1A

Présentation du GBPH

Cette ceuvre est mise a disposition sous licence Attribution - Pas d'Utilisation Commerciale - Pas de Modification 4.0 International. Pour voir une copie de
cette licence, visitez http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/ ou écrivez a Creative Commons, PO Box 1866, Mountain View, CA 94042, USA.

Farmhouse and
Teach eSy 2:;?32 & Dairy Producers “ EI’aSmUS +

European Network




Présentation du GBPH (Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygiene) européen

e Pourquoi ce Guide ?

Historique de I'élaboration du Guide

Que signifie “guide officiellement validé”?
Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) et le Guide

Les grands principes du Guide

Les dangers identifiés

Flexibilité et interprétation

Comment les producteurs utiliseront-ils le Guide ?
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Pourquoi ce Guide ?
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Pourquoi ce projet de « Guide européen »?

 le Paquet Hygiene (voir Reglement 852/2004-art.5)
impose la formalisation et l'application de procédures
permanentes reposant sur les principes HACCP pour tous
les exploitants du secteur alimentaire.

* |es Guides de bonnes pratiques d’hygiene sont présentés
comme des outils utiles pour aider les exploitants a
satisfaire a ce reglement (voir Reglement 852/20014 —
art.1§e)
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Pourquoi ce projet de « Guide européen »?

De nombreux problemes dans divers pays pour la mise en oeuvre du Paquet
Hygiene dans les petites fromageries

Des administrations nationales qui font “porter le chapeau” a I’'Union
Européenne

Dans beaucoup de cas, un choix clair de la part des administrations de
maintenir les petites fromageries dans un statut dérogatoire

Une application insuffisante de la flexibilité

Les petites fromageries souhaitent étre totalement dans le champ du
reglement UE

Elles revendiquent une reconnaissance de leur savoir-faire particulier en
matiere de management de la sécurité alimentaire

Le Guide se veut un outil simple pour permettre aux producteurs
d’améliorer le management de la sécurité alimentaire

Flexibilité et interprétations...
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Les objectifs du Guide Européen

'objectif était de fournir aux producteurs un document de référence :

 Pour la formalisation de leur Plan de Maitrise Sanitaire (analyse des
risques, procédures de type HACCP, etc.)

* Prenant en compte de leurs pratiques réelles

* Fournissant des exemples pratiques en matiere de flexibilité,
dérogations, adaptations

La spécificité et la force du GBPH :
* Elaboré par des producteurs et des techniciens spécialisés du secteur
* Validé par les autorités publiques des 28 Etats Membres, ainsi que

par la Commission Européenne
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A qui s’adresse le Guide ?

* Aux producteurs laitiers et fromagers “fermiers” : qui
transforment du lait provenant au moins pour la moitié de leur
propre troupeau, selon des méthodes traditionnelles

* Aux producteurs laitiers et fromagers “artisanaux” : qui collectent
du lait aupres de producteurs locaux et qui le transforment dans
de petites structures, selon des méthodes traditionnelles

* Le guide est volontaire et s’adresse a tous les producteurs quel que
soit leur statut :

FR

v'’agrément européen {_ o'o0t oot

CE

\/L’enregistrement (selon les pays : dérogation, exclusion...dans le cas de vente
locale)
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Le GBPH

Sur le site web de la Commission
Européenne:
https://ec.europa.eu/food/safety/bios

afety/food hygiene/guidance en (sur
cette page, cliquez sur : “guidelines
provided by stakeholders
organizations” et puis “EN/...” au
niveau de la mention ““European
GGHP in the production of ARTISANAL
cheese and dairy production”).

Teacheesy

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
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Le Guide est disponible en 24 langues :

English

cestina

Deutsch

dansk

polski

Teacheesy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKA

espanol

latviesu

slovencina

italiano

lievtiy

slovenscina

Gaelige

magyar
suomi
hrvatski

6bnapcku

svenska
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https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf
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Historique du projet : de l'idée... .. a la validation

e 2010 : premiers échanges au sein de FACEnetwork sur ce dossier

e 2010-2014: plusieurs réunions au Parlement Européen :
* Présentation du projet et demande de financement

e Mars 2015 : grace au soutien de plusieurs députés européens, la DG
SANTE accorde des subventions a FACEnetwork ("projet pilote")

e mars 2015 - March 2016 : rédaction du GBPH

* mars 2016 — Decembre 2016 : évaluation par la CE et les 28 Etats
membres > amendements, négociations

* 16 septembre 2016 : Comité Permanent PAFF « plants, animals, food
and feed » (avec la participation de FACEnetwork)

e 13 décembre 2016 : validation officielle

e 2017 : traduction dans les 23 langues officielles de I'UE
e 22 novembre 2017 : conférence a Bruxelles — présentation officielle
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L'esprit du GBPH

* Lexpertise des techniciens et des producteurs comme principe de
base

* Une approche globale préventive, basée sur les bonnes pratiques

* Des principes de I'HACCP sont appliqués en totalité mais adaptés
aux productions laitieres fermieres et artisanales, avec :
 Une analyse des dangers générique
* Des plans de type HACCP : ils constituent le lien entre les
risques et chaque type de produit.
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L'esprit du GBPH

Les autres principes fondamentaux du GBPH :

* Pas de CCP (non adaptés a notre type de production)

* Les “enregistrements” uniqguement dans les cas de non-conformité
* Laresponsabilité du producteur = le producteur est I'expert > Pas

de plans standards fixes ou de valeurs indicatives, pour laisser le
producteur décider de ses propres pratiques

* Des exemples de flexibilité (présentés comme des références)
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Que signifie "guide officiellement validé" ?

« Le GBPH a été approuvé par les 28 Etats-membres de I'UE .
* |l n’est pas possible d’'empécher un producteur européen d’utiliser le
GBPH s’il le désire
* Lors des controles, les inspecteurs locaux doivent prendre en compte
le GBPH s’il est appliqué
* Les inspections doivent porter sur la vérification de la mise en ceuvre
du PMS, mais elles ne doivent pas remettre en cause les pratiques

e Ce nest pas "un Reglement" (ses recommandations ne sont pas
opposables devant un tribunal), mais I'application du Guide permet d’étre
en conformité avec les obligations réglementaires

* Le GBPH n’est pas obligatoire, mais volontaire
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Pour résumer :
Ce que nous voulions Ce que nous avons obtenu

 Entrer totalement dans le

champ du reglement UE

» Le GBPH de FACEnetwork

 Un reconnaissance de notre validé |

connaissance specifique

en ce qui concerne le

management de la sécurité

alimentaire = dans  notre

secteur
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Le PMS & le Guide
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Le GBPH permet d’étre en conformité avec les

obligations réglementaires
* Le GBPH n’est pas un manuel technique ni un ouvrage qui énumere
les dispositions reglementaires

* Le GBPH n’a pas été pensé comme un « livre » classique, mais plutot
comme un « outil pratique »

La definition d’un outil = tout ce qui peut étre utilise pour accomplir une
tdche ou pour arriver a une fin (source : Collins dictionary)

Dans le cas du GBPH, la notion de fin signifie : permettre a l'utilisateur
d’étre en conformité avec ses obligations réglementaires
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Quelles sont ces obligations?

Reglement (CE) No
852/2004 — art.4

“Les exploitants du
secteur alimentaire (...) se

conforment aux regles
générales d'hygiéne
figurant a l'annexe | et
I'annexe I et a toute
exigence spécifique

prévue par le Reglement
(CE) No 853/2004”

Réglement (CE) No 852/2004
— art.5 “Les exploitants du
secteur alimentaire mettent

en place, appliquent et
maintiennent une ou
plusieurs procédures

permanentes fondées sur les
principes HACCP.”

Reglement (CE) No

178/2002

Les principes généraux

sont établis :

* Approche
préventive basée
sur l'analyse des
risques

* Responsabilité du
producteur

* Tragabilité

Ce“pack” d’obligations est défini comme le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS)
Cf. “guidance document for implementation of (...) HACCP” de la DG Santé (CE)

Teacheesy
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Le PMS en bref : - le Plan de
Maitrise
Procégxgzcdpe type Sanitaire PMS
Analyse des .
dangers Le reglement
Plans de type Autres €XIgE non
HACCP procédures seulement sa
. Tracabilité .
. Plans d’Auto- mise €n ceuvre
Selili(els mais également
P . . Gestion des non- ) i
Programmes prerequis - T sa formalisation
PRP
Bonnes Pratiques )
d’Hygiéng > Un guide est
: 3 ire |
Bonnes Pratiques de Necessaire
Fabrication
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Table des matieres : le guide contient tout le PMS !

Section | — OBJECTIFS & UTILISATION DU
GUIDE

Qon I — BONNES PRATIQUES D’HYGIEN
(BPH)

e BPH hygiéne générale, formation et santé
BPH locaux et équipement

BPH nettoyage

BPH désinfection

BPH plan de gestion des nusibles

e BPH qualité de I'eau

Section |l BONNES PRATIQUES DE
FABRICATION (BPF)

e BPF ferments

production
e production du lait et stockage a la ferme

Teacheesy

/
I
I
|
I
\

/

e BPF coagulants: production, stockage,
utilisation
e BPF additifs pour le lait et le caillé
\ e BPF salage
& BPF stockage et transport des produits _/
- ¢ BPF vente directe el

Section IV - Analyse des risques a la

-

“Section V - Plans de type HACCP T\
/. Collecte du lait, stockage dans latelier de\
transformation et traitement
e Fromages a coagulation lactique
e Fromages a coagulation enzymatique et mixte
e Fromages et produits laitiers obtenus par
evaporation et précipitation
e Lait pasteurisé destiné a la consommation
humaine directe
e Lait cru destiné a la consommation humaine
directe
e Beurre et créme
\ e  Produits laitiers fermentés
‘o Produits laitiers non fermentés
Section VI - TRACABILITY

Section VIl = AUTO-CONTROLE

Section VI GESTION DES NON-
CONFORMITES ,
[ANNEXE I- ANALYSE DES DANGERS

s

RELATIFS AUX PRODUITS LAITIERS
,' ANNEXE Il - GLOSSAIRE
;ar:insl:suseand
Cheese & Dairy Producers
European Network

/
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Table des matieres : le guide contient tout le PMS !

Section II — BONNES PRATIQUES D’HYGh\
/ (BPH)

e BPH hygiene générale, formation et santé
BPH locaux et équipement

BPH nettoyage

BPH désinfection

BPH plan de gestion des nusibles

BPH qualité de I'eau

Section Il = BONNES PRATIQUES DE

FABRICATION (BPF)

e BPF ferments

e BPF coagulants: production, stockage,
utilisation

e BPF additifs pour le lait et le caillé

\. BPF salage
[ ]

BPF stockage et transport des produits )
“_ BPF vente directe S/
— —

L'objectif des BPH et BPF (PRP) est
de maitriser les risques de maniere
genérale.

Leur maitrise permet une mise en
oeuvre efficace des plans de type
HACCP.

Elles comprennent toutes les
mesures générales d’hygiéne
adaptées au secteur concerné.

Pour les produits laitiers fermiers et
artisanaux, nous avons identifié les
12 PRP détaillés dans les sections
Il et Il du GBPH.

> Afin d’établir leurs propres procédures, les producteurs peuvent utiliser
directement les procédures BPH et BPF du Guide

Teacheesy
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Table des matieres : le guide contient tout le PMS !

-’

\

/Srtlon V - Plans de type HACCP

\

X

\

I

1
| Section IV - Analyse des risques a la i
' production :
, e production du lait et stockage a la ferme ’I

— 7

N\

Collecte du lait, stockage dans [Iatelier de\
transformation et traitement

Fromages a coagulation lactique

Fromages a coagulation enzymatique et mixte
Fromages et produits laitiers obtenus par
évaporation et précipitation

Lait pasteurisé destiné a la consommation
humaine directe

Lait cru destiné a la consommation humaine
directe

Beurre et créme

Produits laitiers fermentés
Produits laitiers non fermentés

/
—_—

RELATIFS AUX PRODUITS LAITIERS

[ANNEXE I-

ANALYSE DES DANGERSJ

Teacheesy

A

1.1

Ces chapitres constituent une
‘procédure fondée sur les principes
HACCP" dérivée de l'expérience des
producteurs et techniciens du secteur :

- Une “analyse des dangers” générale

. Dans I’Annexe (pour ne pas alourdir la partie
opérationnelle du document)

. Les principaux dangers chimiques,
physiques et microbiologiques sont décrits
(type, caractéristiques, prévention globale) et
les plus pertinents sont retenus et mentionnes
dans les plans de type HACCP

“Plans de type HACCP”
Pour chaque type de processus (le lait et des
produits regroupés en 8 grandes familles),

une analyse spécifiqgue et exhaustive faite et
présentée sous forme de tableau

Farmhouse and

Artisan
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En résumé... comment les producteurs doivent-

Ils utiliser le GBPH?

* Le GBPH = un PMS adapte a
la production laitiere
fermiere et artisanale

* Elaboreé sous forme d’outil
pratique (tableaux,
exemples, etc.)

* || couvre toutes les familles
de produits et toutes les
operations réalisées par les
producteurs

Teacheesy

_

Les producteurs
peuvent utiliser le
GBPH comme leur
propre PMS....

... pourvu qu’ils le
personnalisent

Afin de refléter leurs
pratiques
individuelles
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Présentation du PMS :
Documents ou explication orale ?

Page 20 du GBPH :
“Il n’est pas obligatoire de formaliser par écrit ni d’afficher

ces procédures. En revanche, les producteurs doivent étre
capables de les expliquer. »

Farmhouse an d
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Documents ou explication orale ?

 REGLEMENT (CE) No 852/2004 — recital 15:
“Les exigences concernant le systeme
HACCP devraient prendre en
considération les principes énonceés
dans le Codex Alimentarius. Elles
devraient  prévoir une  souplesse
suffisante pour pouvoir s'appliquer dans
toutes les situations, y compris dans les
petites entreprises. ”

Teacheesy

Regulation (EC) No 178/2002
Food law

»Compptent}uthoriti‘es —_| Food business operators

Regulation (EC)
No 85272004
General rules
|

Specific hygiene rules
for products of animal origin

Regulation (EC) Regulation (EC) Regulation (EC) -

No 207522005 No 2074/2005 No 2073/2005
~__Trichinella Other implementing rules  Microbiological criteria

Image Source: EC DG SANCO
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Documents ou explication orale ?

Communication de la Commission relative z‘a\l‘a\mis
en ceuvre d’un plan de maitrise sanitaire du secteu
alimentaire applicable aux programmes prérequis (
et aux procédures fondées sur les principes HACCP
y compris la flexibilité accordée a certaines entrepr
- Annexe lll — point 4.4.6.

INFORMATION FROM EUROPEAN UNION INSTITUTIONS, BODIES, OFFICES
AND AGENCIES

EUROPEAN COMMISSION

1. INTRODUCTION
ne of all foodstuffs requires food business operators (FBOs)
i s d 1L They are

“Lorsqu’il existe des guides HACCP génériques, une documentation relative a
I'analyse des risques, a la définition des CCP, a la mise a jour du PMS et des
activités de validation, peut remplacer un plan HACCP individuel.

Une surveillance efficace est en général plus importante qu’un
enregistrement.”
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=uriserv:OJ.C_.2016.278.01.0001.01.FRA&toc=OJ:C:2016:278:TOC
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Dangers identifiés dans le Guide
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Les dangers identifiés comme les plus significatifs pour
la production de fromage et de produits laitiers
fermiers et artisanaux

Chimiques
 Allergenes
* Antibiotiques, autres medicaments vétérinaires et biocides

Physiques
 Corps étrangers en verre
e Corps étrangers en métal

Microbiologiques

e Listeria monocytogenes

 Salmonella spp

* Enterotoxines produites par Staphylococcus a Coagulase+

Farmhouse an d
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Les grands principes du Guide
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Les grands principes du Guide

* Etapes clés et CCP
* Flexibilité et interprétation

* “Enregistrements” uniquement dans le cas de non-
conformités

* Responsabilité du producteur = le producteur est I'expert
> Aucun plan standard fixé ou de valeurs indicatives, afin de
laisser au producteur le choix de ses propres pratiques

Farmhouse and
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» Etapes clé et Points de controle Critiques (CCP)

852/2004, considérant 15 :

“Les exigences concernant le systeme HACCP devraient prendre en considération les
principes énoncés dans le Codex Alimentarius. Elles devraient prévoir une souplesse suffisante pour
pouvoir S'appliquer dans toutes les situations, y compris dans les petites
entreprises.

Il convient, notamment, de reconnaitre que, dans certaines entreprises du secteur
alimentaire, il n'est pas possible d'identifier les points de contrdle critiques
et que, dans certains cas, de bonnes pratiques d'hygiéne peuvent remplacer la
surveillance des points de contréle critiques.

De méme, l'exigence prévoyant d'établir des "limites critiques"” n'implique pas qu'il
soit nécessaire de fixer une limite numérique dans chaque cas.

En outre, I'exigence prévoyant de conserver les documents doit étre souple

afin de ne pas entrainer des charges injustifiées pour les tres petites entreprises.”

Farmhouse and
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Points Critiques (CCP) et Etapes Clé

e CCP : point/procédure/action pour “réduire, éliminer ou

prévenir I'éventualité d’'un danger pour la sécurité”
- |l est nécessaire d’avoir un parametre fixe a vérifier

e Etapes clé : étapes importantes dans la gestion d’un danger
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Exemple de CCP : la pasteurisation

Teacheesy

Traitement spécifique par la chaleur ayant un but sanitaire : |a
désactivation des pathogenes

Une combinaison de durée et de température spécifique qui doit étre
atteinte

ex. LTLT (Basse T°, longue durée) : 63°C pendant 30 minutes
ex. HTST (Haute T°, courte durée) : 72°C pendant 15 secondes

Doit étre surveillée et enregistrée pour chaque lot

La pasteurisation est I'unique CCP identifié dans le Guide

Farmhouse an d
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Des CCP basés sur des limites de développement ?

e Pour valider un CCP, la limite critique qui lui est associée doit étre
inférieure a la valeur requise pour empécher le développement
du ou des germes visés.

* Or, plusieurs variétés de fromages et autres produits laitiers sont
caractérisés par des valeur de pH, de températures d’affinage ou
d’Aw qui dépassent les limites minimales de développement des
pathogenes.

* Lorsqu’un CCP validé ne peut étre identifié, le risque peut étre
mieux maitrisé par I'application de bonnes pratiques d’hygiene
au niveau de la production.
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Etapes clé

e Etapes importantes pour gérer les dangers, via des :

- Bonnes Pratiques d’Hygiene
- Bonnes Pratiques de Fabrication
- Actions préventives et correctives

Farmhouse and
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Exemple d’Etapes Clé

Fromages a coagulation enzymatique et mixte

Danger : développement de bactéries pathogenes pendant
I"acidification et I'égouttage.

Etapes clé pour gérer ce danger :
- Garantir un niveau d’hygiene élevé a la production du lait

- Une acidification satisfaisante adaptée au type de
fromage

Farmhouse an d
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Exemples d’Etapes Clé

Fromages a coagulation enzymatique et mixte

Procédure de Vérification / Surveillance

- Controles organoleptiques

Exemple du Gouda : égouttage correct du caillé, séchage correct de la crolte
du fromage

- Ou Mesures de température, durée et développement de
I"acidité
Exemple du Gouda : 5 heures et % apres l'ajout du levain lactique pH £ 5.5
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P Flexibilité

‘Atteindre |'objectif de la sécurité alimentaire par des
méthodes alternatives selon les circonstances
spécifiques de chaque établissement, région ou

aliment.
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Qu’entend-on par “flexibilité” dans le Guide?

“Flexibilité” décidée par le producteur :
 Flexibilité vis-a-vis des procédures de type HACCP

* Interprétation des exigences réglementaires (‘si nécessaire’,
‘adapté’, ...)

Flexibilité accordée par les authorités compétentes :

* Dérogation / exemptions
e Adaptations
e Exclusions

Farmhouse an d
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La ‘flexibilité’ dans le Guide

e Décidée par le producteur :

) 1.2
* Voir:
e Section II- “locaux et équipements”
e Section VIl — Contrdle : 2.3 7.1

* Fréequence d’échantillonnage

* Echantillonnage de n=1 en analyses de routine et selon
historiques / n=5

* etc.

e Accordée par les autorités compétentes :
* Voir :
e Section IV - Production du lait et stockage a la ferme {12

e Section V - Collecte du lait, stokage dans |‘atelier de
transformation et traitements

8.4
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Comment un producteur peut-il obtenir
I’application d’'une mesure de flexibilité ?

* “Flexibilité” décidée par le producteur : aucune demande
n’est nécessaire
* Flexibilité accordée par |'autorité compétente :
* individuellement
* collectivement :
* A travers une association de producteurs, DOP, etc.

* Selon le pays, la demande devra étre faite au
niveau local, national ou régional.
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Comment les producteurs

peuvent-ils utiliser le Guide?
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Comment "personnaliser" le GBPH?

D Etape 1 : Le producteur ne prendra que les fiches qui lui sont
utiles

* Le GBPH est composé de fiches séparées > l'utilisateur peut
sélectionner seulement les fiches relatives a ses produits et pratiques

* Par exemple, un producteur qui transforme son propre lait de vache en
fromages lactiques ne retiendra que

* La totalité des fiches BPH et BPF
* La fiche "analyse des risques a la production”
* Le plan de type HACCP " fromages a coagulation lactique”

* Les fiches relatives a la tracabilité ; aux procédures d’auto-contréle
et a la gestion des non-conformités
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Comment "personnaliser" le GBPH?

D Etape 2 : Le producteur devra adapter les BPH et BPF a ses pratiques

Sur chaque fiche, le producteur devra :

- Supprimer les points de la fiche qui ne s’appliguent pas a ses
pratiques

- Conserver les recommandations qui peuvent convenir a ses
pratiques, et méme surligner et détailler celles qui lui sont les plus
pertinentes
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Exemple de personnalisation d’une fiche BPH

Section |l — Bonnes Pratiques d'Hygiéne
HYGIENE GENERALE, FORMATION, SANTE

Lis daigars par las pe dans Fawlker de Vansimason of & k&

resflaiidns enraing urs imiaion des rsgues. pemetl une cenaing Teibild cans
des g s e

[
Hgﬁn& Enw&]e pour_les personnes itravalliant dams "abslber de transformation st 4 la

Se laver les mains ¢e fagon efMcace au savon et 3 l'eau clalrs est le principal moyen de malirise des

contaminations dans les entreprises de production alimentaire. Las ongles doivent étre propres et non

WEITES 1 les fam-ongles dolvent &tre proscits. Un soin particuller 51 3 apporter au lavage oes d

€f enire Ies OOKJIS. L3 pare des Dras enrant 2n contact avec les allments 851 egaement a iaver.

Dians le cas de |a|nme des animaux en extérleur, 5ans acGAS 3 Une source deau, duge! mnsepnque
ou des Ingeties atre ullsés Cependart, U conviani ensulie de s'assalnir les mains en se

IEVE'“ oes que posalble awec du savon et de leau.

Il st recommande gue les personnes Favalllant en atelles de iransformation et 3 Ia produeciion du ait
& lavent kes Mains |

« Awantisrate des animaux

+  Arentres dans I'alre de production des aiments

«  Awvanige ravallier 3 1a proguction des aliments, ou d'Uiliser des Ingrédients. ou des Terments

« Ensortant des olieties

+  ADras avoir ilise un Kiephone

+  Apras la manipuiation de prodults potentiellement contaminés

+  Dés quelies sont saies.

Les persoanes travalliant en ateter ge tronsformation dovent. 3 travers leur atttude ot leure pratques.
ehefcher 3 eviler |es Coniaminations et Ie6 contaminatians crolsees des pouls. En particuller
Les coupures et las corchures sont a recouvtir un pansement Imperméable ou de gz'ns.

*  Les personnes travallant dans I'atelier dowvent s'abstenir de fumer, de cracher, ge macher ou
oe m,

+ Les personnes travaliant dans I'atelier dolvent eviter datemuer ou de fousser sur ks
aments.

* L= port de bijoux n'est pas souhaltable dans les zones de transfommation meme sl parfols, des
SxoEpHONS SONt 3cCOndess, par exemple, pour les aliances discretes et les petites bouciss
wrorailes.

= Dans les shuations o0 un 3pport sccidental d'@éments extéraurs dans kes prodults seralt
susceptinle de poser des risgues de contaminabion. | est consellé 9e ne pas apponer
Tralergens (dont les cénsales comenant du gluten, les crustaces. les mollusques, les oaufs,
les polssons, les arachides, les nolx, e s0j3, ke ofien], |3 moutarde, le luph, ke Soxyde de
soufre) dans les zones de Tabrication des allments, s3uT 57 5ot Séclares comme Ingredient
du prodult.

Nitements

Il est recommande s personnas travallant dans I'stelier de poner des vitaments spectquas pour I3
1ralle &t 085 VEIEMENTS Drores DOUr |3 Tansronmation ou &Ik Les vSIemenis pores 0ans Ia Iaiens ne
dolvart pas elre les mEmes que les vetements portes sur la ferme. Il st conselie de metre w
wEtament spaci (biouse ou tshiler] su moment de Fantnée en ateller &1 de Fenlever avant da
wlmat Ies Iocan: ou daller auy tolliettes. Les vetements doivent Stre en Don €131 — Sans MoUs, 5ans
ries decousues 5 DOWIONS Mangquants.

Section Il —- Bonnes Pratiques d'Hygiéne

HYGIENE GENERALE, FORMATION, SANTE

Dies chaussures 8@ rechange (ou un padiuve) doivent Sfre wilisees en fopCon des besoins pour
eviter ge s3llr les 505 Os6 locaux de transformation. S1oun peﬂlu.'e ogsinfectant est utlise, son
contenu dolt &ne change reguilérement fans un soud defMcactte.

Eormation

Toutes k2& personnes iravalllant en atelier de transformation et les personnas réalisant |a tralte dotvent
etre formées, cedd, via lodtanton dune gualification formelle en Matiere ﬂ'lINIEﬂE- almentaire ou via

une formation direclement dispensee par un collégue plus Sxpenmente. Les fommatons doivent
comeemar les gangers specfiquemant renconirés en transformation |altére ot fromagans ot alies
Ankeant matine an avant @ comorsheansinn fes MMM nrEtinues dTnkana

Teacheesy

Il est dit : “Les employés doivent se laver les
mains : avant de traire les animaux ....”
> Un fromager ne produisant pas de lait, barrera les
mots : “avant de traire les animaux”

/Q Il est dit : “fau sujet de la formation] ceci, via
I'obtention d’une qualification formelle en matiere
d’hygiene alimentair via une formation directement
dispensée par un collegue plus expérimenté.”

> Le producteur devra entourer “via une formation
directement dispensée par un collegue plus
expérimenté” si c’est la pratique habituelle dans son

7 entreprise.

NB: dans le cas ou les formations formelles ont été
dispensées par certains membres de I'équipe de
travail, des certificats peuvent étre joints en annexe du
GBPH, comme piéces justificatives

Pour le reste, pourvu que le texte corresponde a ses
pratiques, le producteur n’a rien a ajouter, supprimer ni

adapter
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Exemple de personnalisation d’un plan de type HACCP

Extrait du plan de type HACCP "fromages a coagulation lactique"

Etape du Pourquoi étre vigilant ? Actions préventives Controle/ Actions correctives
procédé a surveillance
surveiller

Maturation Maintenir une température, une
avec durée et )
une dose de ferments adaptées.

Ensemencer en ferments le plus tét Savoir-faire du

ensemencemen

t M, C :Des haramétres technologiques possible. (3) p.roducteur : contrble Ajuster Ie; parametres
inadaptés peuvent permettre le VIS, 6 [EE M e /Es
s p p . 4 ot température, ou durée, température, type et dose
Nt de bactéries Traite du solr : petit lait ajouté durée < de

Y g dans le tank juste apres la
> producteur n'utilise pas [a~gite.

ation sans semencement, il Teypérature du tank régflée i
DIt supprimer cette ligne

, ferments.
18T Ghe est retenue et adaptée
(detaillée, etc.) parce quelle constitue
ratique habituelle
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Autres exemples de
personnalisation

e Ajouter une ou des fiches avec les descriptions,
formulaires et exemples pertinents et les plans
personnalisés de type HACCP.

1.4

1.5

1.6
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Outils Teacheesy disponibles pour cette section

1.1 Power Point Principes HACCP & le Guide

1.2 Power Point Flexibilité

1.3 Exemple de Personnalisation 1
1.4 Exemple de Personnalisation 2
1.5 Exemple de Personnalisation 3
1.6 Exemple de Personnalisation 4
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IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIENE PRACTICES IM THE
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cheese dairy)
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fample of Personalization

iction 11— Good Hygiene Practises
tk the appropriate boxes

{taff: general nygiene, training, health
Jthing

0 Footbath is used

0 Change of footwear is used

sining
10 Formal food hygiene qualification
0 Directinstruction by more experienced colleague

Heaning

pice of detergents
0 Alkaline

0 Neural

0 Acd

0 Enzymatic

pice of addftives
0 Werting agent
0 Chelating agent
0 Foaming agent
O Disinfectant
0 Other__

0 None

(N = |

Example of personalising a HACCP-based plan

Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

Process step Why do we have to be Preventive actions Checking/Monitor Corrective actions
to monitor careful? ing procedur

bacisua can domimale
M, C: Improper process Maintain correct Experience of Adjust production

can g ,time and dose  cheesemaker: parameters: time,
of pathogenic bacteria of cultures. Add cullures as  organoleptic temperature, type and
soon as possible inspection, dose of cultures.
measurement of
Bvening milking: temperature, time
whey added i the tanke just  and-acidity

after milking QQT
Thwke's tereperatyd ¢m{|uiﬂﬁ

e — L

- ~The fine is kept and adapted (detalled *}\
N because it is the usual practice of i

-Erasmus+

er doesn't use maturaticr

' without inoculation, he has to delete
Teach Es![lms ow

—

— ‘prcuucer .
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Is the Guide in line with
the HACCP principles?
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