BILANS DES LAITS ET PRODUITS LAITIERS
METHODOLOGIE

BILAN LAIT
Le lait fait I'objet de trois bilans : lait entiematiéres grasses du lait et lait écrémé.

L’intérét principal du bilan annuel du lait entiest de rapprocher les ressources en lait des
fabrications de produits laitiers issues de lirtdes Les chiffres d'utilisation de lait sont
reconstitués par application de coefficients teghes aux données de fabrications. Ces coefficients
permettent d’évaluer les quantités de lait entitsueécrémé nécessaires a ces fabrications, ainsi
gue, le cas échéant, les quantités de lait écré&mérg comme sous-produit. lIs sont établis a partir
d’observations dans les industries laitieres an&geres et de calculs théoriques. Il en ressort un
bilan ressources-emplois du lait entier. Les enspdiains les filieres de fabrication de la créemeuet d
beurre génerent des quantités importantes de degéi&. Un deuxiéme bilan dresse les emplois
correspondants a cette ressource : fromages, gataits de consommation...

Dans I'ensemble de cette démarche, on cherchetajtampossible a éviter les doubles comptes dus
aux produits transformés réutilisés dans la fabdonad’autres produits laitiers. Par exemple, on
déduit des quantités de lait écrémé séchées damek 3 % du poids des produits frais fabriqués la
méme année (yaourts, fromages frais, desserts |lxei8) : en effet, la poudre écrémeée incorporée
dans ces produits est prise en compte dans lesitggate lait nécessaires a leur fabrication.

Pour s’affranchir de ces problemes de double conmiptdilan des matieres grasses du lait est
présenté en paralléle, a partir des quantités dems grasses de la collecte et des fabrications
finales, sans se soucier des produits intermédi&iei pourraient affecter les postes créeme, beurre
et poudres de lait essentiellement). Les teneursaiere grasse des laits collectés sont données pa
'enquéte mensuelle laitiere du SSP. La matiéresgraontenue dans les productions laitieres a été
obtenue a partir de tables donnant la compositesnatiments (tables CIQUAL actualisées utilisées
a partir de 'année 1998).

Pour aller au-dela des fabrications et estimemlasommation humaine sur le territoire francais il
est toutefois nécessaire de tenir compte du conamexterieur des fabrications. Cela nécessite
d’établir un bilan pour chaque grand type de produi

BILAN PRODUITS LAITIERS

Les bilans des produits laitiers sont établis plasr fromages, beurres, laits liquides, cremes,
yaourts, poudres de lait écrémé, poudres de laitdcoémé, fromages fondus, laits concentrés. Les
données incluent les productions a la ferme. Resigioupes de produits 4410, 4411, 4460 et 4461
(produits frais et fromages), qui sont essentietiehdes produits de grande consommation, n’ont
été prises en compte que les données concernafablésations et les échanges en conditionné.
Seule exception, le fromage (4460) réutilisé paufdbrication de fromage fondu, observé par
enquéte, est préciseé a la ligne « transformation ».

Pour les groupes de produits 4412, 4420 (crematetdoncentrés), susceptibles d’étre a la fois des
consommations intermédiaires et des produits dedgr@onsommation, I'ensemble des produits
fabriqués (a I'exception de ceux destinés a la dirarlaitiere) en vrac et conditionnés ont été
comptabilisés dans la production utilisable. P@as échanges, seule la creme conditionnée a été
prise en compte. Pour les groupes de produits 4840 (poudres de lait), seuls les produits vrac
ont été pris en compte, au niveau de la produeiales échanges.
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Les groupes de produits sont les suivants :

-PRODUITS FRAIS SAUF CREME (4410)

-Laits liquides de consommation

-Laits auto-consommeés a la ferme ou vendus diresnepar I'exploitant
-Laits acidifiés (total)

-Boissons lactées

-Desserts lactés frais (y compris desserts de coglse

-LAIT ET LAITS ACIDIFIES (4411)

-Laits liquides de consommation

-Laits auto-consommeés a la ferme ou vendus paplidéant
-Laits acidifiés sans additifs

-CREME (4412)
-Creme conditionnée de toute teneur en matiéresgras
-Creme vrac (destinée aux branches non laitiexgmreations et importations exclues)

-LAIT CONCENTRE (4420)
-Lait concentré conditionné
-Lait concentré vrac (destiné aux branches noietag ou a I'exportation)

-POUDRE NON ECREMEE (4430)
-Lait entier en poudre et lait partiellement écrértwtal du lait séché dans I'année

-POUDRE ECREMEE (4440)

-Lait écrémé en poudre : quantités séchéees damséamoins 3 % du poids des produits frais
fabriqués

-Babeurre en poudre (intégré entierement a la goéciemeée quelle que soit sa matiere grasse)

-BEURRE (4450)
-Beurre total : beurre de créme + beurre anhydie@él®e ou matiere grasse laitiere (MGLA)
converti en équivalent beurre (,22) + spécialités a tartiner en équivalent keurr

-FROMAGES (4460)
-Fromages tous laits industriels, a I'exception fdeslius
-Fromages fermiers fabriqués et vendus sur |'eigtioin

-FROMAGES FONDUS (4461)
-Fondus fabriqués a base de creme et issus detka fo
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Guide pratique pour I'élaboration du bilan laitrfcais
(Tableau B de la décision de la Commission 97/80/G 18 décembre 1996)

1. GENERALITES

Plusieurs sources d’information sont utilisées pemseigner le Tableau B de la décision de
la Commission 97/80/CE du 18 décembre 1996 :

- a titre principal, I'enquéte statistigue annuetle service statistique du Ministere de
I'Alimentation, de I'Agriculture et de la Péche slar collecte de lait et la fabrication de
produits laitiers. Il s’agit d’'une enquéte obligatp exhaustive, menée par voie postale aupres
d’environ 900 établissements laitiers de colletteuede transformation.

- 'enquéte statistigue mensuelle du service sigtis du Ministére de I'Alimentation, de
I’Agriculture et de la Péche sur le prix et la camsipion du lait collecté (matieres grasse et
protéigue). Cette enquéte est également obligatetreréalisée par sondage auprés des
établissements de collecte par les services régiorde linformation statistique et
economique.

- les statistiques sur le commerce extérieur éalgar le service statistique des Douanes.

- des coefficients techniques sur la teneur moyemnnmatiere grasse des produits transformés
et sur leurs équivalents en lait entier/lait écremé

En outre, pour quelques postes, sont mobiliséesldesées spécifiques issues de I'enquéte
statistique mensuelle réalisée par FranceAgriMecalaboration avec le service statistique
du Ministére de I'’Alimentation, de I'’Agriculture e la Péche.

Une autre possibilité théorique aurait pu consiateollecter directement par voie d’enquéte
statistique toutes les données nécessaires adrélatn du Tableau B. Cette solution a été
écartée en raison de la lourdeur de I'enquéte nj@Eugait résulte, et de la charge importante
de travail qu’elle aurait entrainée pour les indekt comme pour les statisticiens eux-mémes.
La collecte de données par voie d’enquéte statista été limitée aux seules variables non
couvertes par d'autres sources existantes : celetlait, teneur du lait collecté en matieres
grasse et protéique, quantités de produits fabsiqué formulaire d’enquéte a été concu de
fagcon a respecter le plus possible les principesadBirective laitiere 96/16/CE et de la
décision 97/80/CE, mais aussi a ne pas conduireedraop grande complexité. Dans certains
cas, certaines approximations sont nécessaires Ie&périence montre que les résultats
finalement obtenus ont été jusqu’ici d’'une quaiitét a fait acceptable.

2. PARTIE A : LES DISPONIBILITES

2.1. Quantités collectées de lait de vache/chengbib

Les données sur les quantités de lait de vacheketvegbis collectées par les laiteries aupres
des exploitations agricoles sont issues de I'emgattistiue annuelle du service statistique
du Ministere de I’Alimentation, de I'Agriculture ete la Péche sur la collecte de lait et la
fabrication de produits laitiers.

Elles correspondent a la collecte aupres d’exploita agricoles localisées en France : dans le
guestionnaire, la collecte de chaque laiterie estildée par département d’'implantation des
éleveurs rattachés a cette laiterie (le départeroemespond a une zone geographique de
niveau NUTS 3).

Ces données sont recueillies en litres ; pour pamsetonnages, on utilise le coefficient
1 litre = 1,03 KG.

2.2. Quantités de matiéres grasses et de protdinkst de vache collecté
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Les données sur les quantités de matieres grasdegeotéines du lait de vache collecté sont
issues de I'enquéte statistique mensuelle du sestatistique du Ministere de I'Alimentation,
de I'Agriculture et de la Péche sur le prix et amposition du lait collecté. Cette enquéte
menée par sondage fournit une teneur moyenne eerengrasse et matiére protéique (en
g/l), deux éléments pris en compte pour I'étabiismat du prix du lait payé aux éleveurs, et
donc bien connus des laiteries. Les teneurs nagisrennuelles moyennes sont appliquées
aux quantités de lait de vache collectées (cf. 2.1)

En raison de la réglementation francaise, le tawtémue collecté dans I'enquéte est défini
par rapport a la « protéine vraie » et non par odpp la matiere azotée totale MAT. La
« protéine vraie » représente en moyenne 95 % #&AA : afin d’assurer la comparabilité
avec les données des autres pays, le résultatpestéine vraie » est converti en MAT en
utilisant le coefficient multiplicatif (1/0,95).

2.3. Quantités de matiéres grasses du lait dedetlohévre collecté

Les données sur les quantités de matiéres grasskst dle brebis et chévre collecté sont
issues de coefficients techniques. Ces laits neseptent en France que 2 % de la collecte
totale de lait.

Les deux coefficients utilisés sont la teneur magenationale en matiere grasse de chacun
des deux types de lait ; ces teneurs sont calcekgi$fusées par un organisme spécialisé, le
Centre d’Information sur la Qualité des AlimentsIQUAL), a partir des résultats
communiqués par les laboratoires ou les entrepelées-mémes.

2.4. Autres disponibilités collectées

I N’y a pas en France de collecte de créeme ou aie dcrémé/babeurre aupres des
exploitations agricoles. Celles-ci livrent une quitgntres marginale de fromages fermiers aux
laiteries, estimée par les services régionaux idéotmation statistique et économique. Ce
poste est mal connu, mais son importance est minime

Pour les besoins d’établissement du bilan ressewgo®lois en lait entier, les quantités en
poids de produit sont ensuite converties en éegenvdhit entier sur la base du coefficient
1 tonne de fromage = 5 tonnes de lait.

Les quantités contenues en matiere grasse dwlditcalculées en multipliant cet équivalent
lait entier par la teneur moyenne en matiere grdadait collecté.

2.5. Les importations et arrivées communautairepremenance des laiteries extérieures a la
France

Ce sont ici les statistigues du commerce extérfeamcais établies par les services des
Douanes qui sont utilisées. L'utilisation de ceqirtes est préférée a des interrogations
directes des laiteries dans I'enquéte statistiquau@lle pour des raisons de colt-avantage,
comme indiqué au § 1. Les hypothéses suivantedaited :

- toutes les importations et arrivées communalgaée lait vrac et creme vrac sont a

destination des laiteries,

- les importations et arrivées communautaires éresyroduits laitiers ne sont pas destinées
aux laiteries (poste mis a 0 dans le Tableau B).

Sont donc reprises en importations des laiteries taTableau B :

- en lait entier (et demi-écrémé) : la totalité gesitions NC 0401 20 19 et 0401 20 99.

- en lait écrémeé : la position NC 0401 10 90.

- en creme : les positions NC 0401 30 19, 040186t3401 30 99.



Il est probable que les hypotheses énoncées airsl@sssont pas totalement vérifiées dans la
réalité. Mais jusqu’a présent, I'impact statistigde I'approximation est resté faible. Les
importations et arrivées communautaires de laikeemn vrac ne représentent que 1 % des
disponibilités en lait entier issues de la collawé¢ionale ; celles de lait écrémé en vrac sont
marginales. En revanche, les importations de cr&merac, longtemps de faible importance,
ont augmenté de facon sensible ces derniéres aneéemeprésentent aujourd’hui en
équivalent lait entier 6 % de la collecte nationale

Pour les besoins d’établissement du bilan ressstau®lois en lait entier, les importations
de lait et creme en vrac, exprimées en poids ddugtosont converties en équivalent lait
entier :

- pour le lait entier et partiellement écrémé viagoefficient est 1,

- pour le lait écrémé, le coefficient est 0,

- pour la creme vrac, le coefficient est 10.

Les quantités contenues en matiére grasse dwfditalculées en multipliant ces équivalents
lait entier par la teneur moyenne en matiere grdadait collecté. Pour le lait écrémé vrac, on
retient une teneur moyenne en matiére grasse d.0,5

3. PARTIE B : UTILISATIONS

3.1. Quantités de produits fabriqués

Les données concernant les quantités de prodbitisjteés sont issues de I'enquéte statistique
annuelle du service statistique du Ministere ddifi&ntation, de I’Agriculture et de la Péche
sur la collecte de lait et la fabrication de prasldaitiers. Cette enquéte est trés détaillée au
niveau des produits fabriqués, et une table deagassst possible entre les rubriques du
questionnaire et celles du Tableau B (voir annexe).

Quelques particularités relatives principalement taaitement des doubles comptes sont
exposees ci-dessous.

3.1.1. Créme (poste 13 du Tableau B)

Selon la décision 97/80/CE, ce poste doit inclure :

- les fabrications de créme de consommation cantige,

- les fabrications de creme en vrac destinées @ #ansformées en France par les
établissements de l'industrie alimentaire autres lgg laiteries (par exemple l'industrie des
glaces). Les exportations de creme en vrac sotiexcet doivent étre comptabilisées dans le
poste 4 du Tableau B.

* Les données sur les fabrications de creme deocomation conditionnée sont issues de
I'enquéte statistique annuelle sur la collecteaiteet la fabrication de produits laitiers.

* Les données sur les fabrications de creme en deatinées a étre transformées en France
par des établissements autres que les laiteridsissues de I'enquéte statistique mensuelle
sur l'industrie laitiere, réalisée par FranceAgriva collaboration avec le service statistique
du Ministere de I'Alimentation, de I'Agriculture ete la Péche : cette enquéte comporte en
effet une question sur la creme en vrac livrée s &ablissements non laitiers en France.
Cette guestion est exprimée en poids de matiessgrainité habituellement utilisée par les
industriels pour ce type de produit ; le passagpads de produit est obtenu en divisant par
0,35 (teneur moyenne en matiere grasse de cetteecmadustrielle estimée a 35 %). Le
résultat est classé dans le sous-poste 132 duatalide ou il est ajouté a la creme de
consommation conditionnée de plus de 29 % de reagiexrsse.

3.1.2. Lait concentré (poste 21 du Tableau B)




* Les données sur les fabrications de lait conéentinditionné sont issues de I'enquéte
statistique annuelle sur la collecte de lait dalaication de produits laitiers, qui distingue les
produits sucrés et non sucrés.

* Les données sur les fabrications de lait conéealr vrac destinées a étre transformées en
France par des établissements autres que lesdsjteiu a étre exportées, sont également
issues de cette enquéte. Cette derniere composgtetrun cadre qui permet de distinguer les
fabrications en vrac destinées a la branche laitér France de celles destinées a d’autres
utilisations ou a I'exportation. La question estpemée en poids d'extrait sec, unité
habituellement utilisée par les industriels pourty@e de produit ; le passage en poids de
produit est obtenu en multipliant par 3 (teneur eme en extrait sec de ce lait concentré
industriel estimée a 33,3 %). La distinction n'ét@as faite dans le questionnaire entre
produits en vrac sucrés et non sucrés, la totedite&lassée en lait concentré non sucré (sous-
poste 211 du Tableau B), ce qui correspond a kgpeadominante des industriels.

3.1.3. Produits laitiers en poudre (poste 22 duléab B)

* Depuis 1996, le questionnaire annuel sur la ctdélede lait et la fabrication de produits
laitiers comporte un cadre permettant de ventésrdivers produits laitiers en poudre (lait
entier, partiellement écrémé et écréme) selongadht destinés a des établissements laitiers
en France ou a d’autres destinataires. Cette irgtoom permet donc en théorie de renseigner
le Tableau B en respectant le principe d’élimimataes produits laitiers réutilisés par la
branche laitiere nationale. Toutefois, si la géaties données recueillies s’améliore au fil des
ans, ce cadre reste une source de difficultés lgsuétablissements interrogés. Il a donc été
jugé preférable pour l'instant de ne pas utilises cesultats, mais de continuer a privilégier
comme par le passé une autre source d’'informatiame autre méthode d’élimination des
doubles comptes.

La source utilisée est I'enquéte statistique mdreswseir I'industrie laitiere. Cette enquéte
fournit les quantités de poudres séchées dandliegtament, en distinguant poudre de lait
entier, poudre de lait partiellement écrémé, poutirdait écrémé et poudre de lait écrémé
réengraissée (matiere grasse déduite). Ces casgmnt en correspondance avec les sous-
postes du Tableau B.

Les quantités réutilisées par I'industrie laitigmnt €liminées de la fagcon suivante : on retire
du sous-poste 224 (lait écrémé en poudre) 3 % almschtions de laits fermentés, desserts
lactés frais et fromages frais de vache, ce quiespond a l'incorporation moyenne de lait
écrémé en poudre dans ces fabrications. On fait dbgpothese que ces incorporations
proviennent toutes de fabrication nationale, ce egti cohérent avec I'hypothese de non-
réutilisation par l'industrie laitiere nationale goduits en poudre importés. On néglige
eégalement les éventuelles réutilisations de lapia@rdre entier ou partiellement écrémé.

* Le babeurre en poudre correspond a une questgdiedquéte annuelle sur la collecte de
lait et la fabrication de produits laitiers.

* Enfin, on néglige les éventuelles fabrications a@déme de lait en poudre, et d’autres
produits laitiers en poudre.

3.1.4. Beurre (poste 23 du Tableau B)

Les sous-postes correspondants sont renseignésiradpa’enquéte annuelle sur la collecte

de lait et la fabrication de produits laitiers.

* Pour éliminer les doubles comptes, on ne repants le sous-poste 232 « beurre fondu et
butter-oil » que le beurre anhydre directementifpigr & partir de la creme. On fait donc

I'hypothese que tout le beurre anhydre fabriquéimpde beurre I'est a partir de beurre de



fabrication nationale, donc déja comptabilisé ddmssous-poste 231. Pour permettre
I'agrégation en équivalent beurre sur la ligne@8utilise le coefficient multiplicatif 1,22.

* les autres produits laitiers a matiére grassegafsous-poste 233) sont repris de I'enquéte
annuelle sur la collecte de lait et |la fabricatienproduits laitiers, sans élimination de doubles
comptes. Il est demandé dans cette enquéte lartem®tenne en matiére grasse laitiere, ce
qui permet de transformer le poids de produit envedent beurre.

3.1.5. Fromage et fromage fondu

La décision 97/80/CE précise que les quantitésralmdge doivent exclure les quantités de
fromage utilisées pour la fabrication de fromagasdfis, conformément au principe général
de comptabilisation des produits laitiers sortantad« laiterie nationale ».

En pratique, il s’avere tres difficile d’obtenirtte information. L’élimination des doubles
comptes engendrés par la réutilisation de fromages fabriquer des fromages fondus est
assurée en distinguant, parmi les fromages fonckusx fabriqués a partir de la fonte de
fromages et ceux fabriqués directement a particaldés frais eux-mémes produits dans
I'établissement. Cette distinction existe dansdigte annuelle sur la collecte de lait et la
fabrication de produits laitiers. Dans la colonn@uantités fabriquées » du Tableau B, sont
reprises dans le poste 24 « Fromage » toutes lescdtions de fromage sortant de
I'établissement, y compris celles qui iront a lateo Dans le poste 25 « fromage fondu » sont
reprises toutes les fabrications de fromage fohda.doubles comptes sont éliminés dans les
colonnes « matiere grasse », «lait entier » etit«dcrémé » sur la ligne 25 «fromage
fondu » : ces trois colonnes ne sont calculées gureles quantités de fromage fondu
fabriquées directement a partir de caillé fraishylpothése est donc faite que la fonte de
fromage ne concerne que des fabrications d’origat®nale.

3.1.6. Caséines et caséinates (poste 26 du TaBgau

Les doubles comptes sont éliminés en excluant algSimates les quantités fabriquées a partir
de caséines produites en France. Cette distinaioste dans lI'enquéte annuelle sur la
collecte de lait et la fabrication de produitsitat.

3.1.7. Lactosérum total

Seul est pris en compte actuellement le lactos@&@mpoudre.

3.2. Lait écrémé et babeurre rétrocédés aux fermes

Ce poste est marginal en France, et estimé foriitant a 50 000 Tonnes.

3.3. Exportations et expéditions communautairedadeet de creme en vrac (poste 4 du
Tableau B)

Comme pour les importations et arrivées communagaice sont les statistiques du
commerce extérieur francais établies par les sesvies Douanes qui sont utilisées. Sont
reprises les positions NC 0401 10 90, 0401 20 #1@1 @0 99, 0401 30 19, 0401 30 39 et
0401 30 99.

3.4. Matieres grasses du lait et entrées de la@rdnit écrémeé




Ces trois colonnes du Tableau B sont renseignéesudtipliant les quantités produites par
des coefficients techniques appropriés issuesm@agburces que les enquétes statistiques.

3.4.1. Matieres grasses du lait

* La colonne « matiéres grasses du lait » est éstiem appliquant aux quantités fabriquées de
chaque produit une teneur moyenne en matiere gr@stte colonne correspond donc aux
quantités de matiere grasse laitiere contenues tEngroduits fabriqués. Les teneurs
moyennes des produits en matiére grasse laitigérecatculées et diffusées en France par un
organisme spécialisé, le Centre d’Information au@ulalité des Aliments (CIQUAL), a partir
des résultats communiqués par les laboratoireesehtreprises elles-mémes. Les calculs
sont réalisés pour des produits tres détaillégucgpermet d’appliquer les teneurs moyennes
en matiere grasse a chaque ligne du questionnaifertjuéte annuelle sur la collecte de lait
et la fabrication de produits laitiers : les réatdtsont ainsi plus précis que si les teneurs
moyennes étaient appliquées directement aux lighessagrégées du Tableau B.

* Pour les exportations et expéditions communagsaile lait et de creme en vrac, les teneurs
moyennes en matiere grasse utilisées sont lesrsag/a

- pour le lait entier (NC 0401 20 99) : 4,1 %

- pour le lait partiellement écréemé (NC 0401 20:1Bp6 %

- pour le lait écremé (NC 0401 10 90) : 0,5 %

- pour la creme 6-21 % (NC 0401 30 19) : 20 %

- pour la creme 21-45 % (NC 0401 30 39) : 40 %

- pour la creme > 45 % (NC 0401 30 99) : 50 %

3.4.2. Entrées de lait entier et de lait écrémé

* Les données des deux colonnes « entrée de ladrenet « entrée de lait écrémé » sont
estimées en multipliant les quantités produites ges coefficients « lait entier » et « lait
écrémé ». Ces coefficients expriment les quantiés lait entier et de lait écrémé
théoriquement nécessaires a la fabrication d’'un& whun produit laitier déterminé. lIs
résultent de calculs théoriques a partir de la asiipn du lait collecté et des produits
transformés, notamment en matiéres grasse et quetéides entretiens avec des industriels
ont permis de valider ces calculs théoriques. laffimient en lait entier est toujours positif ou
nul ; le coefficient en lait écrémé peut étre nigsil y a dégagement de lait écrémé au cours
de la fabrication. Par exemple, pour le beurregdefficient lait entier utilisé est 20,8, le
coefficient lait écréemé est —19,8. Il est importdatnoter que les coefficients expriment les
guantités de lait entier et de lait écrémé théemaentutilisées dans les fabrications, et sont
indépendants du degré de transformation de la regti@miere laitiere effectivement utilisée
dans la réalité des processus de production daueHaderie. Pour le beurre par exemple, les
coefficients utilisés sont identiques, que le bewwit fabriqué dans la laiterie directement a
partir de lait entier, ou bien a partir de cremevpnant d’une autre laiterie : dans ce dernier
cas, cela revient a convertir la creme utiliséaugiisation de lait entier et en sortie de lait
écrémé, a laquelle s’ajoutera une sortie en babeliout se passe en définitive comme si
chaque produit laitier était fabriqué directememadtir de lait entier et/ou de lait écrémé.
Comme les productions reprises dans le tableanBrsdtes des réutilisations par la branche
laitiere en France (voir ci-dessus partie 3.1),yla pas de double compte dans les entrées de
lait entier et de lait écrémé.

Les coefficients ont été déterminés par un orgamisi@tude spécialisé sur le lait et les
produits laitiers, a la demande du service stqtistidu Ministere de I'Alimentation, de
I'Agriculture et de la Péche. L'étude a été menael@93 sur les différents produits ou
groupes de produits faisant I'objet de rubriqueassd&nquéte annuelle sur la collecte de lait
et la fabrication de produits laitiers.



* Pour les exportations et expéditions communaesaite lait et de créeme en vrac, les entrées
de lait entier/lait écrémé sont estimées de larfagivante :

- pour le lait entier (NC 0401 20 99) : 1 pourdé kentier, O pour le lait écrémé

- pour le lait partiellement écremé (NC 0401 20:1@}2 pour le lait entier, 0,58 pour le lait
écrémé

- pour le lait écrémé (NC 0401 10 90) : O pouiééntier, 1 pour le lait écréeme

- pour la creme 6-21 % (NC 0401 30 19) : 5 pouaiteentier, -4 pour le lait écrémé

- pour la creme 21-45 % (NC 0401 30 39) : 10 peuait entier, -9 pour le lait écrémé

- pour la creme > 45 % (NC 0401 30 99) : 12,5 gedait entier, -11,5 pour le lait écrémé

3.4.3. L’équilibrage ressources-utilisations

* Pour la matiére grasse, le total des ressoureas§ire calculé directement dans la partie A
« Disponibilités » du Tableau B. Ce total est ré&poen ligne Total de la partie B

« Utilisations » du Tableau. L’écart avec le tadals utilisations est imputé sur le poste 6
« Différences ».

* Pour les entrées de lait entier, le total desoasces ne peut pas étre directement calculé
dans la partie A « Disponibilités »du Tableau Bfallit au préalable convertir en équivalent
lait entier les données exprimées en quantité, caonmuiqué plus haut au 82. Le total des
ressources en lait entier est alors reporté ere ligotal de la partie B « Utilisations » du
Tableau. L’écart avec le total des utilisationsimegtuté sur le poste 6 « Différences ».

* Pour les entrées de lait écrémé, la partie A spbmibilités » du Tableau B fournit les
ressources provenant du lait écrémé importé ; uiRrance, c’est bien la seule ressource
externe, puisque I'hypothese est faite que leeriaié n'importent pas de produits laitiers
autres que du lait et de la creme vrac. Ce momstnlonc reporté en ligne Total de la partie
B « Utilisations » du Tableau : cette ressourcermme mise a part, les entrées de lait écrémé
pour fabriquer certains produits doivent étre éguékes par des sorties équivalentes issues de
la fabrication d’autres produits.

Apparait toutefois la difficulté suivante. La crem®ortée a été convertie en ressource en lait
entier, prise en compte pour le bilan « ressountédisations » du lait entier. Les diverses
utilisations de cette creme importée par les li@isese traduisent par des entrées de lait entier,
qui sont estimées pour chacun des produits falsiqu@respondants, a l'aide de leurs
coefficients techniques « lait entier ». Ces estgErmettent bien d’équilibrer la ressource en
lait entier issue de la créme importée. Mais lafisations de cette créme importée se
traduisent également, toujours par le jeu des ii&fts techniques, par des sorties de lait
écrémé, comme cela a été dit au § 3.4.2. Ces saléiséquilibrent le bilan en lait écrémé,
parce gu’elles sont fictives et ne peuvent aing @mpensées par des utilisations. Il est donc
nécessaire d’introduire juste avant le poste 6 ftéf@nces » un poste « contrepartie des
importations de creme », qui reprend en positif sesties de lait écrémé issues de
I'application du coefficient technique « lait écrém a la creme importée (un tel poste existait
bien dans la précédente décision de 1986). L'éazat entre la ligne Total et la somme
algébrique des entrées de lait écreme, y comptis kigne fictive, constitue alors le poste 6
« Différences », théoriguement nul, et qui ne gpoad qu’aux erreurs statistiques.

3.4.4. Précision statistigue de I'’équilibrage regsmes-utilisations

Le poste 6 « Différences » calculé comme indiqué 8u.3 représente :

- au maximum 2,5 % du total des ressources en regjrasse,

- au maximum 3,5 % du total des ressources eendiir.

L’équilibrage est un peu moins satisfaisant poulale écrémé : le poste « Différences » a
représenté généralement entre 5 et 10 % du totalitdécrémé dégagé par les fabrications de



creme, de beurre et beurre concentré, et par Ipertations de lait et creme vrac. Les
utilisations ont généralement excédé les ressouldgsgées.



