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Pourquoi ce GBPH européen ?

En France , une nécessité d’actualisation du
GBPH pour:

*  Se conformer a la réglementation
européenne et son Plan de Maitrise
Sanitaire (PMS)

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

GBPH européen

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

GBPH frangais

Une opportunité d’aborder de nouveau la
maitrise sanitaire au niveau de la filiere
laitiere fermiere

Ancienne représentation du Plan de Maitrise Sanitaire
permettant de distinguer les différences entre les deux

guides
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Pourquoi ce GBPH européen ?

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

* 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 I'Institut de I’Elevage pour la France

e Undocument:

— de référence avec des exemples pratiques de flexibilité et
d’adaptations vis-a-vis des attentes réglementaires.

— Reconnu officiellement au niveau européen
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La rédaction du GBPH européen

Pays membres de FACE : Pays ayant participé a la réalisation du guide :
* France
* Allemagne
* Espagne
* Pologne
* Royaume-Uni
* Suéde
* Irlande
* Pays-Bas
* ltalie
* Finlande

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

FNEC =
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Les exigences de la DG Santé

Apres 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 :

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

Il doit convenir a 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'hygiene (...
2- lapplication pratique de procedures basées sur les principes de la HACCP {(...). »




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

Un document rédigé par les
professionnels...
* Un outil pédagogique sur la formalisation du PMS

— \k“s’

Savoir faire aupres
3 de ses interlocuteurs
(clients, DDPP...)

Démarche de réflexion
et de formalisation

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

... et validé par les pouvoirs publics

*  Une référence réglementaire sur la maitrise 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 a 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’hygiéne {(...)

2- I'application pratique de procédures basées sur les principes de la HACCP(...). »

* Leguide a été validé par chacun des 28 états membre :
Prise en considération du guide par les administrations en cas de contréle s’il est
appliqué
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A qui s’adresse le guide ?

Extrait du GBPH européen :

*  Secteur composé de :

Producteurs “fermiers” de fromages et produits laitiers

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

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

techniques traditionnelles

e Cumul de deux ou trois activités :

(souvent) éleveur/producteur de lait

(toujours) transformateur de lait en un produit final prét a étre consommé

(souvent) vendeur de tout ou partie de sa production au consommateur final ou a des

intermédiaires
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Le calendrier de rédaction
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Mars 2015 Mars 2016 Dec 2016 Juin 2017 Nov 2017
Rédaction Validation Traductions Validation
soumise a par la soumises a des
validation commission validation traductions

et ses 28 puis
états congres
membre final : 22
novembre
2017




QUELQUES ELEMENTS DE CONTENU
ET UTILISATION DU GUIDE

Les obligations réglementaires du professionnel :
le PMS

Le PMS (plan de maitrise sanitaire) doit décrire les mesures prises par I'établissement pour assurer
I'hygiéne et la sécurité sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques, physiques et
chimiques : tous les statuts sont concernés.

D’aprés la communication de la
commission européenne du 30 juillet
2016, l'arrété du 8 juin 2006
modifié, le vademecum

Gestion des
non-conformités

Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiene




Les principes utilisés pour réaliser le guide

* Objectif du GBPH = donner au producteur fermier les
éléments pour batir son plan de maitrise sanitaire

* Les principes retenus sont ceux de la norme
internationale ISO 22000
— Mise en ceuvre et application des PrP
— Procédures fondées sur le HACCP

— Autres programmes de gestion et mesures de
communication : tracabilité, systémes de retrait/rappel

— Vérification de l'efficacité : autocontréles,
enregistrements

ENEC == =lp
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Le sommaire du guide : tout le PMS - corecte autan, soceagecons

l'atelier de transformation et
traitement

* Fromages a coagulation lactique

* Fromages a coagulation
enzymatique et mixte

* Fromages et produits laitiers
obtenus par évaporation et
précipitation

* Hygiene générale, formation et * Lait pasteurisé
santé e Lait cru
* Locaux et équipements  Beurre et creme
. N?tFovagé  Produits laitiers fermentés
* Désinfection * Produits laitiers non fermentés

* Plan de gestion des nuisibles
¢ Qualité de I'eau

* Ferments

* Coagulants

* Additifs pour le lait et le caillé

* Salage

* Stockage et transport des
produits

* Vente directe

* Résumé du réglement 2073/2005
pour les denrées alimentaires
concernées par le guide

* Schéma gestion des non
conformités : critéres de sécurité

 Production du lait et stockage a * Schéma de gestion des non
la ferme conformités : critéres d’hygiéne
des procédés

* Retrait et rappel : procédure et
arbre de décision

ENEC @h-=. wadp i
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Eele




Quelle utilisation par les producteurs ?

Le guide donne les éléments nécessaires pour
élaborer le PMS adapté a la production laitiere
fermiere

C’est écrit de facon 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

Quelle utilisation par les producteurs ?

¢ Retenir les documents du guide qui le concernent

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

¢ Enregistrements (le guide ne fournit pas de
modéles)

o Vérification de I'efficacité du PMS : procédures
d’autocontréle

¢ Mise a jour du PMS (changements de procédés,
problémes sanitaires éventuels...)




|'utilisation du guide pour BPH et BPF

Personnaliser le guide
BPH -

BPF cas échéant)
- Format informatique
personnaliser en

Format papier : annoter,
entourer le guide (ne pas
barrer, « non concerné » le

Et/ou

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

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

reformulant sans supprimer

de recommandations

FNEC A, -

e PNPL FZa

Exemple - Nettoyage

Section Il - Bonnes Pratiques d'Hygiéne
NETTOYAGE

Les principes du nettovage
ltiar conslte & limns es ouires vibies. ul sont e eusypas

souillures organiques lels que les matiéres grasses, la matiére protéique, e lactose.,
lorsqud sagit de dépots de lai,
Les sauillures minérales lelles que le tare ou la pierme de lait gui est un mélange de
matiére grasse laitiére, de protéines, de laciose et de tartre.

En productn famagive, | vaut misus un bon netiyege sans désifacion quune désinecicn
systematique des equipements el maldriels pour préserver les fores. naurelles. €1 | aquilbre
I'ecosysteme microbien. Le choix d'utiliser la desinfection est lasse a lappreciation du producteur

x des détergents (produits de nettoya
D o e oL vose I dacollemen des suilures tlur miss en
suspension. |l existe plusisurs types de detergents

+ Les détergents alealins qui permetient délminer les matéres organizues

+ Les détergents neutres, qui sont surtcut des produits dutiisation manuslle et ne sont pas
dangereus pour la peau

+  Les détergents acides qui &liminent les souilures minérales telles qus le tartre st Ia pierrs de
lait

+ Les détergents enzymatiques qui conliennent des enzymes capables. de lyser un subsiral
spéciique t qui constituent une alternative possible aux détergents alcaiins.

D'aulres agents peuvent éire présents dans Ie produl de netioyage, pouvant étre utiles en fonction
des souillures el surlaces & iraier Par exemple
« Les agents mouillants (tensioactifs) neutralisent [a tension superficielle &t pemettent un
meilleur contact avec les soulures.
+ Les complexants imitent a formation de tartre

+ Les agents moussants permetient [ application de la solution sous forme de mousse ce qui
sugmente le temps de contact

ide peracétique, peuvent ére

+ Les désinfectants tels que les alcalins chiorés et
combinés avec un détergent

11 ne faut pas métanger un produil de netisyage alcalin avec un predud acide car cela neutralise leur
efficacis

Dans Ie cas ol le producteur sst désireux de préssrver I flore naturelle utile de Fenvironnement &t ol
les produits Fabriqués respecient les critéres de la legislation Eurapeenne, il est possible de nefiayer
les équipements par simple ringage 4 l'eau & une fréquence définie

Tous les produits chimiques uiisés doivent étre aptes & [utisation en entreprise simentaire et éire
conformes 4 I égislaton surcpsenne. nt de choisir ses produts de netioyage, il s
impartant pour le producteur de prendre en comy

Le type de souilure - un détergent alcain comiendra pour les sovillures organiues et un
étergent acide pour les soullures mingrales.

+ Letype de surface -les produls ne daivent pas élre. les surfaces sur
lesquelles ils sont appliqués. Les squipsments en acier inoxydable ou les plastiques
alimentaires resistent e mieux aux prodults chimiques et aux desinfectants, alors que
Taluminium et {aimasiium e tolérent pas bien les produils alcaims. Il faut ewler o ubiser du
matériel fissuré, rayé ou piqué, car il est difficle @ nelioyer. Les prosuils de netioyage
contenant de [hypechiorit (eau de javel) sonl déconseiliés pour &3 surfaces en aluminium et
e dofvan e kst u' s o el oids pour el inacavton o éinectant | e

seille

Section Il - Bonnes Pratiques d’Hygiéne
NETTOYAGE

La dureté de l'eau : I'efficacité des détergents dépend de la dureté de I'eau utlisée pour le
nettoyage. Une eau trés dure peut réduire l'efficacité du détergeant, ce Gui pourra nécessiler
I'utlisation de complexants. La fréquence des nettoyages acides oit tenir compte de la dureté
de leau, du type de surface et du type de process pour lequel équipement est utisé. Il
faudra utiiser davantage d'acide pour le matériel ancien, plus diffcile & nettoyer, de méme
que pour les équipements qui subissent des chauffages durant le process et qui sont plus
sujets aux depdts de pierre de lait que ceux qui ne sont pas chauffes.

« La méthode de nettoyage (par exemple manuelie ou automatique) — en étant vigiiant sur
facton i les surfaces des

Nettover avec “TACT™

Lorsquun dblergent es utkss. | st nécessairede défi et d applcuer s paramdtres sulants

Temps produit chimique doit étre en contact avec Ia surface durant un temps suffisant,
Unetion mécanique (urbulence, action de racer dobrosser..) ol étre sufisamment

vigoureuse pour décolier les soulures des supp

Concentration La dose de produit chimique doit étre suffisante etk sy s fiomc

Température La solution de nettoyage doit étre utiisée & une température appmpnee et en sccord
avecles instructions du fournisseur.

Pour tous ces éléments, il convient de sunvre les recommandations mentionnées sur les atiquettes des
produits. I faut s'assurer de respecter les en fonction des
€t des pratiques utlsées.

Il est recommandé, en particulier au moment de lélaboration des procédures de lentreprise, de
vérifier précisément les paramétres wliisés pour le netioyage, tels que la température, Ia dose, le
temps et a quantité d'eau utiisée pour le ringage.

u
Pour évter dabumer les équipements lors du netloyage et pour éviter de favoriser le
développement de germes indésables : veilier a ne pas utiiser les tampons a récurer. Les
éponges et torchons peuvent rester humides ou mouillées aprés utilisation et ainsi, favoriser
le développement de germes. II convient plutét d'utiiser des balais brosses, des raclettes
avec manche plastique et lame nylon et des brosses & pois pleins en nyion, pour e
nettoyage du matériel de fromagerie ou pour les parties extérieures du maténel de traite.

Pour éviter de projeter de I'eau souiliée sur les produits ou le matériel pendant le nettoyage, i
faut éviter  utiser des appareils de netioyage sous pression dans les locaux ol des produits
sont présents. et rincer de préférence a ['eau froide pour éviter la formation de buée.

Qualité de l'eau &
Voir les recommandations du chapitre BPH Qualité de f'eau

Protocole de nettovage
Le nettoyage comprend les étapes suivantes

Egouttage/

séchage

* Dans les cas ol il est souhaitable de préserver la microfiore naturelle dans I'environnement et ol les
produits sont conformes & la légisiation européenne, une attention particuliére doit étre portée sur la
nécessté de disposer d'une eau suffisamment chaude et d'assurer une action mécanique et un temps,
de contact suffisants.




NETTOYAGE

Pendant o prédavage. en cas de sauilres importartes,  put parols s nécsssaire dfecter un
ou d appliquer une action mécanique pour retrer les salssures. |l est indispensat

Ben tincer es équipements, en ulisant des quanies deau suflsanis, pour ne pas avor da résidus

de prodt

Ustape do légouttage ot du sichage doivent smener & une sbssrce losle dedu résduels, qui
pourrait favorser la multplication de bactéries indesirables. Les équpsments doivent étre rangés
euspondua ou placks sur des dagires, tables, 01 Un 4goioR) de teon & pem\ellye un égouttage
facte. Il convient d éviter s accumulations d'eau sur e 5ol

Recommandations pour le nettovage des matdriayx traditionnels
Les mateénaux traditonnels dorvent étre netioyes en utilisant des meéthodes traditionnelles ~ qui ont
prouve (empiniquement) leur efficacte.

Nettoyage des équipements e fabrication en bois
Le bois doit étre nettoye par brossage avec de feau de quakité équivalente a de ['eau potable (il existe
des machines pour les planches d'affinage utilisant de eau & température ambiante) ou en utilisant
des crstaux de soude ou en effectuant un trempage dans un produit alcain, Dans co process de
nettoyage, i estimportant de réakiser un séchage efficace.

Nettoyage des cuves de fabrication en cuivre.
Il convient de laisser une petite quantité d'eau ou de lactosérum (0.5 a 1 litre) au fond de la cuve et de
projeter sur la surface une poudre abrasive au kaolin. Il faut brosser, rincer abondamment, ékminer
complétement 'eau de rngage et terminer par un chauffage de la cuve pour éliminer loute trace
ahumidité. Un acide trés diué peut ére ullisé 4 la place de fa poudre, car les acides concentrés
oxydent le cuivre.

Exemple - Nettoyage

Section Il - Bonnes Pratiques d’Hygiéne

NETTOYAGE

Matériel de lranspoﬂ “(bacs de transport, | Nettoyer aprés chaque ufilisation ‘

Machine de condll’lonnelnem sous vide Suivre les recommandations du foumisseur

Nettoyer lorsque cela est nécessaire
() Laffinage des fromages ne peut se dérouler correctement quavec de bonnes condibions
d'ambiance (température, humidité et présence de moisissures ambiantes). Nettoyer et désinfecter
cette piéce trop souvent peut perturber cet équilibre et pourrait conduire a des défauts daffinage.

Plans de nettoyage

Les producteurs doivent avoir des procédures de nettoyage de leurs locaux et équipements (dont le
matériel de traite). Il n'est pas obligatore de formaliser par écrit ni d'afficher ces procédures. En
revanche, les producteurs doivent étre capables de les expliquer.

Dans le cas oi une procédure crite est élaborée, elle doit concerer le site tout entier (y compris le
matériel de traite). Dans ce cas, il est nécessaire de
= Déterminer les locaux, équipements et matériels 4 nettoyer

Définir les protocoles de nettoyage appropries pour ces locaux, equipements, et matériels.
prenant en compte les recommandations decrites ci-dessous.

Sassurer que les personnes en charge des opérations de nettoyage sont formees pour ces.
tiches ~ sachant que les formations peuvent étre dispensées en interme.

; | Netioyer les échelles lorsque nécessaire
Matériel de climatisation, de ventilation et | Depoussierer les grlles et fires egulierement
désinsectisours Les nettoyer au moins une fois par an
Véaler régubdrement que les eaux de condensation |
des évaporateurs sont évacuées comectement et ne |
goutent pas sur les produits laiters
| Equipement et matériel de stockage | Netioyer régulibrement
| (chambres froides, étagéres) |
| Matériel de conditionnement réutilisable | Netioyer aprés chaque

Exemples de tableaux
Fréquences recommandées pour le nettoyage des surlaces et équipements
-Surlaces etéqupements  Fréquences recommand Plan de nettoyage des locaux ;
uipement de traite
Equpemer de TNy S sl o e T o T | Piécesde | Mateniel  de | Nom el type | Dosage, [Frbquence | Prsonne
o oot e e d Tatelier en | nettoyage de produits | temperature  (eau respansable
TankaTat précisant sols, | (raclettes, g6 neoyage | rode,  ibde  ou | opérations
| Lavettes mdwiduelies Nanny« apres chaque fraite | brosses, canons chaude) et temps
Locaux et matériels de fromagerie | plafonds) | a mousse, etc) | de contact
Matériels de fromagerie (moules, bacs. | Netioyer aprés chaque ulisation [ | I |
tables, tranches caile, cuves, louches, ) |
Sol des locaux de fabrication Nettoyer a moins une fois par jour e fabricalion. Plan de nettoyage du matériel
Démonter et nettoyer réguliérement les bouches Equipements | Matériel de | Produits Dosage. Fréquence Fréquence Personne
| dévacimiions desy sbes stou les sphors (préciser  la | nettoyage | employés, le | temperature | du nettoyage | de | respansab
| Wiurs ot cioisons des ocaux de fabrication of | Netioyer lorsque cela est nécessare b <t | (brotes o Gohiant | (eon " Wolde desintection
de la sale d'affriage (') ke w"'“:n‘[“p::“d'e ml;g:s"'e“”' | matériau) lave-batterie, | (préciser la |tiéde  ou (lorsque
Sol 6e la salle daffnage | Nettoyer lorsque cela est nécessare ete) nature) chaude) et nécessaire)
Petit matene! d affinage Nettoyer lorsque cela est necessare temps  de
Nettoyer les toies, chiffons. seaux, brosses, gants | contact
chaque jour d utiisation
Le boss en sae daffinage Nettoyer les planches d afiinage ap<és chaque cycle | Le cas échéant, les fiches techniques des produits utilisés peuvent étre ajoutées a ce plan
dafte

Les opérations de nettoyage non réguliéres (exemple - suite a une non-conformité) peuvent étre

i la base du modéle suvant

Date Type d'action | Nom du | Equipement ou local | Nom de Ia personne réalisant
| produit concemé  (de maniére | 'opération
exacte)

[ [ 1

Exemple- Bonnes pratiques d’hygiene : nettoyage

Le nettoyage
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Exemple-Bonnes pratiques d’hygiene : désinfection
La désinfection (p 20-21)

Extrait du GBPH :

Désinfecter signifie éliminer les microorganismes ou les réduire a un
niveau acceptable. En production de fromages, et davantage pour les
fromages au lait cru, il vaut mieux un bon nettoyage sans désinfection
gu’une désinfection systématique des équipements et matériels pour
préserver les flores naturelles et I'équilibre de I'écosystéme microbien.

Le choix d’utiliser la désinfection est de la responsabilité du producteur

La désinfection peut étre nécessaire a court terme pour gérer un
accident de fromagerie ou dans des cas de problémes sanitaires. Dans de
tels cas, le matériel et les locaux ne doivent pas tous étre désinfectés en
méme temps, mais plutét 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 réguliére est recommandée.

Exemple-Bonnes pratiques d’hygiene : 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) :

Plan de nettoyage des locaux

Piéces de I'atelier (en Matériel de nettoyage Nom et type de Dosage, température (eau Fréquence des Personne
précisant sols, murs ou | (raclettes, brosses, canons a produits de froide, tiéde ou chaude) et opérations responsable
plafonds) mousse, etc.) nettoyage temps de contact

Plan de nettoyage du matériel Les fiches techniques des produits utilisés peuvent étre ajoutées a ce plan.

Matériel de . a a Fréquence de
. - Produits employés, | Dosage, température (eau p P .
Equipements (préciser | nettoyage (brosse, A ) - Fréquence du désinfection Personne
. . le cas échéant froide, tiéde ou chaude) et
la nature du matériau) | lave-batterie, etc.) . nettoyage (lorsque responsable
(préciser la nature) temps de contact

nécessaire)

Opérations de nettoyage non réguliéres (exemple : suite G une non-conformité) :

Date

Equipement ou local concerné (de

Type d’action Nom du produit maniére exacte)

Nom de la personne réalisant I'opération
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Exemple-Bonnes pratiques d’hygiene : nettoyage
Vu en fromagerie

Au-dela de cette porte, port obligatoire : < || n’est pas obligatoire de formaliser
par écrit ni d’afficher ces procédures »

- i ! Plan de nettoyage des locaux : fréquence

Ehaussures go fromagere.

I

Laiterie : plan de nettoyage du matériel

Les principes utilisés pour les plans type
HACCP

* Les principes de 'HACCP ont été respectés :

— Analyse des dangers :
* Liste de dangers retenus en fonction leur prévalence et de leur gravité
« |dentification des étapes ou les dangers peuvent survenir : Pourquoi faut-il étre vigilant ?

* Certaines étapes sont particulierement importantes pour le lait destiné a la fabrication de produits laitiers au lait
cru : elles sont marquées par un astérisque dans la fiche production du lait

¢ Mesures de maitrise appropriées :
— PrP:
» Bonnes Pratiques d’Hygiéne (BPH)
» Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF)

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

» Pas de nécessité d’identifier des CCPs pour les produits au lait cru : non adapté pour la
maitrise
» Seule la pasteurisation est considérée comme un CCP

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

12



Les dangers jugés les plus importants
dans le GBPH

Les dangers microbiologiques :
— Listeria monocytogenes

— Entérotoxines produites par staphylocoques a coagulase positive

— Salmonella (produits au lait cru)

— STEC mentionné a part comme danger émergent : pris en compte

Criteres du

reglement
2073/2005

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 allergénes
Les dangers physiques :
— Verre, métal (/gravité des blessures)

FNEC 40n

FNPL

oy

Etape du procédé

a surveiller

Etape du procédé ou
opération

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

* Garder uniqguement
les étapes
correspondant aux
pratiques et
supprimer étapes
qui ne le concernent
pas

4y

Ioele

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

Pourquoi faut-il
étre vigilant ?

Informations sur la
nature et la cause
des dangers a
chaque étape

(M : contamination
ou développement
microbiologique,
C:danger
chimique,

P : danger physique)

Actions
préventives

Actions pour
prévenir ou
maitriser le risque a
I'étape concernée

BPH ou autres
recommandations
techniques

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

Contréle / surveillance

Vérification de la bonne mise
en ceuvre des moyens de
maitrise

Souvent plusieurs options
proposées

Ces vérifications peuvent étre
des mesures ou des évaluations
qualitatives, basées sur
I'expérience du producteur,
comme par exemple :

« controle visuel », « controle
organoleptique »

* Choisir au moins un moyen
de surveillance

* Les exigences réglementaires
décrites doivent étre mises
en ceuvre

Actions correctives

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

Les actions correctives peuvent
étre :

immédiates, pouvant étre
mises en ceuvre en cours de
process, et/ou

- de plus long terme, a mettre
en ceuvre avant la mise en
fabrication suivante

* Prise en compte des actions
correctives indiquées

13



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 a I'essentiel des causes de danger
— finalement, plus de clarté dans I'appréciation des différents types de causes de
dangers

1 seule fiche production du lait
— des spécificités par espéce sont mentionnées

Les types de dangers sont spécifiés a chaque étape
— microbiologiques, chimiques, physiques

Bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication rédigées pour les
procédures

— une amélioration notable par rapport a notre guide actuel

— des conseils pratiques

=y

el

Les différences avec le guide actuel
... et plus complet

Répond a tous les points du PMS donc comprend en plus :

e Tragabilité,

* Plans d’analyses d’auto-contrdles (a personnaliser),

* Gestion des non conformités

Une réflexion plus pointue sur les opérations

Des fiches plus complétes dans les recommandations et notamment sur I'application des
principes HACCP de fagon 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 »

14



LA DIFFUSION DU GBPH EUROPEEN
EN FRANCE

Organisation prévisionnelle de |la
diffusion

Reprise du modele de diffusion efficace du GBPH francais

Préparation de la diffusion :
- Sous I'égide de la FNEC/FNPL
- Animé par Idele
- Enlien avec les techniciens

Techniciens du réseau PLF - Producteurs représentants

des 3 espéces

-
- Financement ANICAP 3;3(
Producteurs laitiers fermiers

Idele, FNEC/FNPL, et
techniciens du réseau PLF ||
Formation

(interprofession lait de chévre transformé a la ferme et livré)

- 12 mois depuis sept. 2017

Construction des formations avec une formation test (avril 2018)
Bses Los B B (5) 2z g W 42
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Calendrier prévisionnel de la diffusion

Préparation des
supports de

diffusion (outils,
supports formation)

Juillet 2017 - AoGit 2018

Formation des

Formation des

techniciens producteurs

| Formations de MA)J

Sept 2018 - Juin 2019 Octobre 2018 - 2025

4 sessions en septembre (Lyon (2) ;
Toulouse ; Tours )

Formations pour les nouveaux :
idem actuellement avec nouveaux
supports

Les formations proposées

Formations complétes

e GBPH/PMS

* Réglementation Hygiene
* Genese GBPH et diffusion
e Ecologie microbienne

* Dangers biologiques

* Dangers chimiques et physiques e Utiliser le guide pour élaborer le PMS:
e Utiliser le guide pour élaborer le PMS:

1- BPH et BPF
2- analyse des dangers
3- autocontroles

4- tragabilité, non conformités,

gestion de crise

| Eleveurs |_Techniciens _ Liow  2jours

2 jours

FNEC 40 -= 7y

mmme RERES ildele

Formations « MAJ »

¢ GBPH/PMS
¢ Réglementation Hygiéne
en France * Genése GBPH et diffusion en France
e STEC et tuberculose-brucellose
¢ Dangers chimiques et physiques

1- BPH et BPF

2- analyse des dangers

3- autocontroles

4- tragabilité, non conformités,
gestion de crise

m Techniciens

4 jours

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

* Lestechniciens formateurs : 8
* Lesformations « MAJ » : m_
10-11 septembre Lyon S. Morge et C. Laithier

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

*  Les formations « complétes » : du 26 au 30 novembre 2018 a Lyon (6 inscrits a
ce jour) + 1 session par an

N\

Crédit phote : €. Boullu (FNEC) _' Créditphoto : E. BouIIu(FNEC)

@rément de formateur au Guide européen de Bonnes Pratiques d’Hygiéne
/ en production de fromages et de produits laitiers fermiers et artisanaux
|

FNEC . A

Fédération Nationale FNPL L RSNy o
dos Eleveurs de Chévres Uilevace idele

Je sousslgné Jean-Philippe Bonnefoy, vice-président fermier de la FNEC et président du comite de pilotage pour la diffusion en
France auprés des producteurs laitiers fermiers du Guide Européen de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en production de fromages
et de produits laitiers fermiers et artisanaux*,

certifie que :
Nom :
Prénom :
Organisme :
a participé & une formation dispensée par Idele sous 'égide de la FNEC/FNPL pour mettre en ceuvre auprés des producteurs
laitiers fermiers le Guide Européen de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en production de fromages et de produits laitiers fermiers
et artisanaux & I'occasion d'une formation de :
0 Mise & jour (ancien numéro : _ _ __) O Tnitiale
« adélégation de signature pour V'attestation de formation producteurs sous le n° d‘agrément :

Fait & Paris le:__/__/20 Jean-Philippe Bonnefoy

*La formation a été congue dans le cadre du Projet DIFGBPH coordonné par Tnstifut de IElevage, sous I'égide de la FNEC/FNPL. avec le soutien 4
financier de I'Association Nationale Interprofessionnelle Caprine (ANICAP) et en lien avec les techniciens du réseau « Prodults laitiers fermiers »,
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Attestations pour les producteurs

Formation compléete

Attestation de formation compléte

« Utiliser le nouveau GBPH européen
pour élaborer son PMS en production laitiére fermiére »

- ,%’
iz idele

e

formateur 53168 pour e Guide Européen de Ecrnes Pratiques SHyGitne en production de fromages et de produls
termiacz ssur®, n* disgrément du tachricien formateur : _

cartie que

 particre su stage ce formation < Utilser e nouvesU GBPMH europsen pour disbarar son PIS an production latare fermiire »
pout ours it farmars que )& aevend,

Ontes da ln formation _ Gurbe totale da la formatien (2 fours minmum!

rath 3 £ Sigrature & formateur

v de bramages < de prodts ers

04
el

Formation « mise a jour »

Attestation de formation « mise a jour »
« Utiliser le nouveau GBPH européen

pour élaborer son PMS en production laitiére fermiére »

FNEC @ —%

Fassration Nacionsis  FNPL
parissabe: - idele

perevandii

tachnician frmateur a3 pour is Guste Buropasn de Bannes Pratigoes d Mygiane an production da Fomages at de procuts
(akiar farmiacs ot atisanaus®, nt d'Bgeémant & tachercun formatacs ¢

catracue

1 Partipe mu riage e formaticn « Aiivar e nouvesu GEPH surosaen our #iaborer 53n PHIS an production faiars farmitre »

Baur le prodoctaurs ‘siters farmiers que I

Dates do i formation _ Durea totain de i formation (1 four minimur

[T — . __

Formulaire de remontée
des informations

* Renseignements sur les
formations

* 1 fiche par formation

FNEC A e =y

Federation Nationsie FNPL G5 seocvcrsues

o6 AT TN idele

« Utiliser le nouveau GBPH européen

pour élaborer son PMS en production laitiére fermiére»

Formation producteurs - Fiche de renseignements

Le(s) technicien(s) formateur(s)
Nom Nom
Prénom Prénom
Structure Strucmre

N° dagrément

_____ N dagrement:

La formation
Lien Departe
Dates -/ IS Durée (jours) -
Type de formation an GBPH ewropéen - [ Complite [ Mise & jous
Paticipation de la DDPP locale 7 O oui O Non

Si oui, départements
Autres infervenants
Commentaires sur le déroulement de la formation :

Les éleveurs formés

Nombre total d*élevenrs formeés

00| ppe Espéce(s) | Statut sanitaire| £ n;‘l. Dyt | Espécels) I Statut sanitaire
1 c 1 008 L
B C TEOS [ 00B LK
3 oc Oeds & Dods Oc
4 c OEOs 14 0o 0B ¢
s oc Oeds i Do Oc
0 ¢ COEOS i Do 0B O
7 e COe0s 17 0o 0B K
8 c | JEOS 185 [Coos Oc|
0 e COEOS " Doos Oc
1w c | JEOS 2w [CoTe Oc

¢ Statut sanitaive - VD = vente directe ; D = dérogation ; A = agrément ; P = en projet d'installation

correspondantes (O = ovin, B = bovin, € = capriuj

Formulaire i renvoyer i Estelle BOULLU (1 formulaie par session de formation)
par maail : eboully
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