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Genèse, contenu et utilisation 
du GBPH européen, sa 

diffusion en France

GENÈSE, PRÉSENTATION GÉNÉRALE
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Pourquoi ce GBPH européen ?

En France , une nécessité d’actualisation du 
GBPH pour :
• Se conformer à la réglementation 

européenne et son Plan de Maitrise 
Sanitaire (PMS)

• Avoir un outil complet permettant de 
construire son PMS dans sa globalité

En profiter pour en faire un GBPH plus 
facile à lire, plus simple ?

Une opportunité d’aborder de nouveau la 
maîtrise sanitaire au niveau de la filière 
laitière fermière

Traçabilité
et gestion non 

conformités

Plan d’analyse des 
dangers

(de type HACCP)

Et analyse des risques
à la production du lait

Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH)

Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF)

Ancienne représentation du Plan de Maîtrise Sanitaire 

permettant de distinguer les différences entre les deux 

guides
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Pourquoi ce GBPH européen ?

• Un GBPH européen réalisé :
– au sein de FACEnetwork, le réseau européen des fermiers 

et artisans laitiers, dont la FNEC est membre fondateur

– par une équipe européenne de producteurs et de 
techniciens
• Dont la FNEC, la MRE PACA et l’Institut de l’Élevage pour la France

• Un document :
– de référence avec des exemples pratiques de flexibilité et 

d’adaptations vis-à-vis des attentes réglementaires. 

– Reconnu officiellement au niveau européen

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 4



3

La rédaction du GBPH européen
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Pays membres de FACE : Pays ayant participé à la réalisation du guide :
• France
• Allemagne
• Espagne
• Pologne
• Royaume-Uni
• Suède
• Irlande
• Pays-Bas
• Italie
• Finlande

Les exigences de la DG Santé

Après plusieurs années de négociations le projet de GBPH européen est 
financé par la Commission Européenne

Le document d’appel d’offre de la DG SANTE spécifie : 

« L’objectif est de construire un GBPH qui  soit évalué et validé par la commission SCAHFC. 

Il doit convenir à une utilisation aussi bien pour les producteurs que par les inspecteurs et les 

autorités compétentes comme document de référence.

Ce guide doit couvrir toutes les différentes pratiques techniques et régionales. 

Ce guide doit couvrir au moins les deux champs suivants : 

1- les bonnes pratiques d’hygiène (…)

2- l’application pratique de procedures basées sur les principes de la HACCP (…). »

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 6
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Qu’est-ce qu’un guide de bonnes pratiques 
d’hygiène ?

Un document rédigé par les 
professionnels…

• Un outil pédagogique sur la formalisation du PMS

Savoir faire auprès
de ses interlocuteurs

(clients, DDPP…)

Démarche de réflexion 
et de formalisation

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale 7

… et validé par les pouvoirs publics

• Une référence réglementaire sur la maîtrise sanitaire pour le secteur considéré
Le document d’appel d’offre de la DG SANTE spécifiait : 
« L’objectif est de construire un GBPH qui  soit évalué et validé par la commission 
SCAHFC. Il doit convenir à une utilisation aussi bien pour les producteurs que par 
les inspecteurs et les autorités compétentes comme document de référence.
Ce guide doit couvrir toutes les différentes pratiques techniques et régionales. 
Ce guide doit couvrir au moins les deux champs suivant : 
1- les bonnes pratiques d’hygiène (…)
2- l’application pratique de procédures basées sur les principes de la HACCP(…). »

• Le guide a été validé par chacun des 28 états membre :
Prise en considération du guide par les administrations en cas de contrôle s’il est 
appliqué

Qu’est-ce qu’un guide de bonnes pratiques 
d’hygiène ?

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale 8
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A qui s’adresse le guide ?

• Ce guide est d’application volontaire pour les producteurs 
fermiers et artisanaux de fromages et de produits laitiers

• Secteur composé de :
– Producteurs “fermiers” de fromages et produits laitiers

– Producteurs “artisanaux” de fromages et produits laitiers, c’est-à-dire collectant du lait auprès de 
producteurs locaux, et le transformant en utilisant des équipements de petite échelle, selon des 
techniques traditionnelles

• Cumul de deux ou trois activités :
- (souvent) éleveur/producteur de lait

- (toujours) transformateur de lait en un produit final prêt à être consommé

- (souvent) vendeur de tout ou partie de sa production au consommateur final ou à des 
intermédiaires

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 9

Extrait du GBPH européen :

Le calendrier de rédaction

Démarrage Validation 

des 

traductions 

puis 

congrès 

final : 22 

novembre 

2017

Rédaction 

soumise à 

validation

Validation 

par la 

commission 

et ses 28 

états 

membre

Traductions 

soumises à 

validation

Mars 2015 Mars 2016 Dec 2016 Juin 2017 Nov 2017

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 10
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QUELQUES ÉLÉMENTS DE CONTENU 
ET UTILISATION DU GUIDE

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 11

Les obligations réglementaires du professionnel : 
le PMS 

• Le PMS (plan de maîtrise sanitaire) doit décrire les mesures prises par l’établissement pour assurer 
l’hygiène et la sécurité sanitaire de ses productions vis-à-vis des dangers biologiques, physiques et 
chimiques : tous les statuts sont concernés.

D’après la communication de la 
commission européenne du 30 juillet 
2016, l’arrêté du 8 juin 2006 
modifié, le vademecumProcédures fondées sur

les principes HACCP

Programmes de pré-requis :

Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH)

Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF)

Gestion des 
non-conformités

Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène

12
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Les principes utilisés pour réaliser le guide 

• Objectif du GBPH = donner au producteur fermier les 
éléments pour bâtir son plan de maîtrise sanitaire 

• Les principes retenus sont ceux de la norme 
internationale ISO 22000
– Mise en œuvre et application des PrP

– Procédures fondées sur le HACCP

– Autres programmes de gestion et mesures de 
communication : traçabilité, systèmes de retrait/rappel

– Vérification de l’efficacité : autocontrôles, 
enregistrements

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale 13

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale

Le sommaire du guide : tout le PMS

Objectifs et 
utilisation du guide

• Hygiène générale, formation et 
santé

• Locaux et équipements

• Nettoyage

• Désinfection

• Plan de gestion des nuisibles

• Qualité de l’eau

Bonnes Pratiques 
d’Hygiène (BPH)

• Ferments

• Coagulants

• Additifs pour le lait et le caillé

• Salage

• Stockage et transport des 
produits

• Vente directe

Bonnes Pratiques 
de Fabrication (BPF)

• Production du lait et stockage à 
la ferme

Analyse des risques 
à la production

• Collecte du lait, stockage dans 
l’atelier de transformation et 
traitement

• Fromages à coagulation lactique

• Fromages à coagulation 
enzymatique et mixte

• Fromages et produits laitiers 
obtenus par évaporation et 
précipitation

• Lait pasteurisé 

• Lait cru

• Beurre et crème

• Produits laitiers fermentés

• Produits laitiers non fermentés

Plans de type 
HACCP

Traçabilité

Procédure 
d’autocontrôle

• Résumé du règlement 2073/2005 
pour les denrées alimentaires 
concernées par le guide

• Schéma gestion des non 
conformités : critères de sécurité

• Schéma de gestion des non 
conformités : critères d’hygiène 
des procédés

• Retrait et rappel : procédure et 
arbre de décision

Gestion des non 
conformités

Analyse des 
dangers

Glossaire 14
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Quelle utilisation par les producteurs ?

• Le guide donne les éléments nécessaires pour 
élaborer le PMS adapté à la production laitière 
fermière

• C’est écrit de façon pratique

• Cela couvre toutes les familles de produits

Guide utilisé pour élaborer le PMS en le personnalisant 
et/ou en se basant sur ses recommandations

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale 15

Etape 1
• Retenir les documents du guide qui le concernent

Etape 2

• Personnaliser les documents du guide et 
éventuellement outils associés (selon les cas)

Etape 3

• Enregistrements (le guide ne fournit pas de 
modèles)

Etape 4

• Vérification de l’efficacité du PMS : procédures 
d’autocontrôle

Etape 5

• Mise à jour du PMS (changements de procédés, 
problèmes sanitaires éventuels…)

Quelle utilisation par les producteurs ?

Utiliser le guide pour élaborer le PMS – Introduction générale 16
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L’utilisation du guide pour BPH et BPF

Identifier les BPH et BPF 17

Personnaliser le guide Et/ou

BPH - Format papier : annoter, 
entourer le guide (ne pas 
barrer, « non concerné » le 
cas échéant)

- Format informatique : 
personnaliser en 
reformulant sans supprimer 
de recommandations

Partie PMS du dossier type 
d’agrément, en accord avec les 
recommandations du guide

BPF Formaliser les pratiques du producteur 
en vérifiant la cohérence avec les 
recommandations du guide

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 18

Exemple - Nettoyage
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Exemple - Nettoyage

Exemple- Bonnes pratiques d’hygiène : nettoyage

Le nettoyage

• Les producteurs doivent avoir des procédures
de nettoyage de leurs locaux et équipements
(dont le matériel de traite).

• Formalisation, extrait du GBPH européen : il
n’est pas obligatoire de formaliser par écrit ni
d’afficher ces procédures. En revanche, les
producteurs doivent être capable de les
expliquer.

Identifier les BPH et BPF 20
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Exemple-Bonnes pratiques d’hygiène : désinfection

La désinfection (p 20-21)

Extrait du GBPH : 
• Désinfecter signifie éliminer les microorganismes ou les réduire à un

niveau acceptable. En production de fromages, et davantage pour les
fromages au lait cru, il vaut mieux un bon nettoyage sans désinfection
qu’une désinfection systématique des équipements et matériels pour
préserver les flores naturelles et l’équilibre de l’écosystème microbien.

• Le choix d’utiliser la désinfection est de la responsabilité du producteur
• La désinfection peut être nécessaire à court terme pour gérer un

accident de fromagerie ou dans des cas de problèmes sanitaires. Dans de
tels cas, le matériel et les locaux ne doivent pas tous être désinfectés en
même temps, mais plutôt selon un processus progressif, étalé sur
plusieurs jours.

• Pour les produits laitiers autres que les fromages, et en particulier pour
les produits non fermentés, une désinfection régulière est recommandée.

Identifier les BPH et BPF 21

Exemple-Bonnes pratiques d’hygiène : nettoyage

Le nettoyage, éventuellement désinfection (p. 20-21)

• En cas de formalisation, le lavage du matériel de traite est inclus aux descriptions 
de procédures
– Exemples de formalisations données dans le guide pour le nettoyage (idem pour désinfection) :

Pièces de l’atelier (en 
précisant sols, murs ou 

plafonds)

Matériel de nettoyage 
(raclettes, brosses, canons à 

mousse, etc.)

Nom  et type de 
produits de 
nettoyage 

Dosage, température (eau 
froide, tiède ou chaude) et 

temps de contact 

Fréquence des 
opérations

Personne 
responsable

Equipements (préciser 
la nature du matériau) 

Matériel de 
nettoyage (brosse, 
lave-batterie, etc.)

Produits employés, 
le cas échéant 

(préciser la nature)

Dosage, température (eau 
froide, tiède ou chaude) et 

temps de contact

Fréquence du 
nettoyage

Fréquence de 
désinfection 

(lorsque 
nécessaire)

Personne
responsable

Date Type d’action Nom du produit
Equipement ou local concerné (de 

manière exacte)
Nom de la personne réalisant l’opération

Plan de nettoyage des locaux

Plan de nettoyage du matériel

Opérations de nettoyage non régulières (exemple : suite à une non-conformité) :

Les fiches techniques des produits utilisés peuvent être ajoutées à ce plan. 

Identifier les BPH et BPF 22



12

Exemple-Bonnes pratiques d’hygiène : nettoyage

Vu en fromagerie 

« Il n’est pas obligatoire de formaliser 
par écrit ni d’afficher ces procédures »

Laiterie : plan de nettoyage du matériel 

Plan de nettoyage des locaux : fréquence 

Identifier les BPH et BPF 23

Les principes utilisés pour les plans type 
HACCP 

• Les principes de l’HACCP ont été respectés :
– Analyse des dangers :

• Liste de dangers retenus en fonction leur prévalence et de leur gravité
• Identification des étapes où les dangers peuvent survenir : Pourquoi faut-il être vigilant ?
* Certaines étapes sont particulièrement importantes pour le lait destiné à la fabrication de produits laitiers au lait 
cru : elles sont marquées par un astérisque dans la fiche production du lait

• Mesures de maîtrise appropriées :
– PrP :

» Bonnes Pratiques d’Hygiène (BPH)
» Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF)

– PrP0 :
» Mesures (notamment en gras) dans étapes clés repérées en grisé dans le guide

– CCP :
» Pas de nécessité d’identifier des  CCPs pour les produits au lait cru : non adapté pour la 

maîtrise
» Seule la pasteurisation est considérée comme un CCP

– Pasteurisation (CCP identifié) : limites critiques, corrections produit, actions 
correctives

24Procédures fondées sur les principes HACCP
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Les dangers jugés les plus importants 
dans le GBPH

Qu'est-ce qu'un danger ? 26

• Les dangers microbiologiques :
– Listeria monocytogenes

– Entérotoxines produites par staphylocoques à coagulase positive

– Salmonella (produits au lait cru)

– STEC mentionné à part comme danger émergent : pris en compte 
dans le PMS et le guide mais rappelé que pas d’exigence d’analyse 
réglementaire

– Tuberculose et brucellose pour la production de lait

• Les dangers chimiques :
– Résidus de médicaments vétérinaires

– Biocides

– Ingrédients allergènes 

• Les dangers physiques :
– Verre, métal (/gravité des blessures)

Critères du 
règlement 
2073/2005

Etape du procédé 
à surveiller 

Pourquoi faut-il 
être vigilant ?

Actions 
préventives 

Contrôle / surveillance Actions correctives 

Etape du procédé ou 
opération

Certaines lignes sont 
optionnelles et 
certaines étapes ne 
concernent que 
certains produits 

Informations sur la 
nature et la cause 
des dangers à 
chaque étape 
(M : contamination 
ou développement 
microbiologique, 
C : danger 
chimique, 
P : danger physique)

Actions pour 
prévenir ou 
maîtriser le risque à 
l’étape concernée

BPH ou autres 
recommandations 
techniques

Vérification de la bonne mise 
en œuvre des moyens de 
maîtrise 

Souvent plusieurs options 
proposées

Ces vérifications peuvent être 
des mesures ou des évaluations 
qualitatives, basées sur 
l’expérience du producteur, 
comme par exemple : 
« contrôle visuel », « contrôle 
organoleptique »

Actions appropriées suite à une 
défaillance au niveau des 
mesures préventives, dans le 
but de revenir à une situation 
satisfaisante. 

Les actions correctives peuvent 
être :

- immédiates, pouvant être 
mises en œuvre en cours de 
process, et/ou

- de plus long terme, à mettre 
en œuvre avant la mise en 
fabrication suivante

• Garder uniquement 
les étapes 
correspondant aux 
pratiques et 
supprimer étapes 
qui ne le concernent 
pas

• Prendre en 
compte toutes 
les actions, il est 
conseillé de les 
reformuler selon 
les pratiques en 
place

• Choisir au moins un moyen 
de surveillance

• Les exigences réglementaires 
décrites doivent être mises 
en œuvre

• Prise en compte des actions 
correctives indiquées

Quelle utilisation par les producteurs ? 
Plans HACCP et production du lait

28Procédures fondées sur les principes HACCP
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Les différences avec le guide précédent

A la fois plus simple 

• Seulement 3 fiches fromages : lactiques, enzymatiques et mixtes, 
« évaporation » ou « précipitation » et moins de fiches « produit »
– aller à l’essentiel des causes de danger

– finalement, plus de clarté dans l’appréciation des différents types de causes de 
dangers

• 1 seule fiche production du lait
– des spécificités par espèce sont mentionnées

• Les types de dangers sont spécifiés à chaque étape
– microbiologiques, chimiques, physiques

• Bonnes pratiques d’hygiène et de fabrication rédigées pour les 
procédures
– une amélioration notable par rapport à notre guide actuel

– des conseils pratiques

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 29

Les différences avec le guide actuel

… et plus complet  
• Répond à tous les points du PMS donc comprend en plus :

• Traçabilité, 

• Plans d’analyses d’auto-contrôles (à personnaliser), 

• Gestion des non conformités

• Une réflexion  plus pointue sur les opérations

• Des fiches plus complètes dans les recommandations et notamment sur l’application des 
principes HACCP de façon adaptée au secteur 

• Des recommandations sur les enregistrements

• Plus de dangers pris en compte

- les dangers physiques et chimiques

- de nouveaux dangers microbiologiques : STEC et dangers en production primaire (Brucella et 
Mycobacterium tuberculosis et bovis)

• Egalement destiné aux artisans

– une fiche : « collecte du lait, stockage et traitement »

– distincte de la fiche « production du lait »

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 30
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LA DIFFUSION DU GBPH EUROPÉEN 
EN FRANCE

Organisation prévisionnelle de la 
diffusion

Reprise du modèle de diffusion efficace du GBPH français

Construction des formations avec une formation test (avril 2018)

Idele, FNEC/FNPL, et 
techniciens du réseau PLF

Techniciens du réseau PLF

Producteurs laitiers fermiers

Formation

Formation

Préparation de la diffusion :
- Sous l’égide de la FNEC/FNPL

- Animé par Idele

- En lien avec les techniciens

- Producteurs représentants 
des 3 espèces

- Financement ANICAP

(interprofession lait de chèvre transformé à la ferme et livré)

- 12 mois depuis sept. 2017

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 32
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Calendrier prévisionnel de la diffusion

Préparation des 
supports de 

diffusion (outils, 
supports formation)

Formation des 
techniciens  

Formation des 
producteurs

Juillet 2017 – Août 2018

Sept 2018 – Juin 2019 
4 sessions en septembre (Lyon (2) ; 

Toulouse ; Tours )

Octobre 2018 – 2025

Formations de MAJ

Formations pour les nouveaux : 

idem actuellement avec nouveaux 

supports 

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 33

Les formations proposées

Le GBPH européen : sa diffusion en France 34

Formations complètes

• GBPH/PMS
• Réglementation Hygiène
• Genèse GBPH et diffusion en France
• Ecologie microbienne
• Dangers biologiques
• Dangers chimiques et physiques
• Utiliser le guide pour élaborer le PMS:

1- BPH et BPF
2- analyse des dangers
3- autocontrôles
4- traçabilité, non conformités, 
gestion de crise

Formations « MAJ »

• GBPH/PMS
• Réglementation Hygiène
• Genèse GBPH et diffusion en France
• STEC et tuberculose-brucellose
• Dangers chimiques et physiques
• Utiliser le guide pour élaborer le PMS:

1- BPH et BPF
2- analyse des dangers
3- autocontrôles
4- traçabilité, non conformités, 
gestion de crise

Eleveurs Techniciens

2 jours 4 jours

Eleveurs Techniciens

1 jour 2 jours

+ Module 0,5 j proposé sur 
Hygiène - NED
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Les formations de 
techniciens

• Les techniciens formateurs : 8

• Les formations « MAJ » :

• Les formations « complètes » : du 26 au 30 novembre 2018 à Lyon (6 inscrits à 
ce jour) + 1 session par an

Le GBPH européen : sa diffusion en France 35

Intervenants Stagiaires

10-11 septembre Lyon S. Morge et C. Laithier 8

13-14 septembre Toulouse C. Laithier et JF. Combes 10

20-21 septembre Tours JC. Ray et P. Picant 12

27-28 septembre Lyon C. Laithier et S. Morge 7

Crédit photo : E. Boullu (FNEC)

Crédit photo : E. Boullu (FNEC) Crédit photo : E. Boullu (FNEC)

Agrément pour les techniciens

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 36
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Attestations pour les producteurs

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 37

Formation complète

Formation « mise à jour »

Formulaire de remontée 
des informations

• Renseignements sur les 
formations

• 1 fiche par formation

Genèse du GBPH européen et sa diffusion en France 38


