna vermelde elementers bovenaan de afrekening gegroepeerd
worden : o

- het producentnummer en het produktieeenheidsnummer
toegekend door de Nationale Zuiveldienst,

— de basisprijs in frank per liter; -

— de geleverdé hoeveelheid in liters; :

~ de kategorie; ,

— het gehalte aan botervet in gram per liter;

— het gehalte aan eiwitstoffen in gram per liter;

-~ de prijs van het botervet en van de eiwitstoffen in frank per
kilogram. ’

Indien de melkafrekeningen worden opgemaakt op basis van de
geleverde hoeveelheden botervet en eiwitstoffen, nitgedrukt in kilo-
gram, moeten bovendien deze hoeveelheden en de hiermede
overeenstemmende te betalen bedragen vermeld worden.

Indien de melkafrekeningen worden opgemaakt op basis van het
aantal geleverde liters melk, moeten bovendien de aanpassingen
ten opzichte van de basisprijs voor gehalten aan botervet en eiwit-
stoflen die afwijken van de gehalten van standaardmelk, alsook de
netto melkkprijs per liter en het fotaal te betalen bedrag vermeld
worden,

Alle andere gegevens zoals de prijsverminderingen worden duide-
lijk en afzonderlijk vermeld.

Arl. 10, Het ministeriee] bhefiuit van 19 september 1980 betref
fende de melkafrekeningen aan de producenten wordt opgeheven

Art, 11, Dit besluit treedt in werking op 1 oktober 1980

Brussel, de 16 sugustus 1989,

. P. DE KEERSMAEKER
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: Annexe 1
de l'arrété ministériel du 18 aoht 1989
relatif & la détermination officielle de la qualité du lait fourni aux acheteurs

—

1. MODALITES DE PRELEVEMENT DES ECHANTILLONS

1.1, Préléveuients de Péchantillon
1.1.1. Généralités

Les organismes visés & Varticle 8 de I'arrété royal, ci-aprés dénommés Comités, sorit libres de prélever ou
faire prélever un seul échantillon pour l'examen de la propreté visible, la qualité bactériologique, la détec-
tion des substances inhibitrices, la recherche de la présence de traces de désinfectants (oxydants), la déter-
mination du nombre de cellules somatiques et la détermination du point de congélation ou de prélever des
échantillons distincts. o

Les échantillons doivent étre représentatifs de 'ensemble de chague type de fourniture (1ait cru, lait écrémé
ou partiellement écrémé et créme) d'un producteur donné & un acheteur donné. Chaque fourniture de lait
doit &tre susceptible de contréle.

L’¢chantillonnage du lait est fait dans les limites de la circonseription pour laguelle le Comité est compétent.
Cependant, dans les régions voisines des différentes circonscriptions, des accords éorits peuvent étre
conclus entre Comités pour transférer la compétence a un Comité limitrophe dans le but d'arriver & une
répartition de travail plus rationnelle et plus logique,.

1.1.2, Principe et exécution
1.1.2.1. Principe B

Le prélévement de "échantillon s'effectusra au moment de 1a collecte de lait (= fourniture), soit manuelie-
ment so0it mécapiguement.

1.1,2.2, Exécution

Dans le cas ou les Comités prélévent eux-mémes les échantillons, ce préléevement doit étre effectué par
Pagent du Comité. L’'agent du Comité peut accompagner le camion-citerne ou suivre celui-ci dans un véhi-
cule indépendant. Tous les frais supplémentaires, résultant de ce prélévement manuel, sont & charge de
Pacheteur. Ces frais ne peuvent en aucun cas, ni directement, ni indirectement étre imputés au produc-
teur, ’

Le prélévement mécanique est effectué par le préposé de l'acheteur ou par le transporteur indépendant
selon les preseriptions reprises ci-aprés et sous la surveillance et la responsabilité du Comité,

Le prélévement effectué soit par le préposé de Facheteur, soit parle transporteur indépendant ne peut se
faire qu'a l'aide d'un appareil d'échantilonnage mécanique reconnu, adapté au camion-citerne.

Les frais d'achat et d'installation de I'appareil d'échantillonnage mécanique sur le camion-citerne seront &
charge de I'acheteur ou du transporteur indépendant. Ces frais ne peuvent en aucun cas, ni directement, ni
indirectement, étre imputés au producteur, ’

En cas de panne mécanique de l'appareil d'échantillonnage ou lorsqgue celui-ci ne fonctiorne pas a cause
d'une quantité insuffisante de lait, le préposé de 'acheteur ou le transporteur indépendant peut prélever
un échantillon manuellement. Ees épreuves effectuées sur cet échantillon sont laissées a 'appréciation du
Comité, sous sa responsabilité. . )

En cas d’échantillonnage mécanique, toute panne de I'appareil de méme que I'absence d'échantillons ainsi
que tout incident ayant trait 4 I'échantillonnage doivent étre signalés, par le préposé de 'acheteur cu le
transporteur indépendant, au Comité au moyen du formulaire adéquat fourni par e Comité,

Toutes les personnes concernées par I'échantillonnage doivent avoir regu, de la part du Comité, une forma-
tion adéquate en matiére de prélevement et de conservation des échantillons.

1.2.. Régles de prélevement des échantillons -

l2.1.

122.

Régles générales .

Compte tenu du rythme de collecte du 1ait, la période estivale s'étend du 1cr lundi de mars inclus au dernier
lundi d'octobre exclus. La période hivernale va du dernier lundi d'octobre inclus au ler lundi de mars exclus.
Les acheteurs et les transporteurs indépendants doivent communiquer & temps la planification annuelle de
leur rythme de collecte. Sont particulidrement concernés l'application d'un rythme de collecte hivernal
c()}nplet ou partiel et le passage & plus de trois collectes par semaine pendant une partie de la période esti-
vale. ' :

11 est conseillé aux Comités de pré-déterminer le nombre d'épreuves de détermination de la qualité bactério-
Jogique du lait & effectuer annuellement pour chaque producteur.

La fixation du nombre d'échantillons de moins et de plus de 48 heures & analyser tient compte de la régle
générale selon laquelle les échantillons analysés et les résultats de qualité qui y sont liés doivent étre repré-
sentatifs de la qualité réelle du lait livré, 11 est tenu compte du rythme de collecte appliqué.
Aucundécllmntinon de lait de plus de 72 heures ne sera actepté pour la détermination de la qualité bactériolo-
gique du lait.

Régles particuliéres

Lorsque, pour un producteur, le rythme de trois collectes par semaine est'maintenu toute 'année, un tiers

2esh échantillons, prélevés chez ce producteur et analysés au cours de l'année, proviendra de lait de plus de
8 heures. . .

Lorsque, pour un producteur, le rythme de cing collectes toutes les deux semaines est appligué pendant

toute la période hivernale, la moitié¢ des échantillons prélevés chez ce producteur et analysés au cours de

Pannée proviendra de lait de plus de 48 heures.

Compte tenu du nombre d'échantillons qui seront analysés et en fonction du rythme de collecte appliqus, le

nombre d'échantillons d’age déterminé & analyser sera arrondi & l'unité inférieure ou supérieure.

De plus, dans chaque plan annuel de collecte, le nombre d'échantillons 4 analyser de lait de plus de

48 heures peut étre diminué d'une unité par rapport au nombre calculé.

Si l'acheteur ou le transporteur indépendant applique un rythme de collecte suivant lequel aucun échan-

ti]loln %e lait de plus de 48 heures n'est disponible, seuls les échantillons de 48 heures ou moins seront

analysés,
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Pendant la période estivale, le nombre de collectes de lait de 3 jours se situe dans la proportion de 1 sur 3

par rapport au nombre total de collectes, Durant la période hivernale celte proporiion est de 4 sur 5, Les

Comités sont par conséquent responsables du bon étalement des analyses d’échantillons provenant de lait

de plus de 48 heures. Ceci imporie particuliérement dans le cas ol I'acheteur ou le transportear indépendant

applique un rythme estival et hivernal,

Les acheteurs et les transporteurs indépendants sont tenus de communiquer préalablement, aux Comités

respectifs, le plan de collecte par période de paiement.

La communication de ce plan, aingi que les medifications éventuelles dolvent éire effectuées en tomps

opporiun afin que, aprés consultation du dit programme, l'organisme de conirdle puisse & tout instant

remplir sa mission, T

De plus, chaque camion-citerne doit étre pourvu d'une liste reprenant les nom et adresse des producteurs
. dans l'ordre de la collecte. .

13. Méthodologie de l'échantillonnage o

1.3.1. Techniques d’'échantillonnage

1311

13.1.2.

Généralités . .

La qualité et la nature des flacons doivent apporter toutes garanties suffisantes & un bon échantillonnage,
c'est-3-dire que la qualité chimique et la. qualité bactériologique de V'échantilion ne peuvent pas éire
influencées.

Les flacons doivent avoir une capacité suffisante pour contenir les quantités de lnit nécessaires aux
épreuves.

Avant le prélevement, le lait sera suffisamment homogénéisé. .

Techniques de préjdvement manuel de I'échantillon

Un échantillon est prélevé manuellement dans chaque refroidisseur. En cas de fourniture provenant de
plusieurs récipients autres que le refroidisseur, le prélévement s'effectue dans deux récipients au moins,
choisis au hasard (1 seul échantillon). Les différents échantillons — celui {ou ceux) provenant du (ou des)
refroidisseur(s) et celui provenant des autres récipients — sont mélangés au laboratoire du Comité.

Le prélévement de 'échantillon peut étre effectué & 'aide d'une louche ou par immersion du flacon dans le
lait. Cette derniére technique ne peut &tre utilisée que lorsque le lait 4 échantillonner se trouve dans un
refroidisseur.

131.2.1. Prélévement & la louche

Matériel

- Flacons stériles appropriés.

~ Bouchons appropriés, stérilisables chimiquement ou par ébouillantage.
~— Louche, en acier inoxydable, & long manche (40 cm environ), stérilisable 4 Pautoclave ou au four

-~ Récipient approprié pour le transport de la louche.

Mode opératoire

Aprés homogénéisation du lait, rincer la louche dans le lait & échantillonner, Prélever yne quantité de
lait telle que le flacon stérile soit rempli jusqu’aux 2/3 & 3/4. Boucher soigneusement. Aprés le preleve-
ment riner la Iouche & 'ean potable froide.

4

13.1.22. Prélevement par immersion du fiacon

Matériel

— Flacons stériles appropriés.

— Bouchons appropriés, stérilisables chimiquement ou par ébouillantage; les flacons et bouchons
stériles doivent &tre protégés, par un emballage approprié, contre toute contamination (égulement de
la paroi externe) pendant le transport,

— Canne de prélévement inoxydable d'environ 40 em de longueur munie d’un support et d'une pince.

— Récipient approprié pour le transpost de la canne de prélevement,

Mode opératoire o .

Rendre le lait suffisamment homogéne. Fixer le flacon sur le dispositif de préléevement et ie plonger dans

le lait. Retirer le flacon rempli, rejetter quelques ml de lait de'sorte que le flacon soitf rempli jusqu'au 2/3

4 3/4. Boucher soigneusement le flacon. Rincer la canne de prélévement 4 l'eau potable froide.

13.1.23. Prélévement avec l'appareil d'échantillonnage mécanique

L'appareil d'échantillonnage mécanique est un systéme monté sur le tuyau d'arrivée du lait au camion-
citerne et adapté pour permetire I'échantillonnage de chaque fourniture de lait dans un récipient stérile
Un échantillon sera prélevé dans chaque refroidisseur. Les fournitures, provenant de récipients autres
que le refroidisseur, seront considérées globalement avee prélévement d'un seul échantillon,

Les différents échantillons — celui gu ceux) du (ou des) refroidisseur (s) et celui des autres récipients —
seront mélangés au laboratoire du Comité et les analyses seront effectuées sur ce mélange.

13.1.31. Approbation du systéme d'échantillonnage mécanique

L'approbation de chague systeme d'échantillonnage méecanique peut étre aceordée aprés avis favorable
dune ou des deux stations laititres, -

1.3.1.3.2. Agrément et contréle de I'appareil d’échantillonnage mécanique

~ Agrément de l'appareil d'échantillonage mécanique :
Avant sa mise en fonction pour la détermination officielle de la qualité du lait, chaque appareil dun
systeme déterminé doit 8tre agréé par le Service des Produits animaux.
L'agrément ne s'octroie qu'aprés détermination du pourcentage de lait résiduel. Cette détermination
est confiée aux stations laitiéres,
Aprds avis favorable des stations laitiéres concernant le pourcentage de lait résiduel, I'appareil
d'échantillonnage est agrés,

— Détermination du pourcentage de lait résiduel
Le pourcentage de lait résiduel est la quantité de lait d'une fourniture retrouvée dans I'échantilion de
ia fourniture suivante (exprimée en pourcent). Pour déterminer le pourcentage du lait résiduel on
aspire 2001, de lait suivig de 50 1 d'eau. On préléve mécaniquement, au méme moment, un échantitlon
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de lait et un échantillon d'eau, En plus, on prélévera un échantillon de 'eau utilisée, On détermine le
pourcentage de transmission sur l'échantillon d’eau par mesure de la densité optique. On procéde de
ia méme maniére pour établir une courbe de transmission standard a Yartir de dilutions du lait dans
Peau utilisée. Par interpolation, ¢n peut en déduire le pourcentage de lait résiduel dans P'échantillon
(c)l'fe;t'x. Pour la détermination du pourcentage de lait résiduel on tient compte de la norme suivante :
1 %, . ‘

— Contr8le de l'appareil d’échantillonnage mécanique .
Les Comités sont responsables du bon fonctionnement ultérieur de Yappareil. A titre de contréle, le
pourtentage de lait résiduel sera déterminé au moins une fois tous les quatre mois (norme 0,1 %).
Paralldlement, des prélévements manuels et mécaniques seront effectués au moins une fois tous les
trois mois. Le prélévement manuel est effectué par un agent du Comité, le prélévement mécanique
par un préposé de Pacheteur ou par le transporteur indépendant, La détermination du nombre de
germes est effectuée en double sur les échantillons prélevés manuellement et mécaniquement,
Tous les résultats subissent une transformation logarithmique, Il est procédé au caleul de la moyenne
des logarithmes des nombres de germes obtenus pour I'échantilion manuel. La méme opération est
pratiquée pour I'échantillon mécanique. La différence entre les deux moyennes (mécanique —
manuel) est effectuée pour tous les échantillons. La moyenne de ces différences est ensuite calculée,
Cette moyenne ne peut excéder + ou — 0,10 unités logarithme.
Le Comité communiquera & I'acheteur ou au fransporteur indépendant, les résultats des contrdles de
chaque appareil déchantillonnage, Ces résultats détenus par le Comité seront continuellement a la
disposition du Service de contréle comptéent. ,

~ Identification de l'appareil d'échantillonnage . :
Chaque appareil d'échantillonnage est identifié par un numéro apposé sur I'appareil.

1.3.2. Identification des échantillons

Les échantillons doivent étre identifiables & tout moment et en toutes circonstances.

1.3.3. Conservation des éc_hantillons

1.3.3.1, Conservation des échantillons pendant le transport

Les échantilions prélevés manuveliement et mécaniquement sont conserveés, durant la collecte, dans une
caissette isothermme avec rateliers. Afin de maintenir les échantilions, durant le transport, 4 une tempéra-
ture suifisamment basse, cest-d-dire entre 0 °C et 2 oC, de la glace fondante est utilisée. Une quantité d'eau
doit étre présente au-dessus de la glace, de sorte que les échantillons se trouvent dans approximativement
2 ¢m. d'eaun glacée. . .

La quantité de glace doit étre suffisante afin qu'a Varrivée chez I'scheteur on au laboratoire du Comité sa
Prégence soit évidente. Lia congélation des échantillons doit étre évitée. Le transport des échantillons,
prélevés mécaniquement, de la chambre frigorifique de Tacheteur & -celle du laboratoire du Comité peut
s'effeciner dans une caissette isptherme avec glace fondante ou bien dans un camion-frigo spécialement
équipé a cet effet. Durant le transport, la température du lait dans le camion-frigo, doit étre, 3 tout
moment, comprise enire 0oC et 2 oC,

1.3.3.2. Conservation chez 'acheteur des échantillons prélevés mécaniquement

A la fin de chague tournée, les rateliers contenant les échantillons sont placés dans une chambre frigori-
fique adaptée, Les échantillons seront conservés afin que la température du lait soit comprise & tout
moment entre 0 °C et 2 oC, Afin de faciliter le contrble de la température, la chambre frigorifique o sont
conservés les échantillons doit étre équipée d'un thermométre enregistreur en état de marche, Les ther-
mogrammes datés sont gardés 4 la disposition de l'organisme de contréle pendant au moins trois mois,

1.3.3.3, Conservation des échantillons, avant analyse, au laboratojre

Les échantilons, prélevés manuellement, dont la température dépasse 2 ©C a la réception au laboratoire
du Comité ne peuvent pas étre pris en considération, 4 moins que la réception se passe dans ‘heure qui
suit 'échantillonnage,

Pendant 1a durée de conservation au laboratoire, les échantillons seront.entreposés dans une chambre
frigorifique afin que la température du lait soit, & topt instant, comprise entre 0 °C et 2 °C.

‘Afin de faciliter le contrdle de la température, Ja chambre frigorifique ot sont conservés les échantillons
doit &tre équipée d'un thermométre suregistreur en €tat de marche. :
Les thermogramxnes datés sont gardés 4 la disposition de l'organisme de contrdle pendant au moins trois
mois. L'analyse bactériclogique sera commencée, au plus tard, le lendemain matin du jour du préleve-
ment.

134. Préparation des échantillons

Au sortir de la chambre frigorifique il sera procédé & une homogénéisation du contenu des flacons par au
moins 5 retournements saceessifs, soit manuellement, soit par voie mécanique. Il faut éviter la production
de mousse. Le prélévement d'une quantité suffisante de lait, de l'échantillon rendu homogéne, destiné a
lanalyse bactériologique s'effectuera toujours avant le prélévement d'autres quantités de lait pour les
autres épreuves et déterminations.
Annexe 2 e
de 'arrété ministériel du 16 aotit 1989
relatif &la détermination officielle de la qualité du lait fourni aux acheteurs

—

CLASSEMENT DU LAIT

1. Détermination de la gqualité bactériologique du lait
1.1, Fréquence ‘ : ‘ .
Cette détermination s'effectue au moins 2 fois par mois par le comptage des germes.

1.2. Résultat
Le résultat pris en compte est la moyenne géométrique, constatée sur une période de deux mois, de tous les
résultats effectifs (c'est & dire’'des résultats de toutes les analyses).

1.3, Incidence sur le classement final

L’incidsence du résultat de la qualité bactériologique sur le classement final apparait dans le tableau du
point 5, .
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2. Cellules somatiques

- 2.1, Fréquence
La détermination du nombye de cellules somatiques dans le lait sera effectuée au moins une fois par mois
2.2. Résultat mensuel :
Le résultat mensuel pris ex compte est le résultat effectif ou la moyenne arithmétique des résultats effectifs
constatés au cours de ce mois.
2.3. Reésultat

Par résultat, il y a lieu d'entendre la moyenne arithmétique des résultats mensuels obtenus au cours des trois
derniers mois.

24. Incidence sur le classement final
L'incidence du résultat de 1a détermination du nombre de cellules somatiques sur le classement final apparait
dans le tableau du point 5. .

3. Détection des substances inhibitrices dans le lait

3.1. Fréquence
La détection des substances inhibitrices dans e lait est effectuée au moins 1 fois par mois.

3.2. Résultat
Sur une période de un. mois, le résultat pris en compte est
-~ le résultat effectif s'iln’y a en qu'une seule analyse
— le résultat effectif le moins favorable s’ily & eu plusieurs analyses,

3.3. Incidence sur le classement final
L'incidence d'un résultat défavorable sur le classement final apparait dans le tableau du point 5,

4. Détermination du point de congélation

4.1. Fréquence
La détermination du point de congélation est effectuée une fois par mois,
4.2. Incidence sur le classement final '
_ Lincidence d'un résultat défavorable sur le classerment final apparait dans le tableau du point 5.

5. Classement final du lait )
La catégorie dans laquelle est classé le lait est déterminée
— pout la catégorie double 1 : par les résultats de 1a qualité baciériologique, de la détermination du nombre de
cellules somatiques, de la détection des substances inhibitrices et de la détermination du point de congela
tion. .
~— pour les autres catégories ; par le résultat de la qualité bactériologique.

CLASSEMENT FINAL
Catégories
doublel - 1 2 3
Critéres
nombre de de 101000
germes/ml 5 -100 000 5 100000 a 300000 = 300 000
nombre de cellules
somatiques/ml 5 500 000 - - -
substances
inhibitrices/ml pénicilline - : — -
0,004 pr .
autres non
décelables ‘
point de congélation £ — 0,510C — —_— —
Annexe 3

de larréte ministeriel du 16 aont 1980
relatif & 1a détermination officiclle de la qualite du laxt foums aux acheteurs

DETERMINATION DE LA QUALITE DE LA CREME

1. Généralilds _
La qualité de la créme colleetée par I'acheteur sera deterniinee, par Fépreuve du pH, 2 fors par mots, a savowy
une fois pendant la premiére quinzaine du mois et une fois au cowrs de Ja periode restante de ce mots Cette
épreuve sera effectuée sur une créme qui 4 au maximum 72 heures, Le pH sera mesure dans toutes les cruches
de chaque fournisseur de créme. Sera considéré comme pH de la livraison, la moyenne arithmetique ponderee
des pH de toutes les cruches.

2. Exactitude des appareils

L/exactitude des ‘eéppnreils doit &tre contrdlee, soit au moyen d'une determmation en double avec un apparet!
i:emom.f soit par determination du pH de solutions-etulons. Ces solutivns-ctalons ne peuvent étre utihsees
qu'unc fois.




MONITEUR BELGE — 21,09.1989 — BELGISCH STAATSBLAD

16206

3. Classification des crémes

On attribue d'office un chiffre de qualité 3 4 la eréme qui, de 'avis de 'agent du Comité, est moussense, levurée,
putrgde ou congelée. A la créme dont le pH est égal ou supérieur A 7, sera également attribué un chiffre de

qualité 3.
La créme est classée suivant le tableau ci-aprés :
_Période pH Chiffres de qualité (points)
N <
Période du ler avril pH 2 5,8 1
au 30 septembre 525 pH <58 2
pH < 52 3
Période du ler octobre pH 2 864 1
au 31 mars 58 S pH < 84 2
pH < 58 3
Toute Yannée pH = 7 3

Lea combinaison des deux derniers chiffres de qualité pour la détermination de la catégorie sera faite de la

facon suivante :

Chiffre de qualité Chiffre de qualité
obtenu au cours de obtenu au cours de Catégorie
la premiére quinzaine la période restante g
(points) du mois (points)
¥
1 1 1o
1 2 1o
i 3 20
2 1 10
2 2 20
2 3 3o
3 1 2
3 2 30
3 3 3o

Vu pour étre annexé 4 'arrété ministériel du 16 aolit 1989,
Le Secrétaire d’Etat & IAgriculture, -
P.DE KEERSMAEKER

———pe———

Bijlage 1 van het ministerieel besluit van 16 angustus 1909
hetreffende de offici€le kwaliteitsbepaling van melk geleverd aan kopers

——e—

1 MODALITEITEN INZAKE MONSTERNEMINGEN

1.1, Monsterneming
1.1 1 Algemeenheden

Het staat de instellingen bedoeld bij artikel 8 van het koninklijk besluit, hierna Komitees genoemd, vrij om
één enkel monster te nemen of te doen nemen voor de zichtbare zuiverheid, de bakteriologische kwaliteit,
het aantonen van remstoffen, het asntonen van resten van oxiderende ontsmettingsmiddelen, het bepalen
van het aantal somatische celien en het bepalen van het vriespunt, of om afzonderlijke monsters te nemen.
De monsters dienen representatief te zijn voor het geheel van ieder type levering (rauwe melk, afgeroomde
of gedeeltelijke afgeroomde melk in room) van een bepaalde producent aan een bepaalde koper. Elke
melklevering moet vatbaar zijn voor kontrole,

De bemonstering van de melk -gebeurt binnen de grenzen van het werkingsgebied waarvoor het Komitee
bevoegd is. In de grensgebieden van de verschillende omschrijvingen kunnen evenwel tussen de Komitees
onderling schriftelijke akkoorden worden gesloten om hun bevoegdheid terzake over te dragen aan een
naburig Komitee, teneinde een meer rationele en logische werkverdeling te verkrijgen.

11.2. Principe en uitvodring
1121 Principe

De bemonstering zal uitgevoerd worden op het ogenblik van de ophaling (= levering) van de melk, hetzij
manueel, hetzij mechanisch.
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1.1.2.2. Ulitveering :
. Ingeval de Komitees de mongsters zelf nemen moet deze manuele monstexneming gebeuren door de agent
van het Komitee, De agent van het Komitee kan meerijden in de tankwagen ofwel de tankwagen verge-
zellen met een afzonderlijk voertuig. Alle bijkomende onkosten, voortvioeiend uit deze. manuele monster-
neming van de melk, vallen ten laste van de koper. Deze onkosten mogen in geen enkel geval, hetzii recht-
streeks hetzij onrechtstreeks, doorgerekend worden aan de producent.
Het mechanisch monster wordt genomen door de aangestelde van de koper of door de zelfstandige
yoerder, beiden werkend volgens de hierna vermelde voorschriften en onder het toezicht en de verant-
woordelijkheid van het Komitee. -
De monsterneming, uitgevoerd hetzij door de aangesiclde van de koper hetzij door de zelfstandige
voerder, mag enkel gebeuren met behulp van een erkend mechanisch bemonsteringsapparaat op de tank-
wagen, . .
De kosten voor de aankoop en de plaatsing van het mechanisch bemonsteringsapparaat op de tankwagen
vallen ten laste van de koper of ten laste van de zelfstandige voerder. Deze onkosten mogen in geen geval,
hetzij rechtstreeks hetzij onrechistreeks, doorgerekend worden aan de melkleveraar.
Bij mechanisch defekt van het bemonsteringsapparaat of indien het bemonsteringsapparaat niet werkt
wegens een te geringe hoeveelheid melk, mag de aangestslde van de koper of de zelfstandige voerder een
manueel monster nemen. De proeven uitgevoerd op dit manueel monster worden overgelaten aan de
keuze en de verantwoordelijkheid van het Komitee. Bij de mechanische monsterneming moet door de
aangestelde van de koper of de zelfstandige voerder elk defekt aan het bemonsteringsapparaat, het
ontbreken van monsters, alsook elk speclaal voorval met betrekking tot de monsterneming gesigna.feerd
worden aan het Komitee op een door het Komitee daartos opgexasakt formulier.
Alle monsternemers moeten vanuit het Komitee een adekwate opleiding genoten hebben betreffende
monsterneming en -bewaring.

12. Regels betreffende de monsternemingen
12.1, Algemene regels

Rekening houdend met het vastgesteld ophaalritme van de melk loopt de zomerperiode van de eerste
masndag van maart (inbegrepen) tot de laatste maandag van oktober (niet inbegrepen) en de winterperiode
van de laatste maandag van okiober (inbegrepen) tot de eerste maandag van maart (niet inbegrepen).

De kopers en de zelfstandige voerders moeten de Komitees tijdig inlichten over de planning van hun
opbaalritme gespreid over het jaar, in het bijzonder wat betreft de toepassing van een geheel of gedeeltelijk
winterophaalritme alsobk of tijdens een gedeelte van de zomerperiode zal overgegaan worden nsar meer
dan drie ophaalbeurten per week. _ :

Het is aangewezen dat de Komitees het aantal proeven per producent die zif jaarlijics zullen uitvoeren voor
de bepaling van de bakieriologische kwaliteit van de melk, vooraf vastleggen.

Voor het vaststellen van het aantal te analyseren monsters van een bepaalde ouderdom geldt als algemene
regel dat de geanalyseerde monsters en de daataan verbonden kwaliteitsresultaten representatief moeten
zijn voor de werkelijk geleverde kwalitelt van de melk door de producent dw.z. dat rekening wordt
gehouden met het toegepast ophaalritme van de melk.

Geen enkel monster van melk van meer dan 72 uur oud zal asnvaard worden voor de bepaling van de bakte-
riologische kwaliteit van de melk.

12.2, Bijzondere regels i
Indien, voor een producent, het ophaalritme van drie maal per week het ganse jaar aangehouden wordt,
zullen, op jaarbasis gerekend, één derde van de geanalyseerde monsters, genomen bij die producent,
afkomstig zijn van melk van meer dan 48 uur oud.
Indien, voor een producent, het ophaalritme van vijf maal per veertien dagen de ganse winterperiode toege-
past wordt, zullen, op jaarbasis gerekend, de helft van de geanalyseerde monsters, genomen bij die produ-
cent, afkomstig zijn van melk van meer dan 48 uur oud.
Rekening houdend met het aantal monsters die zullen geanalyseerd worden en in funktie van het toegepast
ophaalritmme, zal bij de berekening van het aantal te analyseren monsters van een bepaalde ouderdom, afge-
rond worden nasr een lagere eenheid of aangerond worden nasr een hogere eenheid,
Bovendien mag op Jaarbasis gerekend, in de beide stelsels van ophaalriime, het aantal geanslyseerde.
monsters van melk van meer dan 48 uur oud met één eenheid verminderd worden ten opzichte van het bere-
kend aantal te analyseren monsters van melk van meer dan 48 uur oud.
Ingeval de koper of de zelfstandige voerder een ophaalritme toepast waarbij geen monsters van melk van
mee; dan 48 uur oud beschikbaar zijn, zullen enkel monsters van 48 uur oud of minder geanalyseerd
worden.
Aangezien tijdens de zomerperiode het aantal ophaalbeurten van 3 daagse melk zich in principe verhoudt .
tot het totaal aantal ophaalbeurten als 1 op 3 en deze verhouding tijdens de winterperiode in principe 4 op 5 -
bedraagt, zijn de Komitees verantwoordelijk voor een goede spreiding van de analysen van monsters
afkomstig van melk van meer dan 48 uur oud. Dit geldt ia het bijzonder voor het geval de koper of de
relfstandige voerder een zomer- en winterritme toepast.
De kopers en de zelfstandige voerders moeten voorafgaandelijlc aan de respektievelijke Komitees de
ophaalprogramma’s per betalings-periode mededelen. Deze mededeling, alsook jedere gebeurtelijke wijzi-
ging aan het ophaalprogramma moet tijdig gebeuren zodat het kontrolerende organisme, na konsultatie
van het ophaalprogramma, op ieder ogenblik de gewenste kontrole kan uitvoeren,
Daarenboven moet op iedere tankwagen een lijst voorhanden zijn die de namen en adressen bevat van de
producenten, in de volgorde van de ophaling,

13. Metodiek van de monsterneming
1.3.1. Bemonsteringstechnieken

13.1.1, Algemeenheden .
De kwaliteit en de aard van de monsterflesjes moeten voldoende waarborg bieden voor een goede
monsterneming, d.w.z. dat zowel de chemische als de bakteriologische kwaliteit van het monster niet mag
beinvioed.worden,
De monsterflesjes dienen ¢en voidoende kapaciteit te hebben om de nodige hoeveelheden melk voor de
proeven te bevatten, ‘

\vaég_xé él: monsterneming zal de melk in het te bemonsleren recipént voldoende homogeen gemaakt

1
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1.3.1.2. Manuele bemonsteringstechnieken

Uit ¢lke diepkoeltank wordt manueel een monster genomen. Bij leveringen uit andere recipiénten dan de
diepkoeltank zal, indien er meerdere aanwezig zijn, het monster samengesteld zijn uit melk afkomstig uit
minstens twee willekeurig gekozen recipiénten. A

De verschillende monsters — deze uit de diepkoeltank(en) en, dit uit de andere recipignten — worden -
gemengd ;n het laboratorium van het Komitee. Op dit mengmonster worden de verschillende analysen
uitgevoerd. - ’

Het manueel nemen van het monster kan uitgevoerd worden met de monsterlepel of rechtstreeks in het
monsterflesje. De laatstgenoemde fechniek mag enke! aangewend worden wanneer de te bemonsteren
melk zich bevindt in een diepkoeltank. : . .

1.31.2.1. Monsterneming met de monsterlepel

Materiaal

~ Geschikte steriele monsterflesjes.

— Geschikte stoppen, chemisch of met kokend water steriliseerbaar.

— Roestyrije stalen lepel met latige handgreep (ca 40 cm), steriliseerbaar in de autoklaaf of in de oven.
— Recipiént, geschikt voor het iransport van de monsterlepel. .

Werkwijze . .

Na het homogeen maken, de monsterlepel spoeler: in de te bemonsteren melk. Met de monsterlepel een

hoeveelheid melk overbrengen in het monsterflesie zodat dit voor 2/3 tot 3/4 gevuld is. Zorgvuldig
afstoppen. Na de monsterneming de monsterlepel spoelen in koud drinkbaar water. i

1.31.22. Monsterneming rechtistreeks in het monsterflesje

Materiaal .

- Geschikte steriele monsterflesjes.

— Geschikte stoppen, chemisch of met kokend water sterilisecerbaar; de steriele monsterflesjes en
st_oppenkmoeten verpakt zijn, zodat tijdens het transport geen besmetting (ook aan de buitenzijde)
mogelijk is. .

—~ Roestvrije stalen houder van ongeveer 40 cm waarin het monsterflesje kan vastgekiemd worden.

- Recipiént, geschikt voor het transport van de monsterhouder.

Werkwijze

Melk voldoenge homogeen maken. Het monsterflesje vastklemmen in de houder. Het monsterflesje in

de melk dompelen. Het gevulde monsterfiesje uit de melk verwijderen, enkele m! melk verwijderen

zodat het flesje voor 2/3 tot 374 gevuld is. Het monsterflesje zorgvuldig afstoppen. Na de monsterneming

de houder spoelen in koud drinkbaar water, .

1.3.1.3. Monsterneming met het mechanisch bemonsteringsapparaat

Het mechanisch bempnsteringsapparaat is een mechanisch systeem dat bevestigd is op de éxanvoerleiding
van de ophaalwagen en waarmee een bemonstering van afzonderlijke melkleveringen rechtsireeks in een
steriel recipiént mogelijk is.

Van elke diepkoeltank wordt één monster genomen. Leveringen uit andere recipiénten dan de diepkoel-
tank worden beschouwd als één geheel. Van dat geheel wordt één monster genomen.

De verschillende monsters — deze uit de diepkoeltank(en) en dit uit de andere recipiénten — worden
gemengclén het laboratorium van het Komitee. Op dit mengmonster worden de verschillende analysen
uitgevoerd.

1.3.1.3.1, Goedkeuring van het mechanisch bemonsteringssysteem

De goedkeuring van elk mechanisch bemonsteringssysteem kan gebeuren na gunstig advies van één of
van beide Rijkszuivelstations. ’ i

1.3.1.3.2. Erkenning en kontrole van het mechanisch bemonsteringsapparaat

— Erkenning van het mechanisch bemonsteringsapparaat
Vooraleer elk individueel bemonsteringsapparaat van een bepaald type kan in gebruik genomen
worden voor de officiéle kwaliteitsbepaling van de melk moet het eerst erkend worden door de Dienst
Dierlijke Produkten.

De erkenning gebeurt slechts na bepaling van het restmelkpercentage. Deze bepaling wordt toever-

trouwd aan de Rijkszuivelstations.

Na gunstig advies van de Rijkszuivelstations omtrent het restmelkpercentage wordt het bemonste-
‘ ringsapparaat erkend. .

— Bepaling van het restmelkpercentage

Onder restmeikpercentage verstaat men de hoeveelheid melk van de vorige levering die terugge-
vonden wordt in het monster van de volgende levering (uitgedrukt als percent). Voar het bepalen van
het restmelkpercentage wordt 200 1 melk opgezogen en daarna 50 1 water. Zowel van de melklevering
als van de waterlevering wordt met het mechanische bemonsteringsapparaat een monster genomen,
Bovendien wordt een monster genomen van het gebruikte water.
In het watermonster, dat met het toestel werd genomen wordt door optische densiteitsmeting, het
transmissiepercentage bepaald. Hetzelfde wordt gedaan voor een reeks verdunningen van de aange-
wende melk in het gebruikte water, waaruit een standaard transmissiekurve wordt bekomen. Door
interpolatie kan hieruit het restmelkpercentage in'het watermonster afgeleid worden. Bij de bepaling’
van het restmelkpercentage geldt de norm < 0,1 %, )

— Kontrole op het mechanisch bemonsteringsapparaat

De Komitees zijn verantwoordelijk voor de verdere goede werking van het apparaat. Ter kontrole zat
minstens eenmaal om de vier maanden het restmelkpercentage bepaald worden (norm £ 0,1 %),
Daarnaast zullen minstens eenmaal om de drie maanden parallel manuele en mechanische bemon-
steringen uitgevoerd worden. De manuele bemonstering gebeurt door een agent van het Komitee, de
mechanische bemonstering door de aangestelde van de koper of door de zelfstandige voerder.
Op het manueel en het mechanisch genomen monster wordt de kiemgetalbepaling in duplo uitge-
voerd. Alle resultaten worden logaritmisch getransformeerd. Van de log kiemgetallen bekomen voor
het manueel monster wordt een gemiddelde berekend. Hetzelfde dient uitgevoerd te worden voor het
mechanisch monster, Voor elk monster wordt het verschil tussen beide gemiddelden (mechanisch —
manueel) gemaakt. Van deze verschillen wordt een gemiddelde berekend. Dit gemiddelde mag niet
hoger zijn dan + of — 0,10 log eenheden.
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. Per bemonsteringsapparaat zal het Komitee de uitslagen van de ksontroles mededelen aan de koper
of aan de zelfstandige voerder, Deze wtitslagen zullen in het Komitee steeds ter beschikking zijn van
de bevoegde kontrolerende Dienst.

Wanneer uit de kontroles van het Komitee blijkt dat een apparaat geen voldoening geeft, moet dit

medegedeeld worden aan de Dienst Dierlijke Produkten die de betreifende erkenning kan intrekken,
— Identifikatie van het bemonsteringsapparaat

Elk bemtonsteringsapparaat wordt geidentificeerd door-een nummer dat aangebracht wordt op het

apparaat. . .

1.3.2. Identifikatie vara de monsters
De monsters moeten op elk ogenblik en in alle omstandigheden identificeerbaar zijn.
. 13.3. Bewaring van de monsters .

13.31. Bewaren van de monsters gedurende het transport
De manueel genomen monsters en de mechanisch genomen, monsters worden bewaard tijdens de
ophaalrit in een geisoleerde kist met aangepaste rekjes. Om deze monsters tijdens het transport bij een
voldoende lage temperatuur te houden, dit is tugsen 0 °C en 2 ¢C, wordt gebruik gemaakt van smeltend ijs.
Boven het ijs moet eexs hoeveelheid water aanwezig zijn, zodat de monsters zich ongeveer 2 cm in het
ijswater bevinden. De hoeveslheid ijs moet voldoende groot zijn 2zodanig dat het ijs nog duidelijk aanwezig
is bij aankomst bij de koper of bij aankomst op het laboratorium van het Komitee.
De bevriezing van de monsters moet vermeden worden, Het transport van de mechanisch genomen
monsters vanaf de koelruimte van de koper naar de koelruimte van het taboratorium van het Komitee kan
gebeuren in een geisoleerde kist met smeltend ijs ofwel in een speciaal daartoe uilgerusie koelwagen, De
temperatuur van de melk in de koelwagen moet tijdens het transport op elkk ogenblik tussen ¢ °Cen 2 oC-

. zijn.

1.3.32. Bewaren bij de koper van de mechanisch genomen monsters )
Bij het einde van elke rit worden de rekjes met de monsters in een aangepaste koelruimte geplaatst. De
monsters zullen dusdanig bewaard worden dat de temperatuur van de melk cp elk ogenblik tussen 0 o«Cen
2 oC is. Om de kontrole op de temperatuur te vergemakkelijken moet de koelruimte waar de monsters
worden bewaard, uitgerust zijn met een zelfregisirerende thermometer in werking. De gedateerde ther-
mogrammen worden gedurende minstens drie maanden ter beschikking gehouden van het kontrolerend
organisme,

1.3.33. Bewarenvan de monsters in het laboratorium voor analyse .
De manueel genomen monsters waarvan de temperstuur bij ontvangst in het Iaboratorium van het
Komitee hoger ligt dan 2 oC zullen niet in aanmerking genomen worden tenzij de tijdspanne tussen de
mnster:eming en de asnkomst van het monster in het laboratorium van het Komitee minder dan 1 uur

raag i .

Gedurende de bewaartijd in het laboratorium zullen de monsters in een koelruimte geplaatst worden
zodat de temperstuur van de melk op elk ogenblik tussen 0 oC en 2 <C is, Om de kontrole op de téempera-
tuur te vergemakkelijken moet de koelruimte waar de monsters worden bewsaard, uitgerust zijn met een
zelfregistrerende thermometer jn werking. ‘ .- -
De gedateerde thermogrammen worden gedurende minstens drie maanden ter beschikking gehouden van
het kontrolerend organisme, ) o
De bakteriologische analyse zal ten laatste ingezet worden de voormiddag volgend op de dag van de
monsterneming. -

1.3.4. Voorbereiding van de monsters .
Na het verwijderen wit de koelrunimte wordt de inhoud van de monsterflesjes homogeen gemaakt door
minstens 5 opeenvolgende omwentelingen van het monsterflesje, hetzij manueel hetzij via mechanische
weg.
 Schuimvorming moet voorkomen worden. Het afnemen van een voldoende hoeveelheid melk uit het homo-
geen gemaakt monster dat bestemd is voor de -bakteriologische amnalyse zal steeds gebeuren vidr het
afnemen van andere hoeveelheden melk bestemd voor de andere proeven of bepalingen.

Bijlage 2 van het Ministerieel besluit van 16 augustus 1989
betreifende de officiéle kwaliteitsbepaling van melk geleverd aan kopers

KLASSIFIKATIE VAN DE MELK

1. Bepaling van de bakteriologische kwaliteit van de melk

1.1, Frekwentie ‘

Deze bepaling gebeurt minstens 2 maal per maand door de kiemtelling,

1.2, Resultaat :
Het in aanmerking genomen resultaat is het geometrisch gemiddelde van alle effektieve resultaten (tt.z.
de resultaten van alle analysen) gekonstateerd over een periode van twee maanden. -

1.3. Gevolg op de eindklassifikatie ) -

Het gevolg op de eindklassifikatie van het resultaat van de bakteriologische k'waliteit komt voor in de tabel
van punt 5.
2. Somatische cellen

2.1. Frekwentie '
De bepaling van het aantal somatische cellen (= celgetal) in de melk zal minstens 1 maal per maand uitge-
voerd worden, .
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2.2. Maandresultaat

Het in aanmerking genomen maandresultaat is het effektief resultaat of het rekenkundzg gemiddelde van
de effektieve resultaten gekonstateerd gedurende deze maand.

2.3. Resultaat

Onder resiltaat wordt het rekenkund1g gemiddelde van de maandresultaten, gekonstateerd over een
periode van drie maanden, verstaan, .

2.4. Gevolg op de eindklassifikatie

Het gevolg op de eindklassifikatie van het resultaat van de celgetalbepaling komt voor in de tabel van

punt 5.

3. Aantonen van remstoffen in de melk

3.1, Frekwentie

Het onderzoek voor het aantonen van remstoffen in de melk wordt minsten 1 maal per maand uitgevoerd.

3.2. Besultaat

Voor een periode van één maand is het in aanmerking genomen resultaat :

— het effektief resultaat wanneer maar één analyse uitgevoerd werd;
— het minst gunstige effektief resultaat wanneer meerdere analysen uitgevoerd werden.

3.3. Gevolg op de eindklassifikatie
" Het gevolg op de eindklassifikatie van een ongunstig resu]taat komt voor in de tabel van punt 5

4, Bepaling van het vriespunt

4.1. Frekwentie

De bepaling van het vriespunt wordt ! maal per maand uitgevoerd.
4.2. Gevolg op de eindklassifikatie

Het gevolg op de eindklassifikatie van een ongunstig resultaat komt voor in de tabel van punt 5.

5. Eindklassifikatie van de melk

De kategorie waarin de melk wordt geklasseerd wordt bepaald

— voor de kategorie dubbel 1: door de resultaten van de bakteriologische kwaliteit, van de bepaling van het
aantal somatische cellen, van het aantonenvan remstoffen in de melk en van de bepaling van het vriespunt;

— voor de andere kategorie&n : door het resultaat van de bakteriologische kwaliteit.

EINDKILASSIFIKATIE
Kategorieén
dubbel 1 1 2 3
Kriteria :
van 101 000
Aantal kiemen per ml S 100 000 = 100 000 - toten met > 300 000
300 000
aantal somatische
cellen per ml < 500 600 - - -
Remstoffen per ml penicilline
< 0,004 pg —_ _— —
andere
niet aantoonbaar
Vriespunt = - 0,510¢C —_ — -

BEPALING VAN DE KWALITEIT VAN DE ROOM

Bijlage 3 van het Ministerieel besluit van 16 augustus 1989
betreffenxde de officiéle kwaliteitsbepaling van melk geleverd aan kopers

1. Algemeenheden

De kwaliteit van de room opgehaald door de koper zal 2 maal per maand bepaald worden door de pH proef t.t.2.
één proef tijdens de eerste veertien dagen van de maand en één proef tijdens de overblijvende periode van
deze maand. De proef wordt uitgevoerd op room die maximum 72 uur oud is, De pH wordt gemeten in al de -
kruiken van elke rcomleveraar. Zal worden beschouwd als pH van de levermg, het gewogen rekenkundig
gemiddelde van de pH van alle kruiken.

X Nauwkeurigheid van de apparaten

De nauwkeurighieid der apparaten dient te worden gekontroleerd, hetzij bij middel van een bepaling in dubbel
met een getuigeapparaat, hetzij door de bepaling van de pH van standaardoplossingen. Deze standaardoplos-

singen mogen slechts &énmaal worden gebruikt,
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3. Klassifikatie van de room

Krijgt van ambtswege een kwaliteitscijfer 3, de room die, volgens het advies van de agent van het Komitee,
schuimend, gegist, rottend of bevroren is. Aan room waarvan de
een kwaliteitscijfer 3 toegekend.

De room wordt geklasseerd volgexis de hiemnavolgende tabel ;

pH gelijk of hoger is dan 7, wordt eveneens

Periode PH Kwaliteitscijer (punten)
H 2 1
Periode ggn 1 april 592 < pH <55'§! g
t sepf 28 !
tot en met 30 september PH < 53 .
2.6 1
Periode van 1 oktober 5";‘ < oH <664§ .
tot en met 31 maart il 4 v
pH < 58 3
Gans het jaar pH 2 7 3

De kombinatie van de laatste twee kwaliteitscijfers.voor de bepaling van de kategorie gebeurt als volgt :

Kwaliteitscijfer verkregen Kwaliteitscijfer verkregen .
in de eerste veertien dagen in de overblijvende periode Kategorie
g (punten) van de maand (punten)
1 1 1o
1 2 10
1 3 20
2 1 o
2 2 20
2 3 3o
3 1 P
3 2 3o
3 3 K

Gezien om te worden gevoegd bij het ministerieel beshit van 16 augustus 1989.

De Staatssecretaris voor Landbouw,
P.DE KEERSMAEKER

EXECUTIFS — EXECUTIEVEN

) MINISTERE DE LA REGION WALLONNE
F. 89 — 1767 . - .
’ 20 JUILLET 1989, — Décret modifiant le décret du ler décembre 1988 ‘
relatif aux sybventions octroyées par la Région wallonne & certains investissements d’intérét publie (1)

Le Conseil régional wallon 4 adopté et'Nous, Exécutif, sanctionnons c¢é qui suit :

Article ler. L'article 8 du décret du ler décembre 1988, relatif aux subventions octroyées par la Région
wallonne & certains investissements d'intérét public, est remplacé par les dispositions suivantes:

Le demandeur soumet & l'approbation de I'Exécutif chacun des projets d'investissements retenus dans le
programme iriennal approuvé. '

Dans le cas ou la Province r'est ni auteur de projet ni maitre d'ouvrage, les demandeurs visés a Yarticle 2, 20
et 40, soumettent les aspects technigques des projets a l'avis préalable de la Députation permanente. Cet avis sera
rendu au Ministére de la Région wallonne dans un délai de 30 jours calendrier a dater de la réception du projet.

I:ile sont pas soumis & cette procédure Ies projets de travaux relatifs & 1a production, 'adduction ou la distribu-
tion d'eau. ’ ’ . .

(1) Session 1988-1989.

Documents du Conseil. — No 98 (1988-1989), Nos 1 & 3.

Compte rendu intégral. — Séance publique du § jﬁil]e’c 1989. Discussion.

Compte rendu intégral. — Séance publigue du 5 juillet 1989, Vote. -



