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Aide a l'interprétation du passage relatif a la paratuberculose dans le certificat sanitaire pour I’exportation de

lait et de produits laitiers vers I’'Union économique eurasiatique (UEEA), y compris 1a liste des types de fromages les plus
courants : les critéres fixés déterminent I’'aptitude a I’exportation avec ou sans justificatifs supplémentaires

1. Contexte

L’approche adoptée par TOSAV dans sa directive d’interprétation du passage relatif a la paratuberculose est fondée sur des bases scientifiques tout en permettant de
respecter les principes fondamentaux de la certification et la proportionnalité.

La directive d’interprétation ci-dessous ne met pas I'accent sur le contenu littéral du certificat sanitaire, mais sur I'objectif de la mesure exigée par 'UEEA (réduire le
plus possible le risque d’introduction de I'agent responsable de la paratuberculose [MAP] par le biais de denrées alimentaires importées). La fabrication de produits
laitiers comprend des étapes de transformation (par ex. traitement thermique, période d’affinage, etc.) qui conduisent a une nette réduction, voire a I'élimination des
germes MAP. Dans le cadre de la mise en ceuvre de I’équivalence, des étapes techniques de transformation sont fixées pour les différents produits et doivent étre
présentées de maniere vérifiable par les établissements aux autorités cantonales. Si les conditions sont remplies, le certificat sanitaire peut étre délivré. La
suppression de passages n’est en aucun cas autorisée.

Il s’agit du passage suivant, qui doit figurer dans le certificat sanitaire pour I'exportation de lait et de produits laitiers vers TUEEA :

- brucellosis, tuberculosis and paratuberculosis of large caitle — during the last 6 months in the dairy farm
GpyIfenTesa KpYNHO20 po2amozo ckoma, myeepxyiesa i napamyeepkyiesa KpYHHo 0 pocamozo cKond — 6 medeHite HoCTEOHHXY 6 MecAles Ha
meppumopi xo3aticmea;,

II.  Evaluation
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Ci-dessous, nous présentons d’abord les critéres que les différentes catégories de produits doivent remplir pour réduire / éliminer les germes MAP (point 1). Nous
présentons ensuite, au point 2, une liste des types de fromages les plus courants', avec une estimation de la possibilité d’exporter ces fromages sans justificatif
supplémentaire (sur la base des critéres du point 1).

Nous proposons enfin, au point 3, un arbre de décision? pour faciliter la décision relative a I'aptitude d'un type de fromage (par exemple, non mentionné au point 2) a
étre exporté ou non.

" Basé sur I'évaluation d’Agroscope réalisée en 2023 sur mandat de la Plateforme pour les exportations agricoles.
2 Basé sur I'évaluation d’Agroscope réalisée en 2023 sur mandat de la Plateforme pour les exportations agricoles.
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1. Critéres que les différentes catégories de produits doivent remplir pour réduire / éliminer les germes MAP.

Produit Paramétres de production a respecter
Produits laitiers qui ne font pas I'objet d’'un processus Condition : présentation d’'un concept 4D avec
d’affinage subséquent (a I'exception de la créme), tels D72°C=5s; valeurzde 7,5 °C?
que le lait en poudre Exemples :

72 °C durant au moins 20 s ;

ou

79,5 °C durant au moins 2 s.

Produits contenant de la creme

1. Geénéralement Pasteurisation de la créme & 83 °C durant 5 secondes, suivie
de la pasteurisation du produit fini. Deux traitements
thermiques et la durée prolongée de la pasteurisation
conduisent a une nette réduction, voire a I'élimination des
éventuels germes MAP.

2. Beurre Pasteurisation de la creme a 83 °C durant 5 secondes, suivie
d’'une nouvelle pasteurisation de la créme. Deux traitements
thermiques et la durée prolongée de la pasteurisation
conduisent a une nette réduction, voire a I'élimination des
éventuels germes MAP.

Fromage au lait chauffé Pasteurisation du lait. Affinage subséquent du fromage.

Fromage au lait cru Qualité du lait cru conforme a I'ordonnance du DFI réglant
I'hygiéne dans la production laitiére.

Transformation du lait cru dans les 24 heures.
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pH du caillé inférieur a 5,3 (24 heures aprés I'adjonction de la
culture starter).

Chauffage du caillé (30 a 60 minutes a une température de
53a 60 °C)

Teneur en sel du produit fini : au moins 3 g/kg.

Durée d’affinage : au moins 60 jours.

071.21/2013/16512\ CO0.2101.102.6.856732 \ 000.00.01
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2. Liste des types de fromages les plus courants avec I’évaluation selon les critéres du point 1
Dans le tableau ci-dessous, les fromages sont évalués et commentés selon les critéres.

Nom/type de fromage Evaluation selon I'aide a I'interprétation de OSAV
Fromage au lait cru Fromage au lait Produits laitiers Ce type de fromage peut-il étre exporté vers
chauffé sans processus I'UEEA ?
d’affinage
subséquent
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Berner Alp- und Hobelkése AOP ! v v v v v v
i 1 v v v v v v - -
Emmentaler Switzeriand AOP De par leur cahier des charges, ces fromages au lait cru
Etivaz AOP ' v v v i 4 4 remplissent les conditions applicables a la ParaTB et
Gruyére AOP 1 v v v v v v peuvent étre exportés sans présentation de justificatifs de
Sbrinz AOP v v v v v v fabrication supplémentaires.
Fondue préte a I'emploi 2 v () v v v ()
De par leur cahier des charges, ces fromages au lait
. . thermisé remplissent | ndition licables a |
Switzerland Swiss v v v v (t) v Hermise remplssent 1es co d ons app'cab csala
ParaTB et peuvent étre exportés sans présentation de
justificatifs de fabrication supplémentaires.
Raclette Suisse v v De par leur cahier des charges, ces fromages au lait
chauffé remplissent les conditions applicables a la ParaTB
. vent étre exportés sans présentation de justificatif
Tomme vaudoise v v v v v et peuvent étre e pc_nrte_s sans prése tatlo de justificatifs
de fabrication supplémentaires.
Appenzeller 3 (t) v v v ) 7 .
De par leur cahier des charges, ces fromages peuvent,
Biindner Bergkase 3 ® v v v () v dans une certaine mesure, remplir les conditions
applicables a la ParaTB. lls peuvent étre exportés sur
s v , P S, présentation de justificatifs de production
Tilsiter ® ® (preuve de la thermisation du lait ).
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o ) De par leur cahier des charges, ces fromages peuvent,
Vacherin Fribourgeois AOP 4 en partie (f) v v v en partie () 4 dans une certaine mesure, remplir les conditions
applicables a la ParaTB. lls peuvent étre exportés sur
) présentation de justificatifs de production
Vacherin Mont-d'Or AOP 4 (t) v v (t) (preuve de la thermisation du lait et preuve de
I'affinage du fromage).

De par son cahier des charges, ce fromage peut, dans une
certaine mesure, remplir les conditions applicables a la
ParaTB. Il peut étre exporté sur présentation des

Téte de Moine AOP 5 v 4 4 1 v 4 L e
justificatifs de fabrication correspondants
(preuve que le caillé a été chauffé a 53°C pendant au
moins 30 minutes).
Fomagdo FAle Teness ACPE | ¥ ’ y ’ ’ Ces fromages ne peuvent pas &t exports dans [UEEA
Raclette du Valais AOP 6 v v v v v

autres fromages a pate mi-dure ou

o 7 A vérifier individuellement >voir I'arbre de décision
a péte dure V)

Mozzarella (pour pizza et

v v
A i inai 8

;’:/lreparanons g ulinaires) y y De par leur cahier des charges, ces fromages au lait
lascarpone chauffé remplissent, de les conditions applicables a la

Ricotta 8 v \ ParaTB et peuvent étre exportés sans présentation de

Cottage cheese 8 v v justificatifs de fabrication supplémentaires.

Fromage frais v v

autres fromages a pate molle® A vérifier individuellement > voir I'arbre de décision

(t) = thermisé (v') = selon la composition de la fondue préte a 'emploi, la condition est remplie

Remarques

" Fromage a péate dure, tous les critéres pour « fromage au lait cru » sont remplis.

2Seules les fondues prétes a 'emploi, pré-transformées et chauffées entrent en ligne de compte pour I'exportation, de sorte que les critéres sont jugés globalement remplis, méme pour les mélanges qui ne satisfont pas entiérement aux critéres des fromages
a pate dure.

3Fromage a pate mi-dure fabriqué a partir de lait thermisé, la thermisation combinée au respect des exigences en matiére de pH, de teneur en sel et d'affinage est jugée suffisante.

4 Le cahier des charges AOP du Vacherin Fribourgeois autorise, mais n’exige pas, une thermisation unique du lait. L’évaluation doit donc se faire au niveau de I'établissement et prendre en compte toutes les exigences. Pour le Vacherin Mont-d’Or, le cahier
des charges exige une thermisation d'au moins 62°C pendant 15 secondes ou dans des conditions équivalentes (température/durée). Comme la durée d’affinage est inférieure a 60 jours, I'évaluation doit se faire au niveau de I'établissement et tenir
compte d’autres exigences.

5 Sile caillé a été chauffé a 53°C pendant au moins 30 minutes, [v']

6 Ces fromages ne remplissent pas les critéres.

TVérifier individuellement si les critéres sont équivalents a ceux des autres fromages a pate mi-dure et dure .

8Si le concept 4D est respecté (D72°C =5's ; valeur z 7,5°C, par ex. 72°C pendant au moins 20 s ou 79,5°C pendant au moins 2 s)

9 Vérifier individuellement si les fromages a pate molle ont été fabriqués avec du lait pasteurisé selon le concept 4D (D72°C = 5s ; valeur z 7,5°C, par ex. 72°C pendant au moins 20 s ou 79,5°C pendant au moins 2 s).
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3 Arbre de décision

L’arbre de décision ci-dessous permet également d’évaluer, selon les critéres définis, des fromages non inscrits dans le tableau précédent.

Evaluation des fromages suisses en ce qui concerne les exigences relatives a la paratuberculose
pour leur exportation vers 'UEEA

S'agit-il de fromage au lait cru avec une durée d'affinage d'au moins 60 jours ?

aui nomn

oui nen

Qualité du lait cru conforme a I'erdonnance
réglant I'hygiéne dans la production laitigre.

Transformation du lait cru dans les 24 heures

pH du caillé inférieur & 5,3 (24 heures aprés
I'adjonction de la culture starter).

Teneur en sel du produit fini : au moins 3 g/kg

Fromage au lait cru

Berner Alp- et Hobelkése AOP *
Emmentaler Switzerland AOP !
Etivaz AOP !

Gruyére AOP *

Shrinz A0P *

Fondue préte a I'emploi ?
Fromage au lait thermizé avec une
durée d'affinage d’au moins 60
jours

Switzerland Swiss

De par lewr cahier des chamges, ces
fromanges au lait crw remplissent les
conditions appicables & la ParaTE et
de justificatifs de fabrication supplémen-
taires

Téte de Moine AOP * De part son cahier des charges, ce fromage peut, dans une
ceraine mesure, remplr ez conditions applicables & la ParaTE. Il peut &tre axporte
sur présentation des justificatifs de fabrication comespondants (preuve qus le caillé 2
&8 chauffé & 53°C pendant au moina 30 minutes).

071.21/2013/16512\ CO0.2101.102.6.856732 \ 000.00.01

Chauffage du caillé pendant 30 a 60 minutes & une température comprise entre 53 et 60°C 7

Thermisation du lait ?

oui non

Suivie d'un affinage du fromage ?

Pasteurisation du lait ?

Fromage au « lait chauffé »
Appenzeller *

Blindner Bergkaze
Tilsiter *

autres fromages & pate dure
ou mi-dure 7

D2 par leur cahier des charges, cas
fromages pewvent, dans une ceaing
mesure, remplir les conditions
applicables & la ParaTE. |ls peuvent
ire expaortés sur presentation de
justificaifz de production (prauve da
la thermisztion du |zit requisa).

oui nan oui non
Suivie ¢'un affinage du fromage # Atteignent une valeur de pasteurisation 4D avec D72°C = 5s;
7=7.5°C, par ex. 72°C pendant au mains 20 5 ou 79.5°C
non pendant au moins 25 7 .
aui | nomn oui

Me remplissent pas les crigtres Fromage au lait chauffé Produits laitiers qui ne font
Wacherin Fribourgeois AQP * Radette Suisse pas Pobjet d'un processus
Vacherin Mont-d'Or * Tomme Yaudoise d'affinage subségquent
autres fromages a pate dure Mozzarella (pour pizza =t
ou mi-dure et fromages a pate préparations culinaires)
malle au lait thermisé ou Mascarpone &
pasteurisé Ricotta ®

Coliage cheese &

Fromage frais ©

autres fromages 3 pate molls ©
Ce par leur cahier des charges, ces De par leur cahier des charges, D= par leur cahier des charges, cas
fromages peuvent, dans une ceraine ces fromages au lait chauffé fromages au lait chauffe remplissent,
mieswurs, remplr s conditions remplissent, les conditions de les conditions applicables a la
applicables & la ParaTE. lis peuvent applicables 3 |a ParaTh et ParaTE et pewvent Sbre axportes sans
ot proston pracade | PEUVENt Etre exportés sans b
la tharmisation du lait st prauve da p@enﬁ_ﬂlnn demmﬁcatlfsde
Faffinage du fromaga requisas). fabrication supplémentaires.
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