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Pourqguoi cette notice ?

Quelques éléments de contexte i Lanote de service 2021-785 du 21 octobre 2021 « dossier
: type d’agrément sanitaire pour les ateliers laitiers
Lagrément sanitaire permet aux entreprises de commercialiser i fermiers et artisanaux » a été rédigée par la DGAL, en
leurs produits sur tout le territoire européen. Cet agrément doit i concertation avec la FNEC/FNPL, I'Institut de I’élevage et
répondre a l'obligation de formalisation des points réglementaires, les structures partenaires dans le cadre d’un projet

en particulier le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS). Il est obtenu
suite a la constitution d’un dossier détaillé. Depuis la précédente
note de service, rédigée par la DGAL en concertation avec la

financé par ’ANICAP (interprofession du lait de chévre
transformé a la ferme et livré)

FNEC/FNPL (NS du 1¢" aodit 2007 modifiée par la note de servicedu i  Partenaires issus du réseau des techniciens « Produits laitiers fermiers »
10 mars 2008), un certain nombre d’éléments ont été modifiés :
* La procédure générale d’agrément a évolué : a J _ J
* La flexibilité accordée aux petits ateliers de la filiere laitiere en s Y <
2011 a été mise a jour en 2019 dans le cadre d’'une note affé%%gﬁé a&GTFggglLTT&sEg afﬁggg,%{ggg
transversale complétée de fiches sectorielles (dont la fiche | e et CPIRENEES ATLANTIOUES CHAVERE DAGRCUTWRE A€ me?‘,

. . s e ¥
sectorielle lait et produits laitiers)

- Le GBPH paru en 2004 a laissé la place au GBPH Européen, ﬁﬁ;ﬁ; ' =

validé en 2016, et qui constitue la référence actuelle pour L e o ctic o o
répondre aux principes HACCP, en couvrant tous les points du SR ACDRIDALJ"Q\ ﬂ rg“‘é\
PMS. :
(6 GDs <> GDS %> GDs
. Rhdne acion s enseme - Bretagne cacionsitare cnsene. C3IVAA0S

Dans ce contexte, il convenait de réviser le dossier type
d’agrément pour les producteurs laitiers fermiers, et de prévoir
'accompagnement de ces producteurs en formant les
techniciens du réseau « Produits laitiers fermiers » via des outils

adaptés : un module de formation a distance ainsi que la
présente notice.

ANICAP

Association Nationale Interprofessionnelle Caprine

Avec le soutien financier de I'ANICAP



Comment lire cette notice ?

Compléter au besoin des pictogrammes suivant :

* Indiqgue une référence a des éléments
Référence , . Ay s , . .
réglementaire réglementaires : arrétés, décrets, instructions
techniques, notes de service...

Dossier type d’agrément

N

: GBPH - - .
: * Indique les renvois au GBPH Européen
page par page Européen
* Des exemples simples accompagnant les
Exemple explications. Eléments donnés 3 titre d’exemple, ne
se veut en aucun cas étre une référence pour tous
les dossiers

+ Eléments & fournir et a envoyer avec le dossier
Annexe d’agrément

) 7 3 . A 7
S Y——— * Eléments ne nécessitant pas d’étre envoyé avec le
Sorolace dossier d’agrément. Il faut cependant s’assurer de
les avoir a jour et qu’ils soient bien consultables sur
place
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La note de service 2021-785 du 21 octobre 2021 « dossier type
d’agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et artisanaux »
est diffusée largement par la DGAL.
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DELAGRICULTURE
ETIDE
L'ALIMEXTATION

La FNEC/FNPL et IInstitut de I’élevage vont également assurer sa

Direction générale de I'alimentation
diffusion aupres des professionnels, accompagnée de la présente notice
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Bureau des établissements de transformation et de de « conseils », qui a pour objectif d’aider les producteurs et les
distribution DGAL/SDSSA/2021-785 techniciens qui les accompagnent a comprendre et a remplir ce
251 rue de Vaugirard d ier-t

75 732 PARIS CEDEX 15 2171072021 «daossier-type ».

0149554955

En complément, les techniciens peuvent retrouver le module de
formation a distance « Accompagner les producteurs laitiers fermiers
pour leur dossier d’agrément » sur le site https://idele.fr.

Date de mise en application ; Immédiate
Diffusion : Tout public

Cette instruction abroge :

DGAL/SDSSAMN2007-8188 du 01/08/2007 : Dossier type d'agrément pour les ateliers laitiers
fermiers se livrant a la préparation de lait ou de produits laitiers.

Cette instruction ne modifie aucune instruction.

Nombre d'annexes : 1

Objet : Dossier type d'agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et antisanaux

Destinataires d'exécution

| | -GBPH . o
DRAAF Européen| Retrouvez le GBPH Européen en ligne :

DAAF

DD(ETS)PP https://europeecologie.eu/wp-
' : content/uploads/2018/02/biosafety fh guidance artisanal-cheese-
Résumé : Cette instruction présente un dossier type d"agrément sanitaire pour les ateliers laitiers and-dairy-products fr.pdf

fermiers et artisanaux. Ce dossier reprend les préconisations concernant les piéces  joindre au
dossier de I"arrété du 8 juin 2006 modifié en les adaptant aux particularités de la filiére laitiére
fermiére et antisanale.

11 fait également de larges références aux Guide Européen de Bonnes Pratiques d"Hygiéne en
production de fromages et produits laitiers artisanaux et fermiers (version du 20 décembre 2016
validée par la Commission Européenne).

Son utilisation permet de faciliter les démarches de demande d’agrément sanitaire par les
exploitants de petits éablissements de la filiére, structures généralement accessibles également a
des mesures de flexibiliné,


https://idele.fr/
https://europeecologie.eu/wp-content/uploads/2018/02/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf

Textes de référence :Réglement (CE) n*178/2002 du Parlement européen et du Conseil du 28
Janvier 2002 éablissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation
alimentaire, instituant I'Autorité européenne de séourité des aliments et fixant des procédures
relatives 4 la sécurité des denrées alimentaires |

Réglement (CE) n*852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif &
I'hygiéne des denrées alimentaires ;

Réplement (CE) n®853/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 fixant des régles
spécifiques dhygiéne applicables aux denrées alimentaires d'origine animale ;

Réglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les critéres
microbiologiques applicables aux denrées alimentaires ;

Réglement (UE) n®2017/625 du Parlement européen ot du Conseil du 15 mars 2017 concernant les
contedles officiels et les autres activités officielles servant a assurer le respect de la législation
alimentaire et de la législation relative aux aliments pour animaux ainsi que des régles relatives a la
santé et au bien-étre des animaux i la santé des végétaux et aux produits phytopharmaceutiques ;

Code Rural et de la Péche Maritime ;
Décret n® 2007-628 du 27 avril 2007 modifié relatil aux fromages et spécialités fromagéres ;

Arrité du 8 juin 2006 modifié relatif 3 I'agrémemt sanitaire des établissements menant sur le marché
des produits d’origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale ;

Instruction technique DGAL/SDSSAZ018-924 relative aux critéres de détermination des
établissements éligibles & des mesures de flexibilité et lignes direcirices en matiére de mise en
aeuvee de cette flexibilitd au niveau du plan de maitrise sanitaire ;

Instruction technique DGAL/SDSSAS2019-728 relative 4 la procédure d'agrément des
établissements au titre du réglement (CE) n® 85372004,



1 Introduction

Cette instruction a pour objet de présenter un modéle de dossier type d'agrément sanitaire pour les
ateliers latiers fermiers et amisanaux 5e hivrant 2 la préparation de lait ou de produits laitiers.,

Ce modéle précise le contenu des piéces indiquées dans l'annexe 2 de larété du 8 juin 2006
maodifié, en Madaptant aux particulantés de la filiére laitiére fermigre et artisanale,

En dehors du volet documentaire adapté dans ce dossier type, les dispositions de Iinstruction
technique DGALISDSSAZ019-728 refative a la procédure d'agrément des établissements au titre du
réglement (CE) n* 853/2004 s'appliquent aux exploitants des ateliers laitiers fermiers et artisanaue.

AChamp d"application

3.1Démarche relative 4 la demande d'agrément sanitaire -,

3.28utres démarches a effectuer par les exploaNS ... sme s emsa e e 2
4 Articulation entre le dossier type dagrément et 18 GBPH BUROPERT ... e smsssss s srecnssas 2
SPrécisions concermant les dérogations liées auxs méthodes Madionneles. ... e e
GMise en hgne du dossier type d'agrément sur e site du ministére de Magnouliuie. ... e e
Annexe @ Dossier type d'agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et amisanai................4
Appendice n°1 : Description des types de produits fabriqués au sein de Fétablissement.................38
Appendice n®2 : Diagramme de fabrication 39
Appendice n*3 : Plan de nettoyage et de désinfection du matériel1..
Appendice n°d : Plan de nettoyage et de désinfection des surfaces2 .
Appendice n*S @ Tableau relatd aux points déterminants lorsguil en existe {CCP etruu PrPo) 42
Appendice n°6 : Modéle de fiche d'enregistrement d'une mm:anfmmué-ls

3 Champ d'application

3.1 Démarche relative & la demande d'agrément sanitaire :

Ce dossier type est desting aux explotanis des ateliers laitiers fermiers et atisanaux qui, dans le
cadre de leur activité de ransformation, doivent ére titulaires d'un agrément sanitaire délivré par le
Préfet (DD{ETS]PP ou DaAF) du lieu dimplantation de leur établissement,

I wient également compléter les mesures de flexibilité dont peuvent bénéficier cenains
élablissements et vise & faciliter la constitution du dossier par kes explofants puis Son INSrucion par
les services des DD[ETS]PP ou les DAAF,

Les exploitants doivent tenir & jour ce dossier, en pariculier lors des évolutions lides & Factivité
(variatons de wvolume, nouveaux produis...) et transmettre les ééments nécessaires & son
actualisation aux senices de controle.,

Cette nouvelle version du dossier type d’agrément ne remet pas en cause les agréments accondés
sur la base de la version publiée en 2007, ni ne requien sa ré-écriture compléte sur labasedece— — -~ —
dossier. En revanche, toute nouvelle demande dagrémemt formulée aprés la publication de la

Référence
réglementaire

. Le plan de ce dossier-type reprend dans lI'ordre tous les points de
i I’'annexe de I'arrété du 8 juin 2006 sur I'agrément. En effet, cette note
. de service n’est pas une dérogation, mais bien une adaptation au cas de
la production laitiére fermiére et artisanale. Dans la mesure du possible,
ce plan reprend également I'ordre des parties du GBPH européen.

. Ce nouveau dossier-type d’agrément ne remet pas en cause les

->' agréments déja accordés, mais sera utilisé pour toute nouvelle

, demande.



présente instruction, méme pour un atelier existant, doit utiliser cette version et se référer aux
dispositions générales défines par l'nstruction techmque DGAL/SDSSA2019-728 relative a la
procédure d'agrément des établissements au titre du réglement {CE) n® 853/2004.

Les éléments développés dans le dossier type comrespondent par défaut a la colonne D1 de
Iinstruction  technique DGALISDSSA/2019-728 relative & la  procédure dagrément des
établissements au titre du réglement (CE) n® 853/2004. Les éléments correspondant a la colonne D2
sont introduits par la phrase « dossier consultable sur place ».

Ce dossier type concerme la fabrication & la ferme de produnts laitiers qui répondent a lappeliation de
fromages fermiers au sens du décret n® 2007-628 du 27 avril 2007 relatif aux fromages et spécialités
fromagéres, mais aussi a des fromages fabriqués avec du lait acheté a d'autres producteurs de lait
ainsi qu'a tout autre produit laitier (yaourts, dessens, ...) dés lors que Fatelier est implanté au sein de
Texploitation agricole.

3.2 Autres démarches a effectuer par les exploitants :

Ce dossier type ne traite que de la demande d'agrément sanitaire européen telle qu'elle est définie
par 'arrété du 8 juin 2006 modifié,

L'exploitant doit donc en tant que de besoin et paraliélement & cette demande d'agrément, se
rapprocher des autres services de I'€tat ou des collectivités territonales compétents pour ce qui
conceme par exemple :

* les démarches relatives aux ICPE
I'environnement),

* la conformité aux dispositions du Réglement Sanitaire Départemental relatives a I'évacuation
et au tratement des eaux usées dont la descaption des circuits est donnée a titre indicati
dans le dossier d'agrément afin de s'assurer qu'elles ne constituent pas une source de
nuisance pour l'atelier,

* les conditions spécifiques et autorisations nécessaires pour l'envoi hors de latelier de
production des sous produits animaux (SPAN de catégorie C2 ou C3),

(installations classées pour la protection de

* les autonisations nécessaires au titre du Code de la Santé Publkjue pour I'utiisation d'une
ressource en eau privée a usage agro-alimentaire.

Articulation entre le dossier type éen

d’agrément et le GBPH euro

Dans le cadre de cette activité de transformation laitiere fermiére ou artisanale, les exigences en
matiére de Plan de Maitrse Sanitaire (PMS) ont été adaptées afin de pouvoir étre respectées par
des petits établissements.

La possibilité de se référer au Guide Européen de Bonnes Pratiques d'Hygiéne en production de
fromages et de produits laitiers fermiers et atisanaux (GBPH européen — version du 20 décembre
2016) pour effectuer I'analyse des dangers et valider les mesures de maitnise a été largement
donnée dans ce dossier type a la fois par souci de cohérence avec les démarches engagées dans la
filiére et pour simplifier la gestion documentaire des exploitants,

Les modeles de documents proposés par le GBPH Européen dont les références sont indiquées tout
au long du dossier doivent étre personnalisés et font partie intégrante du dossier d'agrément. A ce
titre, ils doivent étre tenus a jour comme les autres éléments du dossier.

Si l'exploitant choisit de ne pas faire référence aux dispositions du GBPH Européen ou slilny ena _
pas pour Factivité pratiquée (produits laitiers déshydratés par exemple), l'ensemble du PMS devra
étre documenté et validé conformément aux exigences de la réglementation.

R R RN RN RN R R RN RN R RN RN R E R RN R RN RSN AN NN AR AN AR NN NN NN AN NN AN ERE AR ENENNEEAEREEREEREEEEEEEEE

Référence
réglementaire

Au sens de l'article 9 du décret n°2007-628 du 27 avril
2007 relatif aux fromages et spécialités fromageres :

« fabriqué selon les techniques traditionnelles par un
producteur agricole ne traitant que les laits de sa propre
exploitation sur le lieu méme de celle-ci. »

Complété par l'article L641-19 du Code rural et de la
péche maritime :

« Pour les fromages fermiers, lorsque le processus
d’affinage est effectué en dehors de I'exploitation en
conformité avec les usages traditionnels, I'information
du consommateur doit étre assurée en complément des
mentions prévues au premier alinéa selon des modalités
fixées par décret. »

. L’ensemble du dossier-type est désormais basé sur le GBPH européen

la Commission européenne en 2016. Cependant

le

1

. producteur est libre de conduire une démarche HACCP classique mais
1
' plus complexe. L’ensemble de la démarche devra alors étre documentée
|
1

et validée.


https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000028202700
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000041985037

5 Précisions concernant les dérogations liées aux méthodes traditionnelles

En application des conditions fixées aux paragraphes 3 et 4 de l'article 13 du réglement (CE) n®
852/2004 et au paragraphe 2 de l'article 7 du réglement (CE) n® 207472005, FArrété du 7 novembre
2012 relatf aux régles sanitaires applicables aux produits laitiers présentant des caractéristiques
traditionnelles accorde des dérogations aux exigences du réglement (CE) n°® 852/2004 en adaptant
les dispositions énoncées a l'annexe 11 & la fois pour ce qui concermne les locaux d'affinage ainsi que
les conditionnements et emballages pour cerntains produits laitiers.

Le dossier type d'agrément permet donc d'effectuer la déclaration auprés des services des
DDIETS]PP ou des DAAF des maténaux et équipements dérogataires au sens de l'arrété du 07
novembre 2012 qui, le cas échéant, peuvent étre utilisés par l'exploitant.

Des lors quiils font usage de ces équipements dérogataires dans les opérations de production de
produits laitiers présentant des caractéristiques traditionnelles, les exploitams  adaptent en
conséquence les procédures définies dans le PMS de sorte qu'ils n'impactent pas défavorablement
la sécuré sanitaire des produits lattiers.

6 Mise en ligne du dossier type d’agrément sur le site du ministére de 'agriculture

et de l'alimentation

Le dossier type dagrément est également disponible sur le site du ministére de l'agnculture et de
ralimemation dans la rubrique « Mes Démarches», dans Fonglet «Exploitation agricole» ou
« Entreprise agroaimentaire » puis « Obtenir un droit, une autorisation » et « Demander I'agrément
sanitaire »,

Vous le trouverez directement a l'adresse suivante:

Vous voudrez bien me faire part des difficultés que vous pourriez rencontrer dans l'application de
cette instruction.

Le Directeur général de lalimentation

Bruno FERREIRA



lAnnexe : Dossier type d’agrément sanitaire pour les ateliers laitiers fermiers et

artisanaux

NOTICE

Ce dossier, accompagné du Cerfa n® 13083 avec l'ensemble des pidces jointes, constitue la demande
dagrément. L'exploitant demandeur doit conserver dans son étabissement une copie de tous les
documents complétés ainsi que des piéces jointes. Les supports utilisés lors des enregistrements et
rensemble des résultats danalyses dautocontrdles sont & consenver sur ste pendant une durée de 3
ans afin de pouvoir étre présentés lors des contriles.

Il est impodtant de tenir & jour ce dossier en partculier lors des évolutions kées A l'activité (vanations de

volume, nouveaux produits...) et d'en informer la DD{ETS)PP ou la DAAF. La nouvelle version de ce

dossier-type dagrément fermier ne remet pas en cause les agréments accordés sur la base de la — - - - — - =
version publiée en 2007, ni ne requier sa ré-écriture sur la base de ce dossier,

En revanche, a compter du 01 octobre 2021 toute nouvelle demarche d'un atelier exstant y compns

pour faire état des évolutions de lactivité, devra utiliser ce document.

. , 1
Ce nouveau dossier-type d’agrément ne remet pas en cause les
agréments déja accordés, mais sera utilisé pour toute nouvelle |

1
demande. !

Le contenu du Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) :

Dans ke cadre de cefte actwité fermigre ou arbsanale, les exigences en matiére de Plan de Maltnse
Sanitaire (PMS) sont adaptées afin de pouvoir étre réalisées par des petites structures. L'exploitant a la
possibikté de se référer au Guide des Bonnes Pratiques dHygigne pour les fabrications de produits
laitiers et fromages fermiers et artisanaux (GBPH européen), notamment pour effectuer son analyse
des dangers et valider ses mesures de mairise. || doit avoir personnalisé les documents du GBPH
cOncernant son activité, 1es tenir 4 jour ot réaliser corectement les enregistrements nécessaires au
suivi des fabrications.

Sl n'est pas fait référence aux dispositions du GBPH ou sl n'y en a pas pour lactivité envisagée
{produits déshydratés en particulier), l'ensemble du PMS dewia étre documenté et validé conformément
aux exigences de la réglementation,

|
. 'ensemble du dossier-type est désormais basé sur le GBPH européen
——————— —->i validé par la Commission européenne en 2016. Cependant le
|
i plus complexe. L'ensemble de la démarche devra alors étre documentée
i et validée.

Ce dossier type dagrément permet également deffectuer la déclaration auprés des senvices des
DOIETS)PP ou des DAAF des matériaux et égquipements dérogataires au sens de Parété du 07
novembre 2012 gui, ke cas échéant, peuvent &tre utlisés par lexplotant pour certams types de
fabrications.

producteur est libre de conduire une démarche HACCP classique mais i

Le registre d'élevage (dans le cadre dune stiucture fermidre), la wagabilité et le suvi des CCP
éventuellement défims font l'objet d'un enregistrement obligatoire. Pour les autres enregistrements liés
au PMS, ils peuvent étre imités & la seule constatation des non-conformités et aux mesures de gestion
MiSes en Ceuvre,

Pour effectuer cet enregistrement, lexploitant peut utiliser un modéle de son choix (4 joindre en annexe
du dossier) ou la fiche d'enregistrement des non-conformités figurant & 'appendice n°6*,

"cette fohe est issue de lannexe I de Pinstruction lechaigue DGAL/SDSSA/2018-824 du 07012019
refative aux cmiéres de déterminaion des éablissements éigibles & des mesures de flexibilté el Bgnes
direcirices en maliére de mise en ceuvre de cette Mexibilité au niveau du plan de malliise sanitaire.



Dossier type d’agrément sanitaire
pour les ateliers laitiers fermiers ou artisanaux
Important : le dossier de demande dagrément doit étre accompagné du formulaire de demande

dagrément ddment complété, Ce formulaire (Cerfa n® 13983) est dispomble sur le site « mes
démarches » (hitps (o formulaires service-public fifgticeda_13983.do).

Ce dossier est dépose dans le cadre -

0 d'une demande d'agrément initial, -
0 d'une demande simplifiée dagrément d'un nouveau type de produit laitier, —° -

0 d'une mise a jour d'un agrément existant : dans ce cas préciser le motif {modifications impartantes
des locaux, de leur aménagement ou de lewrs équipements, aiNsi gue du volume de lactivité) @ _ .

En outre, j& m'engage & metire & jour mon dossier d'agrement et & le transmetire 4 la DD{ETS)PP ou la
DAAF dans les cas suvants :

- fabrication d'un nowveau produit correspondant & une nouvelle technologie
- modificaton impoante des locaux

= changement ayant un impact sur la securnté sanitare des produns

= changement de nom ou de raison sociale.

Dans les autres cas, mon dossier, consultable sur place, Sera tenu & jour.

Je m'engage enfin & informer la DD{ETS)PP ou la DAAF lors de ma cessation d'activité.

MNom et signature dwides responsable(s) kgallégaux de l'établissement

Référence
réglementaire

Selon les modifications d’activité, différentes situations listées avec des
exemples en annexe 4 - instruction 2019/728 du 22/10/19 :

Modification mineure d’une recette ou de fonctionnement : une
mise a jour du dossier d’agrément sans envoi des piéces

Mise en place d’une nouveau produit/process appartenant a la
méme catégorie de produit et a la méme activité (une seule activité
possible en atelier fermier - hors centre de collecte - avec la sous-
section IX-2 : établissement de transformation « Lait cru, colostrum,
produits laitiers et produits a base de colostrum ») : une demande
d’un nouvel agrément doit étre transmise avec seulement les parties
liées a la maitrise du nouveau process, ainsi que les autres parties
qui seraient éventuellement modifiées

Modification importante des locaux (aménagement et équipement)
ou du volume de l'activité : actualisation du dossier d’agrément est
nécessaire en envoyant les piéces modifiées a la DD(EC)PP

Manipulation d’une catégorie de produits différente de celle de
I'agrément initial demande d’un nouvel agrément avec la
transmission d’un dossier complet est nécessaire. Etant donné le
champ large de I'agrément pour la transformation de produits laitiers
(section IX-2 : « Lait cru, colostrum, produits laitiers et produits a
base de colostrum »), cette situation se produit uniquement en cas
d’autres produits que laitiers - hors centre de collecte.



https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-728/telechargement

1 Note de présentation de |'établissement
1.1 Organisation générale

0 Activité fermiére {le lait cru provient de Pexploitation)

O Activité artisanale (indiguer la provenance du lait ou des produits laitiers matére premiére )
Provenrance du{des) lait(s), (préciser dénominaton, type de lait, n® EDE [ou n® d'agrément pour les
produits lautiers]).

Dossier consultable sur place : liste ou factures des fournisseurs.

i Au sens de 'article 9 du décret n°2007-628 du 27 avril
i 2007 relatif aux fromages et spécialités fromageéres :
'« fabriqué selon les techniques traditionnelles par un

producteur agricole ne traitant que les laits de sa propre
exploitation sur le lieu méme de celle-ci. »

Complété par 'article L641-19 du Code rural et de la péche maritime :

1
1
~ ! . .

"~ ' « Pour les fromages fermiers, lorsque le processus d’affinage est

112 Eorme juridique Tis . effectué en dehors de I'exploitation en conformité avec les usages

0 une exploitation individuelle RN ' traditionnels, linformation du consommateur doit étre assurée en

] UNE SOGHHE, PIBEISET ..o oot e i complément des mentions prévues au premier alinéa selon des

. ! ot o s ,
Le cas échéant, membres de la société : .. ] modalités fixées par décret. » ]
Noms-Prénoms Statuts (gérants et associés) Missions dans Fétablssement T~ Document &
conserver
sur place

L e 1
»E Les missions dans I'établissement : préciser sur quelle activité |
e . . .7 I
. intervient chacun des associés. !
L e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e m

Par exemple élevage, transformation fromagere

Exemple levage, i f f gere,

cultures, commercialisation, livraison, etc...

Ll3Localisation R i

Adresse de l'atelier principal (si différent de Padresse du demandeur) et pénode dutibEation &...........c..

Adresse des ateliers annexes (par ex. cas des ateliers d'alpage, des caves d'affinage) et pénode
dutilisation {une demande d'agrément spéaifigue est & effectuer Si NECESSAINEY ..

Possibilité de recours & un arganisme professionnel susceptible dapporter une aide techique

{association de producteurs, contrdle laitier, groupement de défense sanitaire, syndicat d’appellation
dongine, EDE, ete) © 0 Oui 0 Non

1
. . 1
. On entend par ateliers annexes, les ateliers dont est responsable le !
I ’ . . . . .
demandeur de 'agrément sanitaire, ce qui exclut de fait les ateliers de |
. Y . I
travail a fagons ou les caves collectives par exemple. !

I . . . .oy . . ~ . 7 7

' Un technicien produits laitiers fermiers peut étre considéré comme un
. service qualité « externalisé ». En particulier pour connaitre les
|
1
1
1

v

structures caprines locales, vous pouvez consulter le site de la FNEC :
www.fnec.fr


https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000028202700
https://www.legifrance.gouv.fr/codes/article_lc/LEGIARTI000041985037
http://www.fnec.fr/

BT 8 1

Mature et dates dattnbution des précédents agréments délivrés a cet établissement (préciser les
Produits CONcernes - IAtiers et Autres PROTUITEY oo e e

Si actieité de négoce ou de stockagelentreposage (hors vente directe) ? citez les catégonies de produits
CONCEIMEES B1 INUIUEZ 1S PROVETEIMORS [ 0ociiiimii o imseiss s osseses sssams 141 deame s 42 ame 141 0 am e ammesmnn

MNombre de personnes habiuellement présentas simultanément dans FateRer............ooooeoenevecceieiees

Mombre de personnes madmuom travallant dans Fateber de transformation labere . ............ocovmmnmnennas

Fabrication effectuée par : O lexploitant (ou les associes) lui-méme
0 les salanés

Présence permanente de l'exploitant en fabrication © 0 Qui
Recours a de la man d'eeuwe occasionnelle/sasonmérne :

o Non

D0uw 0 Mon

Sioui, préciser le nombre total de personnes susceptibles de travailler de maniére oocasionnelle
Oui 0O

Accueil de stagiaires | [ Mon

Personnes qui prennent les décisions concernant les questions sanitaires, préciser les coordonnées -

LTy T O ET P S

EessssEssssssEsEsEsEsEssssssnsssssnnnnanannnnnsennnnnnn

A compléter si vous bénéficiez d’'un autre agrément que pour la
transformation de produits laitiers (section IX-2 : « Lait cru, colostrum,

produits laitiers et produits a base de colostrum »)

Par exemple : agrément pour la production
de charcuterie fermiére

et main d’ceuvre) qui vont étre détaillées dans la suite du dossier-type.

L'idée de cette partie est de donner en un paragraphe succinct les
grandes lignes de votre activité de transformation laitiere (élevage
laitier, lait transformé, nature des produits, types de commercialisation

S’entend au sens du nombre moyen de personnes en méme temps.

La main d’ceuvre occasionnelle/saisonniéere s’entend au sens saisonnier
et non pas a des temps partiel avec un plus faible nombre d’heure

hebdomadaire.

Il s’agit de la ou des personnes nommeée(s) pour prendre les décisions
sanitaires, ayant suivi une formation sur les principes HACCP (la
répond a cette obligation), qui sont donc
responsables de I'écriture du dossier, se chargeront alors de faire
appliquer les mesures prévues, de le tenir a jour, et qui seront présentes
lors des controles pour expliquer le fonctionnement du plan de maitrise.

formation au GBPH



2 Description des activités de |'établissement

51 vous mettez en ceuvire plus de 3 types de technologie, vous décrirez ces produits en utilisant ce
modéle de tableau disponible en Appendice n® 1.

Type de technologie
{ex. fromages & coagulation
lactque, fromages &
coagulation enzymatique et
mixte, fromages et produits
laitiers oblenus par évaporation
el précipitation, beurre, créme,
produits laiters fermentés,
produits laiters non fermentés,
plats préparés 4 base de
produits laitiers, pitisseries...)

Espéce laitigre

Dénomination(s)

Lait mis en transformation

CLait eru
OLait pasteunisé
CLast thermisé

CDLait cru
CLait pasteurisé
CLaut thermisé

CLait cru
[Lait pasteurisé
ClLait thenmisé

Modes d'emballages et de
conditionnements
{ex. pot plastique, cagettes
beis, couvercle en métal,
thermoscellage ...}

Préciser si DLC* ou DDM* et
le nb en jours

ODLE © i
ODDM : ..oeicveiieen

[ X o

Température de conservation
définie par le producteur

Utilisation prévisible attendue

O Consommée en Feétat

OConsomme en I'état

OConsomme en |"état

01 A cuire 0 A cuire A cuire
Si disponible |
pH, A du produit fini (préciser
le stade si besoin)
*DLC ; date Imite de consommation ; DDM : date de durabilitgd minimale
Si certains produits sont destings exclusivement a la consommation apes cuisson , préciser lesguels et

les instructions données au consommateur ;

Dossier consultable sur place :

La DLC indique wune limite impérative sur les denrées
microbiologiquement trés périssables (susceptibles, aprés une courte
période, de présenter un danger immédiat pour la santé humaine). C'est
aux professionnels de fixer une durée de conservation par la mention
« A consommer jusqu’au... » ou « A consommer avant le... » suivie du
jour et du mois.

La DDM (ex DLUO) n'a pas le caractére impératif de la DLC. Une fois la
date passée, la denrée peut avoir perdu tout ou partie de ses qualités
spécifiques, sans pour autant constituer un danger pour celui qui le
consommerait. Elle est exprimée par la mention « A consommer de
préférence avant le... », complétée par le jour et mois, mois et année ou
année selon la durée de vie du produit.

Sont exemptés de DLC ou de DDM les denrées vendues non

préemballées.

Denrée périssable toute denrée alimentaire qui peut devenir
dangereuse, notamment du fait de son instabilité microbiologique,
lorsque la température de conservation n’est pas maitrisée.

Denrée trés périssable : toute denrée alimentaire périssable qui peut
devenir rapidement dangereuse, notamment du fait de son instabilité
microbiologique, lorsque la température de conservation n’est pas
maftrisée.

Les produits « frais » sont en générale des denrées trés
périssables et bénéficient d’une DLC (yaourt, créeme, lait
cru, créme dessert, fromage blanc...). Les fromages
affinés bénéficient en générale d’'une DDM. A noter
qu’un fromage étiqueté est considéré comme un produit
préemballé.

Si certains prOdUItS sont destinés exclusivement a étre cuits, pTECISEF
|ESQUE|S et les instructions données au consommateur.

Ces produits sont par exemple des fromages lardés, des
chevres chauds, etc.

Exemple




Document a
- conserver
sur place

Eléments de justfication des Dates Limites de Consommatons s elles sont supéneures aux DLC _ | _ . _ | _ .
usuelles indiguées dans l'instruction technigue DGALSDSSA2019-B61 du 24/12/2019 relative 4 la
durée de vie microbiologigue des akments.

Informations sur les circuits d'approvisionnement en conditionnements (fourmisseurs, dates, bons de
livraison, factures, cerificat(s) d'aptitude au contact aimentaire des emballages [pots, bouteilles...]).

»E On parle dans cette partie des co-produits destinés a la consommation |

: i humaine.
M.B :Les sous-produils (pour lalimeniation animale par exemple) sont fraités au point 2.6 : L e o e o e e e e e m =
0 Lait bcrémé 0 Lactosérum 0 Babeurre
[] AUIERE (85 | FOGIURES.. Y PIBGISET 0. oemssisooesssseossmsssssssessss s oosmsessasessss s ssmses s asemms s omsneeems e e :
Etablissement destinataire (préciser les coordonnées pour chacun des produits concernmeés) &
P T
: i L'une des particularités de la production fermiere est que la matiere
[ Non concerné (activité artisanale uniguement) : | .y . . . . , e
: . premiere principale, le lait, vient directement de I'exploitation, et sa

maitrise est controlée et assurée directement par le producteur. |l s’agit
d’un atout important en matiére de maitrise sanitaire.

1

1

|

1

(1 Je compléte les SEments SUVaNTS © — - — - — - — . — . .o o E o » :
1

+ Conduite d'élevage des especes laitidres !

1

Espice(s) Types d'hébergement

[ Aire paillée [ Logettes O Etable entravée U Tunnel [ Batiment

O Aire paillée U Logeites [ Etable entravée [ Tunnel [ Batiment
LI o e iees e ass hes et n a0 00 hn 0 A A R DR 8 AR A S8 8BRS RS RS 448 AR R

Espice(s) :;.tcuer:gl:.] l'extérieur (parcours extérieurs, aires d'exercices etlou
[0 Man [0 Parcowrs extérieurs [ Ares d'exercices 0 Plturages
LI LI Lo o e tee b e e an sns e e b e e mee e s s s sen masden s e
[ Nan [ Parcours extérieurs [ Ares d'exercices [ PAturages
0 LATE Lottt e et it e st e e e e skt b e e e e s e

S plusieurs espéces laitéres, préciser les distances entre batments d'élevage @

Autres espioes non litéres présentes sur le site d'exploitation : Ovolaille [ Bovin allaitant
Si oui, préciser les distances avec les bitments d'élevage des espéces JBIES & ..o resmnmnes

Espéce(s) Alimentation : type de fourrages (plusieurs possibilités)




0 Enrcbanné [ Enslage [ Atouragement envert [ Foin
LD AUIE C e ane e
0 Enrvbanné [ Ensilage O Affouragement en vert [ Foin
BULITEE © oes i oeimeaemes o srm smaere sensem mns s s mm s s s e e s s e nen e e e mgn e ann
Espéce(s) Abreuvement
Dans les bitiments et abords immédiats :
[0 eau du réseau O eau de forage
[0 Autre, préciser (par ex, eau de pluie [loiwre], source, nappe de surfagce ;
Cans les parcelles :
[ eau du réseau O eau de forage
[0 dutre, préciser (par ex. source, nappe de suace & .
Dans les bitiments et abords immédiats :
0 eau du réseau 0 eau de forage
[ Awtre, préciser (par ex. eau de pluie [toiture], source, nappe de surface :
Dans les parcelles :
0 eau du réseau U eau de forage
[0 Autre, préciser (par ex, Source, nappe de Sufoe | .. ... eervrsmnessnncnns
+ Traite
Méthade - U Manuelle 0 A la machine(] Au robot

Lieu: O Dans une salle de traite
O Dans l'aire de vie des animaux
[ A Pextérieur «.......,

Pénode s traite & Mexténeur: ...

+ Modalités de transfert du lait dans Patelier

O Bidons fermés @ [ Plastique U Inox [ Almasilium
O Boule (tank aménage)

O Transfert automatique (lactoduc)

O Transfert gravitaire : 0 Cane inox 0 Tuyau souple

STt OSSR,

4+ Volumes de production de lait

' L'idée de ces cases a cocher est d’identifier directement la présence
. d’éventuels fourrages qui, selon les pratiques de récolte, stockage, de
i reprise associées, peuvent potentiellement étre plus a risque, ce qui est
. a prendre en compte dans le plan de maitrise sanitaire.



Es Nc:mt_:r:rmy\en Production | Production fotale |  Production totale collectée . -P:__E"___;j """ (;__t____f____'_“__'_t__|_'_"_t_j__|_"__:c_‘ """ |_'_t__'_ """ :
lailidnes d'animaux en annuelle transformée etiou cédée (en litres) et . EN Cas de producteur rermier mixte livrant egalement a une laiterie. !
production {en litres) {en hitres) établissement destinataire L e o e e e e e e e m =
2.2.2 Les autres matiéres premiéres etingrédients 0

- ! . . 7 . . . I

+ Achatdelait — - — - — - - — - - oo oo oo + En cas d’activité artisanale avec achat de lait (non produit sur place). !
S

Espéce(s), volume(s), nom et adrésse dufdes productur(s) f........v e s s smssnasas

# Matigres premiéres et ingrédients*

* rayer les mentions
inutiles, ajouter des
lignes si nécessaire

Etat

{liquide, poutre, lyophilisé, etc.)

Température et lieu de stockage

Présure

Ferments

Coagulant

Sel

Sel cendré

Cendre

Frums

Préparation de fruits

Confrure

Herbes

Aromates

Epices

Colorants

Ardmes

Sucre

Poudre de lat

i Pour la plupart des produits laitiers, notamment les fromages, les
ingrédients autre que le lait sont en général peu nombreux et en faible
quantité dans le produit fini. Une description succincte est donc

suffisante.

Exemple

Ingrédients

Etat (Liquide, poudre,
lyophilisé, etc.)

Température et lieux de
stockage

Présure Liquide, bouteillede 1 L | 4°C, chambre froide
Température ambiante, salle
Herbes Solide, sachet de 250 g de préparation des

commandes




O (Eufs coquille
O (Eufs liguide
Beurre
O Riz
O Semoule
Document &
- conserver
. sur place

Dossier consultable sur place - Informations sur les circuits d'approvisionnement en ingrédients — . -
{fournissewrs, dates, bons de liveaison, factures ...

223 Les

1
Cette partie concerne uniqguement les matériaux de conditionnement. |
1
1
1

Les autres dérogations se trouvent au point 3.1.3 page 24.
Bappel: Le professionnel doit ére en meswe de jusiifer l'aptitude av comlact aimeniaire des
conditionmements wilises, saul dans le cas de luiilisation de maténau dérogatoire.

Utilisation de matériaux dérogatoires directement en contact avec le produit pour le
conditionnement [voir kiste ci-dessous) ? O Oui O Mon

T T U

0 S produits latiers bénéficiant dune appellaton d'ongme (AOCIADP) ou dune indication
géographigue protégée (IGP) ou d'une spécialité traditonnelle garantie {STG).

Le cas échéant, préciser e ou les produt{S) CONEEMMEIS) S e

Extrait de I'annexe de I’Arrété du 7 novembre 2012 relatif aux régles
sanitaires applicables aux produits laitiers présentant des
caractéristiques traditionnelles :

0 Si produits labers fermiers ou arbsanau

Le Cas EChEaNt, PréCiSer i OU IeS PHOUUI(SY COMCEMES) frorrrrrosoeeoooeeeoseees e Il. — Matériaux, équipements, emballages et conditionnements

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
|
i Les matériaux, équipements, emballages et conditionnements pouvant
' étre utilisés sont les suivants :

E * cuves de caillage ou de maturation en bois ou en cuivre ;

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

0 Si produits laitiess fabnqués # partic de co-produits des fabrications de fromages AQCIAOP, IGP, STG
ou fermiers (exemple : beunre de lactosérum)

Le cas échéant, préciser ke ou les protuit{s) CONCRMES) Lo i i sasne e s smsasnee « barattes cuvelles de malaxage en bois :
’ ’

* planches d’affinage, matériels d’égouttage, de contention ou de
décaillage en bois;

Le cas échéant, préciser la nature du ou des maténiel(s) de condiiennement dérogatoire]s) utilise{s) :

0 Paillons végétaus U Laiches . . . .

0 Joncs 0 Feuilles d'étain * ustensiles en bois, jonc, cuivre ou laiton;

O Pailes de céndales - mphia 0 Cercles en bois * moules, cercles, caisses ou boites en bois ;

0 QOrties 0 Caissettes en bois . R ., R K . .,

0 Lichées 0] Boites en bois * paille, paillons végétaux, joncs, raphia, feuilles végétales ;

0 Feuilles * feuilles d’étain.

D1 AUSEEE, PIEEESEE Loov.oo.iomececsssmssmsss esscesssssmemsmss s sssas s ssssmasssns s iasmsess dasmsnsmssssssas st sesmemssantssasmscassesssensmsssmsmmmamnene B e e e e m e — o — o

NE : les dérogations concernant les aulres types de matériaux traditionmels figurent au point 3.1.3

T e e e e e e e e e EEP R CE PRI ET TRV IV LT PT



2.3.1 Mise sur le marché
[ Nationale ) Union européenne [ Pays HEMS, PIECISEN . ovecursoemnssivs s sossesss o snmesnnnas

2.3.2 Mente directe

[ & la ferme (préciser jours et horaires d'ouverture au point 2,10)
0 Sur les marchés fpréciser jowr(s) et leufx) au point 2.10)

0 AMAP

[ Internet, adresse duldes site(s)
[ Magasin de producteor, Driver fenmier -
U Distributeur(s) automatique(s) de produits finis, prénser le{s) lieulx) dimplantation :..

0 Autre, préciser {par ex. TOUNMESE..) L e e e

2.3.3 Vente aux intermédiaires

U Restauration commerciale

0 Restauration collectve

0 Détaillants

0 Grossistes

0 Affineurs

0 Transformateurs

0 Grande et Moyenne Surfaces

0 Magasin de producteur, Diave fermier — -~ "~ "~ "~ "~ T T T e s m e e m s = e

T = O O

Dossier consultable sur place @ Liste des infermédiaires & jouwr comportant fes coovdonnées (et
natamment tel, courriel), e nom duides responsablefs)

2.4 Diagramme(s) de fabrication
Le{s) diagramme(s) de fabrication est'sont joint{s) au dossier. A cet effet, un modéle vous est proposé
en Appendice n® 2.

Pour chague diagramme, préciser ;

» les différentes élapes de la réceptionfstockage du lait & l'expédition,

*  achague dlape concemse ; la nature du tratement subi,

* les paramétres de fabrcation {par ex : pH, durée, Feu, température, hygromédrie),

+  la présentation finale (nu, conditionné ou emballé),

+« e condiionnement et l'emballage,

o latempérature de conservation,

* lgs imeractions entre les &apes, les inrants et sortants, les repnses et recyclages de denrées
{par exemple lactosérum, créme)

* Il est recommandé de fare apparaitre sur le diagramme les locaux de réalsation des

différentes étapes et les points déterminants (PRPO, CCP), — . — . — . - . . . = = =

L.-.

rersnssrndi

Document &
conserver
sur place

"’i Selon les statuts propres aux différents magasins de producteurs et
-=p votre lien avec eu, il peut s’agir de vente directe ou indirecte.

.> Un diagramme de fabrication est attendu pour
chaque produit fini

Exemple

Par _exemple : indiquer le CCP Pasteurisation sur le
diagramme de fabrication des yaourts au autres produits
au lait pasteurisé.



Famille de produits

Dénomination
Préciser cru ou
pasteursé

Volume de |ait

cormespondant
{par an ou %)

Tonnage annuel

Fromages & coagulation
lactigue

Fromages & coagulation
enzymatigque et mixte

Fromages et produits
laitiers obtenus par
évaporation el precipilation

Beurre

Créme

Produits latiers fermentés

Produits laitiers non
fermentés

NE :Les co-produits (pour I'alimentation humaine) sonf traités au point 2.1
2.6.1 Destination du lactosénam

0 Mon concerme

[ Egouts O Fosse / Epandage
O Aalmentation animale dans Félevage, préciser 185 ANIMIELIK { .. i i s ssmsss e

0 Collecte, préciser destinataire et fréguence d'enlévement @

I T

2.6.2 Destination du babeurre

0 Mon concermé

U Egouts U Fosse [ Epandage
O Aalimentation animale dans Félevage, préciSer 185 AMIMIBAIE 1w e s emse s assasannns

0 Collecte, préciser destinatane et fréguence denlBvement ...

O Méthanisation

0 Méthanisation

14

Il s’agit dans cette partie uniquement des sous-produits et déchets non
destinés a l'alimentation humaine, les co-produits destinés a
I"alimentation humaine sont traités au point 2.1 a la page 9.



Exemples ; (par ex, fromages tombés au sol, fromages abimés, alérés...)
0 Fosse a lisier, fumier [ Méthanisation U Ordures menageres
O Alimentation animale dans F'élevage, préciser les animaux @,

T1 IEIE, PITBCISEI Toeooi.\iveeceesinsemsses oonessesan sbemnms s hemesse s s easmmnn s 4amn st os s mmmnbs o4 eme s oa b mmmne s s e n R e s s e

Exemples © laits non conformes, fromages avec résidus dantibiotigue, présence de germes
pathogenes (par ex. lisferia, salmonelles) ou présence de toxing...

Lait matiére premidre Produits laitiers intermédiaires ou finis

0 Fosse a bsier [ Fosse a liser
O Fumuer [ Fumeer
0 Equarissage 0 Equanissagel]
- Lo [0 Ordures ménagéres (pelites quartinés)
) AU, PIBCISBI © L\oeeaisieerscseeecesnee vaemne cnseens £ Méthaniseur hygiénisaton
AUE, PIECISEN | iuiiieaisimsanssnnsaiinnns ivasasiessnss

Dossier consultable sur place pour Pensemible des sous-produils . Les documenis

d'accompagnement commerciaux (DAC) prévus dans fe réglement (CE) 1069 /2008 sont & archiver ~ .

dans 'élablissement et & produire lors de foute demande.

O Ordures ménagéres
I T T TP

2.6.6 Destination des eaux usées

0 Bacs de dégraissage [ Fosse toules eaux [0 Epandage

O Tout-d-l'égout

O Tramement, preGiser @ e,

L1 BAUIPE, PIPEGISER ooovo.isieceessseemess s samemnss ssemssee s smmmnss s ame s e s s £33 Sammme 2 2me e 155 £RemmRE 52 e 1§ £ ammmme £ 1A 2 285 enns

2.7 Capacité de stockage des matiéres premiéres, des produits
: édiai td fuits fini

4+ En cas de stockage au froid du lait avant transformation®

15

~

D'un point de vue réglementaire ces denrées peuvent soit étre
retraitées dans un établissement agréé qui assurera un traitement
assainissant efficace (par exemple : transformation en fromage fondu),
soit considérés comme des SPAn* de catégorie C2 et gérés comme tels.
lls seront donc dirigés vers des établissements agréés pour recevoir des
SPAn (2 équarrissage, méthaniseurs agréés C2, centres
d'enfouissement agréés C2.

Toute autre solution doit se faire en accord au niveau local avec la
DD(EC)PP. Cela concerne en particulier des petites quantités qui
peuvent étre destinées aux ordures ménageres, fumier ou fosse a lisier.
Attention dans ces situations, il n'y aura pas de justificatif de
destruction.

SPANn* : Sous Produit Animaux

Document &
conserver
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* La transformation commence avec fa pré-maluralion ou la maturabion du ait

Capacité de SI0ckane (8N HINES 0L M) § oo et s semess e et et see
Mombre de Iates pOUVANT S8 STOCKEES St rriiorre e oserssssmmmmes s sssess asmmmns s e 11ennns s smn s rane s nr e
PUECISET [ TRIMPMEIARUIE S\ cooeemesssssesss s ossmsssesssessns 1 anssme s s semms s s amnaeme s sammnnss o2 nmn s nmn s s sanmns s sansness s s s

+ Stockage des produits laitiers

R T O U TG T -
Volume(s) du Ou TS SECIINISEN L1 oo st hsm e dem e £ SRR bbb
Vaolume(s) de la ou des chambrefs) Trofge{S) fo. .o i e s

4 En cas de stockage de produits congelés

CAPAGIE 8 SIOCKGE (811 IT)...oovreesrerressessoseresssmsssss e sssssssss s sss e s e e
POSGISET T2 TIMPEIARURE T1.00..o1ovooeresssoesess oo sssassss 0000t 002

Préciser les condiions de congélation et de décongélation et les éléments de tragabilte f...........ccoeeees

2.8 Plan de masse

Joindre un plan de masse, 4 une échelle isible, présentant 'ensemble des bitments de I'établissement
et les dléments de voine des locaux nécessaires au fonctionnement de I'établissement indiguant :

rensemble des batiments (locaux de transformation, cave exténeure, bitiment d'élevage, salle
de traite, rones de stockage de la palle, de Falimentation (par ex. fourrage | ensilage |
aliments...) et des effluents,

les voies d'accds, aménagements extérieurs et abords (ex : gravier, béton, goudren,,, )

les points darivée d'eau a Matelier de transformation, & la latene

la (les) ressource(s) d'eau privées le cas échéant

le plan doit &tre oremé {Indication du Mord)

le site internet :

L'échelle doit éire précisée. La pholo aérienne el fe plan cadastral de lexploftation sont disponibles sur
Dtips: e geeportail goue e,

2.9 Plan d’ensemble de I'établissement



Joindre un plan de Pétablissement, 4 une echelle lisible, indiguant la dispostion des lotaux et des
aguipements nécessares au fonctonnement de l'etablissement indguant :

+ la disposition des locaux de travail, dentreposage et & usage du personnel en les identifiant ;
+ limplantation des divers éguipements
* e plan doit &tre orienté (Indication du Nord)

Motamiment, ke au les plans doivent comparter une schématisation ou une deserplion des eircuits
+ des denrées (nues/conditionnéesiemballées) de la réception & l'expédition,
+ des co-prodults, sous-produits amimaux (lactosérum, babeume, lait écrémeé, etc) et des
déchets,
+ des emballages et condiicnnements,
+  du matériel sale vers la zone de lavage et du matériel propre en retour,
*  du personnel.

Préciser pour chague local, l'emplacement @

+ des pontes et fenétres,

+  des lave-mains et points d'eau (préciser le type dalimentation en eau chaude, eau froide),

«  des pancipaux  dquipemenms (cuves, tables, derémeuse, pasteurisateur, dispositfs de
nettoyage...),

= des zones de stockage (par ex. des produits lessviels, du maténel propre, des auxilaires de
fabrication, des emballages, des poubelles...),

+ des dispositifs de ventilation, d'aération (par ex. climatiseur, évaporateur...),

» des dispositifs d"évacuation des eaux résiduaires.
Léchelle doit étre précisée.

NE : Les plans de masse et plan de I'établissement peuvent étre communs, sous réserve de visualiser
correclement les informalions demandées

2.10 Description des conditions de fonctionnement
+ Activité de transformation laitiére
0 Toute l'année 0 Une pamie de l'anmée

Siune partie de lFannée, préciser Ies mois dactVIDE © ... e s s s s s

#+ Préciser

17
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| {ex :
lavage et fabrication, démoulage et lavage, conditionnement du lait et éerémage, fabrication
d'un produit eru et d'un produit pasteurisé, ete.). Le cas échéant, il sera indiqué comment les
contaminations croisées sont évitées :

3 Plan de maitr itaire (PMS)
3.1 Bonnes pratiques d’hygiéne

Le plan de maitrise sanitaire décrit les moyens mis en ceuvre dans Fatelier pour assurer l'hygiéne et la
sécurité alimentare des productions vis-&-vis des dangers (microbiologiques, cimigues, physigues).

Il se présente en 3 parties reprises dans ke GEPH européen :

#:  Bonnes Pratiques d'hygiéne et Bonnes Pratiques de fabrication,

#: Procédures de type HACCP,

#  Autres procédures de gestion : analyse des risques 4 la production du lait, tracabilité,
procédures dautocontndles et gestion des non-conformités.

Les producteurs laitiers fermiers et artsanaux peuvent choisir d'élaborer leur PMS en s'appuyant sur le
Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéne européen officiellement validé par la Commission européenne

=» Un planning hebdomadaire simplifié peut étre proposé, en particulier

. pour les gammes diversifiées.



{version du 20 décembre 2016) = dit « GBPH européen ». La suite du présent dosser constitue une — - — - — - —
aide & la personnalization du GBPH européen.

. qu’il a personnalisé pour compléter le dossier-type d’agrément.

- *E Le producteur peut se référer au GBPH Européen et utiliser les éléments |

Conformément 4 la réglememation européenne, "approche développée dans le GBPH européen est
basée sur les grands principes suivants :

#=  Responsalilité du producteur,

Obligation de résultats et choix des mayens,

Survelllance des points de maitrise,

Vénfication de lefficacité du plan de maitise sanitaire mis en place,

Enregistrement & minima des CCP, de la tragalulité, des non-conformités et de keurs mesures
de gestion,

.
Ll
o
Fa

-Sﬂﬁ:&n > Pages 11 et 12

O Ja ma réfire & b fiche dans I8 GBPH surcpéen (p.11-12) dom fapplique les recommandations gtje  —-—-—-+- - > Les producteurs laitiers fermiers choisissant d’élaborer leur PMS en
compléte le tableau des tenues ci-aprés) , , . N . ]

s’appuyant sur le GBPH Européen peuvent ajouter a leur dossier la fiche
personnalisée du GBPH correspondant a cette partie.

0 Sije ne me référe pas au GBPH européen, je compléte les questions gt le tableau des tenues ci-
aprés

Toutefois, pour des raisons pratiques, il leur est également possible de
compléter I'ensemble des parties du 3.1.1 en se référant a leur GBPH

1
1
1
1
1
1
1
|
4 Mesures générales dhygiéne |
1
1
| personnalisé.
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Décrire les mesures générales d'hygiéne : modes e momenms de lavage des mains, mesures
spécifiques en cas de blessure...

Exemples

«je me lave les mains & Paide d'un savon et & leau figde :

- Avant la traite des animaux,

- A lenirée dans l'aive de produciion des alimenis,

- Avant de travailler & la production des aliments, ou dutiiser des ingrédients, ou des ferments,..»

«en cas de plaies, port d'un pansement etiou de gants [ en cas Jdinfection respiratoire, povt dun
masque, ou affectation & d'autres tiches que la ransformalion des produils... »

Si le producteur ne se réfere pas au GBPH Européen, I'ensemble du PMS
devra étre documenté et validé conformément aux exigences du Paquet
Hygiéne.




& Tableau des teMUBS — - — -« f e e e e e e s e s e e e e e e s e s e s e s e e

Décnre de fagon détallée la tenue utibisée a la wate, en ateler de transformation et les modaktes de
stockage et d'entretien

-Sfrz':éen > Page 11 « vétements »

Rappel: Toute personne fravaillant dans une zone de manutention de denrées alimentaires doit
respecter un miveau élevé de propreté persormelle ef porter des fenves adaphées el propres assurant,

s1cela est nécessare, sa protection, (Réf. R CE 85272004 Annexe If Chapitre Vil point 1),

Type de tenue & la
raite et en atelier de
transformaton (ex :
tablier, blouse, bottes,
charlotte, etc.).

Le cas échéant,
preciser 51 'ulilisation
est spécifique &
ceaines activités
(par ex. en cave, lors
des opérations ND...)

Lieu de stockage
de la tenue

Préciser selon letat ©

propre, en cours
d'utiksation ou sake

Modaktes de lavage et
de sechage des tenues
Préciser la fréquence
minimale de lavage

1
v

Lieu de stockage de la tenue

Les lieux de stockage peuvent étre différents selon I'état de la tenue

(propre, en cours d'utilisation ou sale). Le lieu de stockage doit
permettre de maintenir la tenue (propre et en cours d’utilisation) dans
de bonnes conditions (par exemple a I'abri des poussiéres), sans qu’un
vestiaire ou une armoire fermée ne soit exigés, en particulier dans les
ateliers avec peu de personnel.

Modalités de lavage et de séchage des tenues

La fréquence minimale de lavage peut étre complétée de mention telle
que « plus si nécessaire ». Il est conseillé d’'indiquer également la
température minimale de lavage, et de préciser le lieu de séchage. Le
lavage et le séchage des tenues de I'atelier de transformation peuvent
étre effectués a I'extérieur de ce dernier (domicile par exemple), tant
que de bonnes conditions sont respectées.

- Plusieurs cases peuvent étres cochées.

Visiteur (en cas d'accueil de viSileurs | tenue proposee); — - — - = = = = = — L m L m e

0 Pas d'accueil de visiteurs
0 Prét de tenue habituellement utiisée en atelier de ransformation

_ Lorsque la case « Pas d’accueil de visiteurs » est cochée, cela sous-
0 Tenue jetable

entend qu’il n'y a pas d’accueil du grand public (clients, visite de E
groupes...). Il convient tout de méme de prévoir une solution pour les i
visites exceptionnelles (intervention extérieure tel que techniciens, |
audits clients...). E

+ Formation



Nam(s), catégonels) : salané,
Stagiaires...

Intitulé de la formation
et date de session

Orgamsme formateur
ou farmation en inteme

Date(s) de la formation

Organisme formateur

Dassier consultable sur place | Attestation de formation au GBPH, autre(s) formation(s) exterme(s) :
la ou les attestation(s) de formation, dipléme en rapport avec l'activité exercée, formation inteme !
modalités et contenu de cette formation interne

Rappel: Aucune personne atteinle dune maladie susceptible délre transmise par les aliments ou

porteuse dune telle maladie. ou souffrant, par exemple, de plaies infectées, dinfections ou lésions 1

culandes ou de diarrhée ne doit &ire awtovisée & manipuler fes denrées alimentaires el & pénétrer dans
une zone de manutention de denrées alimentaires, & quelgue ifre que ce soit, lorsqu'll exisie un rsque

de contamination directe ou indirecte des aliments. Toule personne atteinte dune felle afection qui est I
employée dans une enfreprise du secteur alimentaire ef est susceptible d'entrer en contact avec les i
denrdes almentaires informe immédiatement lexploitant du secteur alimentaire de sa maladie ou de -
ses symptomes, ef, si possible, de leurs cavses. (Rél, R-CE 852/2004 Annexe Il Chapitre VIl point 2). !

21

- GBPH
g Européen

o

--» La formation a I’hygiéne est obligatoire pour toutes les personnes qui
manipulent des denrées alimentaires et/ou qui prennent les décisions

concernant les questions sanitaires.

Cette formation peut étre réalisée en interne par une personne plus

I’hygiene (tenue, lavage des mains, précautions a prendre, etc...).
La formation a la maitrise de I’hygiéne peut étre restituée par la

1
1
1
1
1
|
1
. expérimentée, par la transmission de consignes claires concernant
|
1
1
1
1
1
1

personne ayant effectué la formation au GBPH.

La formation aux principes de I’'HACCP est obligatoire pour les

personnes qui prennent les décisions concernant les questions
sanitaires. Cette formation peut avoir été recue lors de la formation

La formation au GBPH Européen est suffisante pour répondre a

1

1

1

1

1

1

1

[T ’ . JoRT
: initiale ou lors d’une session spécifique.
1

1

1

1

1

1

I'obligation de formation au systeme HACCP.

Document a
conserver
sur place

Référence
réglementaire

Pour les formations externes, penser a maintenir a jour
sur site les attestations de formations (hygiéne, GBPH...)
du personnel travaillant dans [I'atelier de
transformation.

Pour les formations internes, les modalités et contenus
de cette formation peuvent étre formalisés a 'aide du
GBPH (p 11-12). Cette formation peut étre orale. La
note de service Flexibilité — Fiche sectorielle Lait et
Produits Laitiers — précise qu’aucun document n’est a
conserver. Le contrble visuel quotidien du respect des
bonnes pratiques par le personnel est suffisant comme
mesures de contréle.

> Page 12 « santé »



Référence
réglementaire

- Les produits laitiers fermiers dans leur ensemble sont définis comme
des produits laitiers traditionnels, et bénéficient des conditions de
I’Arrété du 7 novembre 2012 relatif aux régles sanitaires applicables
aux produits laitiers présentant des caractéristiques traditionnelles.

proverenenaa.

# Déerire le cas échéant les locaux d'affinage dérogatoires — - — - — . — . — . - - = - — oo o

Utilisation de locaux d'afinage déregatoires 7 [ Oui [ Non

Le cas échéant, préciser la nawre des sols, plafonds, murs, pones des locaux d'afiinage dérogatoires :

n'étant pas composés de matériaux lisses, étanches, non absorbants ou
résistants a la corrosion et comporter des murs, plafonds et sols naturels
d'origine géologique. »

. Ainsi « les locaux peuvent étre équipés de murs, plafonds et portes

-GBPH
Européen| > Page 15

# Décrire les équipements de production dans le tableau ei-dessous

Important : la descrpton doit &tre précise afin de permettre de faire un Een entre le matérel conssdénd
et lutilisation dont il fait I'objet (Exemple : cuve inox servant pour la maturation du lait). Préciser le cas
échéant i plusieurs fonchons y Sont assocides,

Equipement Nature/matériaux Fonction{s)

1

. 7 . 7 I

. Lister dans ce tableau I'ensemble des grands équipements présents
I . . . 7 . .

' dans l'atelier de fabrication. Il n’est pas nécessaire de lister I'ensemble |

. yon 1

. du « petit matériel » (louche, seau...). !

_..»

Exemple Une cuve adaptée peut permettre a la fois la fabrication
P de yaourts et de fromage de type tome.

Utilisation de maténaux dérogatoires lors de la préparation de centains produits ? 0 oui 0 Non



Le cas échéant, préciser les produits concemes et compléter kes maténaux utilises -

Cadres en bois
[ Batons en bois
[ Chéneaux et tables d'égouttage en bois
0 Gouttiéres de contention en bos

[ Stores en bois

0 Moules en bois

0 Cuves de cadllage en bois
0 Cuves de callage en cuivie

0 Cuves de callage en grés

0 Cuves de maturation en bois

0 Cuves de maturation en cuivre
0 Cuvelles de malaxage en bos
[ Biches en grés (affinage) [ Moules en jonc

[ Barattes en bois 0 Matériel de décaillage en bois

{1 Echelles en bois L1 AULTE ©eom et smcee e ene o me s vmvms s e e e e en nn ermns
0 Planches d'afinage en bois

+ Opérations de mainlenance — . — - — . = — o — L m L m e e R

Rappel : La maintenance des locaux ef des dquipements dewrail de prélérence, avoir hew en dehors
des mamenis de produchion,

Décrire les modalités de maintenance des locaux (Ref : recommandations GBPH européen p.15)

Prégiser . pénode, fréquence et type dintervention (inteme, exteme) = Exemples | peinture de murs,
réfaction d'enduits de chaux...

Decrre

eurapéen.lﬁ] o

Maténel susceptible de
nbcessiter une mantenance

Mom et adresse du prestataire ou | Frégquence en cas de maintenance
« auto-mantenance » préventive

Equipement de traite
(machine a traire, tank a lait)

Equipement de fabrication
condiionnement
(pasteurisateur, cuve,
Scrémeuse...)

Equipement de stockage
(groupes fngonfiques, vitrine
refngéree)

> Pages 15 et 16

En production fermiére, la maintenance des équipements est souvent
assurée par le producteur lui-méme. Dans ce cas, il est possible
d’indiquer des termes comme « auto-maintenance ». Sinon, indiquer
I’adresse du technicien ou du concessionnaire que vous pouvez faire
intervenir en cas de panne.

Concernant la maintenance de la machine a traire, un contréle annuel
est recommandé. A noter qu’un controle Opti'Traite® est obligatoire
dans le cadre de la conditionnalité des aides PAC (intervalle 18 mois
maximum) et pour l'adhésion a la Charte des Bonnes Pratiques
d’Elevage (CBPE) et au Code Mutuel de Bonnes Pratiques en élevage
caprin (intervalle 15 mois maximum), avec obligation de respect des
préconisations notées par |'agent qualifié. Il est parfois exigé par
certaines laiteries ou structures et/ou pour répondre a des cahiers des

charges (transformation au lait cru).



Autres equipaments
(traitement de la potabilité de
l'eaw, chmatisaton,
désinsectiseur...)

Dossier consultable sur place - Comple-rendus dintervention {par ex. factures si externe ef registre

siinterne) et enregisiremant des actions corfectives en cas de remplacement ou de réparaton.

# Décrire en annexe le(s) plan(s) de nettoyage des locaux et du matériel. Le cas dechéant,

compléter par le plan de désinfection

Faire figurer dans ce{s) plan(s) par type de matériellsurface : le{s) produit{s) utilisé(s) et leur type,
la procedure de nettoyage etou de deésmfecton [décrre les é&tapes et les parameétres du TACT
{température, action mecanique, concentration, temps), la fréquence de nettoyage etlou de

désinfection.
Procédure | décrire les
Produit étapes el les paramétres du Fréquence
Matdriel TACT
Désinfection Désinfection Désinfecton
Neticyage Le chs dohénnd Netlcyage | Le cas gcnsant Netloyage I L e dneéani
Procédure | déerire les
Produit étapes et les paramétres du Fréquence
Surface TACT
Désinfection Désinfection Désinfection
hettoyage Le oo denang Netloyage Lo cas dendant Netlayage Lo cas dendant

Un modéle de tableau pour chacun des plans vous est propose aux Appendices n® 3 ET 4.

+ Décrire le nettoyage relatif aux équipements de traite (machine & traire, tank & lait...). Le
cas échéant, compléter par le plan de désinfection

24
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Plan de nettoyage et/ou de désinfection

x

Penser a demander les fiches techniques des produits utilisés a vos
fournisseurs. Certaines fiches sont parfois disponibles en ligne.

IN

1
1
1
1
1
1
1
:
1
Attention, a ne pas oublier dans les dossiers consultables sur place : |
1
« Enregistrements au minimum des nettoyages non réguliers », cité !
dans les appendices 3 et 4. |
1
1
1
1
1
1
1

En cas de modifications (techniques, produits...) du plan de nettoyage
et/ou de désinfection, penser a maintenir ce dernier a jour sur site.



Dossier consultable sur place . Fiches techmiques des produits ubilisés powr le nelfoyage et Ia
désinfection ke cas échéant.

Fournir un plan legendé wisualisant les emplacements des appis et des piéges numeérotés, des
équipements de lutte contre les insectes {ou compléter le plan de I'établissement visé au 2.9, sous
réserve de visualiser correctement les informations demandées).

+ Modalités de mise en ceuvre de la lutte

Deératisation ; existence d'un contrat 7 [ oui [ Non {lutte en interme)

En cas de lutte en intenne, prétiSer . — « — - = - = - = m e e ]
Le type de matériel employé et le cas échéant le produiil @ . !
1

............................................................................................................................. i
............................................................................................................................. |
La fréquence de contrdle du matériel (support d'enregistrements) - ... ;
............................................................................................................................. 1
Désinsectisation : exstence d'un contrat ? En &levage O oul [ Non (lutte en interne) '
En production [ oui [ Mon (lutte en interme) !

En cas de lutte en imeme, préciser : !
1

Le type de matériel employé et le cas échéant le produill © s i
............................................................................................................................. 1
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- i
La fréquence de contrdle du matériel {support d'enregistrements) - ... '
1

............................................................................................................................. I

Dossier consultable sur place @ fiches techniques des produits employés awvec auméro
dhomolagation (2 minima, conserver les étiguettes), le cas échdant contral de dératisation etiou de
désinsectisation,

4+ Actions correctives

Décrire les actions correctives en cas d'infestation constatée et les modaltés d'enregistrements
{support ) :

BN R R R R R R R R R AR AR AN NN AR AR NN NN AR AN ENEERERENREEREEEEERENEEREEREERERREEE

_. - GBPH
> Européen
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> Page 22

Dans le cas de [I'existence d'un contrat de
dératisation/désinsectisation, les moyens de lutte
décrits doivent étre précisés : matériel, produit,
fréquence, actions correctives... Selon la Note de service
Flexibilité, il convient de conserver les bons
d'intervention des prestataires extérieurs intervenant
dans la lutte contre les nuisibles, avec plan de
localisation des piéges et appats. Le cas échéant, le
producteur doit également s’assurer que les mesures
correctives ont été mises en place.

En cas de changement de produits, pensez a actualiser
les fiches techniques ou les étiquettes des produits
employés.

Autre moyen de lutte - La note de service Flexibilité —
Fiche sectorielle Lait et Produits Laitiers — précise que
« dans les exploitations agricoles, les chats et les chiens
peuvent étre utilisés pour lutter contre les nuisibles a
I’extérieur des locaux et dans les bdtiments d’élevage. »



dispositif de traitement de I'eau {ou compléter le plan de I'établissement visé au 2.9, sous résemve de
visualiser correctement les informations demandées).

4 Raccordement au réseau public deau potable : 0 Ow [ Mon

Si oui, joindre lattestation de raccordement au réseau pubkc (A défaut copie de la demiére facture
dreau),

# Existence d'eau de ressource privée : 0 Oui [ Mon

5i gui, origine : [ Puits / forage 0 Eau de surface 0 Eau de source
I T B P P

IMPORTANT : si usage dans Iatelier de transformation, dans ce cas, foumnir la copie de larété
préfectoral autorisant Futiisation de cette eau a des fins alimentaires.

0 En atelier de transformation
0 En salle de traite / latene, préciser l'usage {par ex. ringage des quais...) :

{1 Autre utilisation « non alimentaire » 4 préciser (ex : abreuvement des animaux, lavage batments) :

dapprovisionnements gualitatifs ou quantitatits) :

Dossier détaillé consultable dans I'établissement : résuliais d'analyses en cas d'uilisation d'une
ressowce privee,

: +-$ > Pages 23 et 24

I
@ Annexe Eléments a fournir en annexe du dossier :
* Plan légendé avec les arrivées d’eau et les points

1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
i d’eau numérotés, et le cas échéant le dispositif de |
1
! traitement de I'eau (il peut s’agir du méme plan !
' que celui demandé au 2.9) |
1
| ¢ Attestation de raccordement au réseau public (3 !
E défaut copie de la derniere facture d’eau). |
1
i * En cas dutilisation d’eau de ressources privée sur |
1 7 . .
! des surfaces au contact des denrées alimentaires : i
| copie de l'arrété préfectoral autorisant I'utilisation !
1 . ’
! d’eau de ressources privée. E

— |
Document a |,
conserver 1
sur place :

Les fournisseurs d’eau prennent en compte dans leurs analyses des
traceurs d’hygiene tels que les coliformes et autres bactéries faciles a
isoler au laboratoire. Les bactéries telles que Pseudomonas, Mucor ou
Serratia ne sont pas prises en compte. Un traitement de 'eau, méme
potable, peut alors étre envisagée dans certaines situation dans les
ateliers de transformation.

Quelques exemples de traitement de I'eau possible en
Exemple . .
atelier de transformation :

- Traitement par UV
- Traitement par chloration




+ Stockage du lait matiére premiére

La transformation {par exemple pré maturation ou maturation) débute systématquement dans les 4

heures qui SURVEMIAMAIE | — - — - — = - === oo s m s

0 Qui
0 Non et dans ce cas ke lat est refrondi & £ +8°C lorsgque la transformation a lleu tous les jours et a =
+6°C dans les autres cas.

Dans ce cas préciser @

= ke temps maximum aprés |a traite pour atteindre cet objectif ©.. e

- l2 moyen de surveilance {type de thermométre, fréquence de surveillance) ©...............

O Non, et dans ce cas la fabncation des produits concemeés bénéficie d'une autonsation pour rasons

technologigues au titre du point b du 4 du B du Il du chapitre | du réglement CE BS3/2004. — . — . — . — . . . . 1. -

Dans ce cas préciser ;
= le produit et le type de GErogation AEEOTHEE T somsmsss e sssars asemsess sm s e

= Fobjectif de temperature du TANK Co s i ame e s e R
- e temps maximum aprés |a traite pour atteindre cet ODJBCHT ©.. i

= les moyens de survelllance (type de thermométre, fréguence de survedllance).

4+ Température des produits finis (fromages, beurre, créme, fromage frais, lait pasteurisé, efc.)

et co-produils (Sérum,..) — = = = — e 1
- TN i ; Lieu de consenation Moyens de surveillance
cou':;::::u g:ﬁg:lgree |11|Lr:r:|“f:ax {chambre froide, (exemple : types de
P réfrigérater. .) thermometre)
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- I > Peressa et

C'est souvent le cas en production fermiére.

une température supérieure a 10 °C—12 °C.

\ Arrété du 21 décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables

1
| duits d’oriai imal de d . li .
, pro uits d’origine animale et de denrees alimentaires en contenant

et Arrété du 13 juillet 2012 pour le lait cru (hors champ d’agrément)

Pour la fabrication de certains produits laitiers, notamment les fromages,
le lait est tres souvent mis en « pré-maturation » ou « maturation », avec
ou sans ensemencement en ferments ou en lactosérum. Les flores
présentes et/ou ajoutées dans le lait amorcent I'acidification, qui est la
premiere étape de la transformation. Cette acidification est favorisée par

, aux activités de commerce de détail, d’entreposage et de transport de

TEMPERATURES MAXIMALES DES DENREES REFRIGEREES

T° DE TRANSPORT -

NATURE des DENREES STOCKAGE

T° D’EXPOSITION (vente directe)
ou de restauration collective

Lait pasteurisé

T° définie sous la responsabilité
du fabricant ou du conditionneur

T définie sous la
responsabilité du

T° définie sous la responsabilité
du fabricant ou du conditionneur

Autres denrées trés fabricant ou du

L. i +4°C
périssables conditionneur
Autres denrées
eri +8°C
périssables
Lait cru destiné a la
+4°C +a°C

consommation en I’état




4 Définir les mesures correctives {procédés et produits) en cas de dépassement des
températures

Rappel : Les ackions cofrectives prises sont 4 définir en fonclion de la sensibilité des produits (ex :
produits frais, fromages en couwrs d'affinage...). Utilisation possible de la fiche d'emvegistrement des

non-conformités figurant & Fannexe il de 1T Flexibilité, 2018/924 proposée en °

3.1.7 Contrdle & réception et & expédition

+ Contrdles & réception du lait matiére premiére (lait produit et lait acheté)

Lait BrOdUIt SUESile : — -~ + === o s m oo o oo -

Préciser les modalités de tri du lait et de gestion du lait écarté :

A i e aux résultats d'analyses microbiologiques du roupeau,
a1 e aux résultats cellulaires du troupeau,

i e & wn lait douteus,

#tri [ & un traitement médicamenteus,

# 1 I & la péniode colostrale,

#= gutres : avortement, introduction d'ammaux...

. Cette partie ne concerne que |'activité fermiére, avec tout ou partie du
' lait produit sur I'exploitation qui est a destination de l'atelier de
. transformation.



LaROEhEtE: — -~~~ — i m e > -g:::'éen > Page 48

Préciser les critéres sanitaires définis en fonction des fabrications et les modalités du contrile
mis en ceuvre (par ex. existence d'un cahier des chargesicontrat, test résidus d'antibiotigues, analyses
microbiologiques {cf. détail au point 3.2.4 . ) etfou contedle documentare) :

Cette partie ne concerne que |’activité artisanale. En cas d’achat de lait a
I’extérieur, décrire comment vous vous assurer de la qualité sanitaire de
ce dernier.

En cas d’achat de lait, il est conseillé a minima d’échanger avec le
fournisseur sur la maitrise de la qualité du lait a la production. De
nombreux points spécifiques de maitrise se situent en effet en amont de
la transformation, en particulier pour le cas du lait cru.

# Contréles a réception des autres produits alimentaires (par ex. matiéres latiéres, _ | _
ingrédients, auxiliaires technologiques, condiicnnements, emballages...) !

Critére contedlé et limites Devenir du produit si non |

ot scapanng acceptables conforme

Dans la plupart des cas, les seuls contréles visuels des produits achetés i
ou vendus peuvent s’avérer suffisants : vérification de I'étiquette, de la |
DLC ou de la DDM, de I'aspect visuel des denrées alimentaires, de I'état i
des emballages et conditionnements, etc. Pour ce type de contrdle |

d’ordre qualitatif, il n’est pas nécessaire de définir des limites
acceptables. Pour des contr6les d’ordre quantitatif (ex : mesure de
température), il convient d’indiquer les limites acceptables.

+ Contrdles & l'expédition — . — . - . . . . . )

Exemples : produit bien étigueté, tempéralure de chargement conforme, intégrité de I'emballage,
documents daccompagnement, fragabiité, température ef propreté camion,..)



Cntére contrdlé et imites Devenic du produit 5 non

BIOAUTE expedic acceptables conforme

2 -Sf,’,';:,'ée“ > Pages 37 a78

Les pancipes HACCP peuvent se résumer de la fagon suivante @ sur la base d'une analyse préalable
des dangers, pour chacune de ses activités (production du kait, fabscation de chagque type de produit),
e producteur doit formabiser :

# les dangers & cibler & chague élape de cetie activité {quels sont les dangers microbiologiques,
physigues et chimigues les plus significatifs et & sunveiller ?),

# ks mesures préventives adaptees a chague etape de cette activite, La majonte de ces mesures

préventives conespond A de bonnes pratiques (BPH et BPF ),

les mesures de sunvellance qui lui permettent de valider que sa prévention est bien faite,

les acthons correctives & prévor en cas de dénve,

vérifier gue le systdéme fonctionne,

établiv un systéme documentaire.

EREDR

3.2.1 Lechamp d'application de I'étude — - — - — - — - = - - o oo oo oo » Selon votre activité, fermiére ou/et artisanale, choisir la fiche
+ Plans de type HACCP « produitsiprocédés de fabrication » « Production du lait et stockage a la ferme » ou/et la fiche « Plan de
type HACCP Collecte du lait, stockage dans I'atelier de transformation et
traitement » (cf. GBPH Européen, page 10, point 2). Il convient ensuite
de lire, sélectionner et personnaliser les fiches « Plan type HACCPP » qui
correspondant a vos produits. En cas d’application d’un traitement
thermique sur le lait avant la fabrication des produits laitiers et

Sélecbonner dans la bste c-dessous les différents plans de type HACCP « Produitsfprocédés de
fabrication » et la fiche analyse des risques & la producton issus du GBPH européen qui cormespondent
& Factivité de Fentreprise, sans oublier les activités annexes (ex : négoce).

LES FICHES SELECTIONNEES ET PERSONNALISEES SONT A JOINDRE AU DOSSIER fromages, se référer a la fiche « Plan de type HACCP Collecte du lait,

stockage dans l'atelier de transformation et traitement » (cf. GBPH
Européen, pages 50 et 51).



Cocher
FICHE Dénominations des produits correspondants GEPH
uliles.
Production du lait et stockage a
la ferme 747
Plan de type HACCP Collecte du
lait, stockage dans latelier de 48-51
transformation et tragement
Plan de type HACCP Fromages 52.56
& coagulation lactique
Plan de type HACCP Fromages
& coagulation enzymatigue et 5764
mixte
Plan de type HACCP Fromages
et produits laiters obtenus par 65-67
Evaporaton et précipitation
Plan de type HACCP Lait
pasteunseé desting A la 68-71
consommation humaine directe
Plan de type HACCP Beurre et .
créme 727
Plan de type HACCP Produils
laitiers fermentés 7576
Plan de type HACCP Produits 7.78
laitiers non fermentés
+ Autres fiches et Bonnes Pratiques de Fabrication
Cocher les P
- ages
Ccases FICHE GBPH
Fermems 25-26
Coagulants : production, stockage, utibsation 27-29
Additifs pour le lait et le caillé 30-31
Salage 32
Stackage et transport des produits 3334
Vente directe 35-36

>

Dans ce tableau, cochez les fiches concernées et noter le(s) nom(s)
(commercial(aux)) de vos produits a droite de la fiche plan type HACCP
correspondante.

La méme fiche plan type HACCP pourra étre utilisée pour un seul ou
plusieurs produits laitiers et fromages.

Exemple

Pour des fromages de la famille des « fromages
lactiques », une seule fiche « Plan de type HACCP
Fromages a coagulation lactique » peut étre utilisée pour
toute la gamme : fromages frais, secs, affinés, avec ou
sans ajout d’ingrédients (fromages cendrés, aux
herbes...), en précisant les particularités propres a chacun
des produits finis.

Dans le cas de fromages avec des schémas de
fabrications différents (une pdte persillée et une pdte
pressée), mais appartenant a la méme catégorie
« Fromage a coagulation enzymatique et mixte », utiliser
deux fois le méme plan de type HACCP sera souvent plus
pertinent et plus lisible.

Ce méme raisonnement s’applique pour les produits frais.
La fiche « Plan type HACCP Produits laitiers fermentés »
peut rassembler les différents types de yaourts (étuvé,
brassé, aux fruits, aromatisés...) et plusieurs fiches « Plan
type HACCP Produits laitiers non fermentés » seront
nécessaires pour des produits différents tels que les
desserts lactés, les glaces, riz au lait...

Cocher les fiches qui concernent votre activité. Il convient de les lire, de
les personnaliser et de les joindre a votre demande de dossier

d’agrément.



Lanalyse des dangers doit porter sur lensemble des dangers qui peuvent impacter la production, Ceftte
étude, personnalisée en fonction des conditons propres & chague structure et procédé de fabrication,
doit comporter & minima Névaluation des diférents types de dangers listés ci-dessous
# dangers microbiologiques ¢
s Listeria monocytogenes,
*  Entérotoxines produites par les staphylocogues A coagulase positive,
+  Salmonella,

s Escherichia Coli producteur de shigatoxines hautement pathogéne (E.coli STEC), méme si
aucune analyse de routine relative & ce germe n'est spécifiée dans la réglementation,

*  Auties germes en fonction des ingrédients utilisés (ex : bacillus cereus),
4 dangers chimiques :

*  les résidus de médicaments véténinaires,

s les eocides (dont produits de nettoyage / désmfecton, rodenticides),

+ les allergénes,

*  autres dangers chimigues en fonction des ingrédients utilisés,

+ dangers physiues :
+ e verre,
+ e métal,
* e bois,
+ e plastgue dur.

En outre, il comvient de prendre également en compte les différents dangers zoonotiques hés 4 la
wwansformation en lait cru, en partculier la fuberculose et la brucellose sont considérées comme étant
les nsques les plus significatifs pendant la production du lait

il convient :

#  didenther les points déterminants (Poncipe 2),

Au nmivear du GBPH, cerlaines des mesuwres préventives doivent &lve considérées comme des
Prérequis Opérationnels ou PRPO, lorsqu'ils Soni connus pour &lre essentiels & la mailrise du danger &
létape concernde. Les Prérequis Opérationnels sont repérés au sein d'élapes clés mises en dvidence
dans le Guide, Le guide indique qul n'y a pas de nécessité didentifier des points critiques pour la
maitrise ou COP pour fes produits laitiers au bait oru,

de définir les imites critigues pour les CCP {Principe 3),

d'atablir les procédures de surveillance des CCP (Principe 4),

d'établr les actons correctives et corections pour les CCP (Prinape 5),
d'établr les envegistrements de la surveillance des CCP (Principe 7).

BEREE

Le type de tableau Gi-0ess0us vous est proposé en Appendice n° 5 pour les CCP ;

Modalités de
sunveillance

Parameétre suivi, ACtions correctivies si

valeur cible et

Document pour
lenregistrement

Etape
déterminante

limite: critique dépassée

Référence
réglementaire

GBPH
Européen

Etablissement des procédures : Au niveau du GBPH, certaines des mesures préventives

doivent étre considérées comme des Prérequis Opérationnels, lorsqu’ils sont connus

pour étre essentiels a la maitrise du danger a I'étape concernée. Les Prérequis

Opérationnels sont repérés au sein d’étapes clés mises en évidence dans le Guide.

Le guide indique qu’il n'y a pas de nécessité d’identifier des CCP pour les produits

laitiers au lait cru.

D’aprés le Vademecum général « quand il s’agit d’un point critique pour la maitrise

(CCP), le professionnel doit déterminer des limites critiques, une procédure de

surveillance, des actions correctives, des corrections préétablies et la documentation

associée (principes de I'HACCP). La limite critique est le « critére qui distingue

I"acceptabilité de la non acceptabilité ». Au-dela de cette limite, le produit est considéré

comme dangereux.

Quand il s’agit d’un PrPo, « le professionnel doit déterminer des objectifs de maitrise (et

le cas échéant des niveaux seuils de maitrise), une procédure de surveillance, des actions

correctives, des corrections le cas échéant et la documentation associée. »

Pour les PrPo, il convient de personnaliser les fiches HACCP du guide en les complétant

avec les informations suivantes : objectifs/niveaux seuils de maitrise et les modalités

dans la colonne surveillance.

Pour les CCP, en particulier la pasteurisation, le tableau proposé est a remplir :

* Dans le cas olu le traitement thermique fait partie intégrante du process
technologique, comme dans le cas par exemple des yaourts, les barémes appliqués
vont bien au-dela du bareme de pasteurisation. On indique alors I'objectif de
température pour la réussite du procédé. Pour les aspects sanitaires, on retient
comme limite critique le baréme de pasteurisation impliquant des mesures
correctives directement sur le lait si on n’atteint pas cette limite.

* Dans le cas ou le traitement thermique est appliqué uniquement pour des raisons
sanitaires, comme dans le cas du lait pasteurisé, on indique les barémes
correspondant a la pasteurisation.

Enregistrement de la surveillance Pour les CCP, I'enregistrement doit étre
systématique. Pour la pasteurisation, I'enregistrement est parfois manuel et peut dans
ce cas concerner uniquement la T°C maximale atteinte (NS flexibilité).

Pour les PrPo, seules les non-conformités et actions correctives mises en ceuvre a la
suite d'activités de vérification doivent étre enregistrées.

Dans les fromageries et laiteries fermiéres et artisanales, dans la mesure ol seulement
une ou quelques personnes réalisent la totalité du processus de fabrication, il peut étre
suffisant de n’enregistrer que les non-conformités et les mesures prises pour les
corriger. Une documentation simple peut permettre aux producteurs de respecter leurs
obligations (guide).

Les modalités d’enregistrement (fiches, cahier, agenda...) sont de la responsabilité du
producteur.



| | timite eritique

> -gg';';ée,, > Pages 80 a 83

1
-=pi Concernant la formalisation, les informations demandées dans le
tableau sont a renseigner. Il est possible de se référer a la fiche

4+ Plan d'autocontréles microbiologiques, physico-chimiques, contaminants — . — . — . — . — . —. — . —.

Compléter le tableau suivant :

Produit analysé AT « Criteres microbiologiques (et cellules somatiques) réglementaires (R)
imatiére premigre, Stade du Seull de p A s
; ,,-.m':su.. produit lors de | Critéres analysés | conformité Fréquence E"n"“fge ou recommandés (r) concernant les analyses d’autocontréles sanitaires
: o ; =L ou . ape . .
ey || MR il 5,...30) des produits laitiers fermiers » en annexe de cette notice.

Les mesures prévues en cas de non-conformité sont a renseigner par
produit et par critere analysé. Ceci implique qu’on doive répéter
plusieurs fois ces indications dans le tableau. Selon la complexité de
I'atelier, il peut étre plus simple de rédiger ces éléments sous forme de
paragraphe en dessous du tableau.

Par ailleurs, établir son plan d’autocontréles nécessite une réflexion
approfondie pour prendre en compte tous les facteurs spécifiques a
I'entreprise : nature et volume des produits, saisonnalité de la
production et des produits fabriqués, autres analyses disponibles,
changements dans I'année au niveau de la conduite du troupeau... Pour

1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
N 1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
|
1
. cela, vous pouvez vous référer a la formation du GBPH, partie
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
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1
1
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1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

« construire son plan d’analyses d’autocontroles ».

Pour I’échantillonnage, comme indiqué dans le guide « le nombre
d'unités a prélever suivant les plans d'échantillonnage définis a I'annexe |
du guide peut étre réduit si le producteur est en mesure de démontrer,
par une documentation relative a son historique, qu'il dispose de
procédures efficaces fondées sur les principes HACCP ». A colt
analytique constant, il est souvent plus pertinent d’augmenter la
fréquence d’analyses et de procéder a n=1. De méme, il est préférable
de procéder au mélange d’échantillons venant de 5 fromages (produits)

différents méme si cela correspond toujours a n=1.

Si des problémes sanitaires sont rencontrés durant le process ou
identifiés au niveau du produit final, le plan doit étre revu et mis a jour.
De méme, les changements dans les procédés de fabrication doivent
étre suivis d’une révision, et si nécessaire d’'une mise a jour du plan.




{par ex. post mises-bas,

[5_[ri

By

acte [0 dlit i 5 péri g de prélé &
mise 4 Iherbe ou changement de ration, post-curage, post-contrale installation de traite, ,..)

# Décrire le systéme de tragabilité amont [concernant les ingrédients achetés)

Préciser la méthode utilisée pour conserver les données obligatoires {nom et adresse des foumisseurs,
nature des produits fournis, date de hwaison) -

O Consenvation des factures (altention, les factures peuvent o pas contenir les numéros de lot)
0 Consenvation des bons de hvraison
Tl AR, PRECISER | oiveieeeees e

# Décrire le systéme de tragabilité aval {concernant les produits mis sur le marché,
excepté sile client est le consommateur final)

Préciser la méthode utilisée pour conserver les données obkgatowes (nom et adresse des chents,
nature des produits fournis, quantité, numeéro de lot, date de Iiviaison)

O Conservation des factures (atfention, les factures peuvent ng pas contenir fes numeras de lof)
0 Conservation des bons de Bvraison
T PP

+ Information sur les lots des produits fabriqués

Référence
> Page 79 E gréglementaire

Le reglement (CE) n°178/2002, et en particulier I'article 18, définit les
principes généraux de tracabilité des denrées alimentaires. Le reglement
d'exécution (UE) n°931/2011 de la Commission du 19 septembre 2011 précise
les exigences de tracabilité définies par le reglement (CE) n°178/2002.

Des orientations sont données dans le Vademecum général (chapitre D) et les
particularités dans le Vademecum sectoriel.

La tracabilité a pour objectifs de pouvoir retracer le cheminement d’une
denrée alimentaire a travers toutes les étapes, depuis la production jusqu’a la
distribution. Les obligations réglementaires sont les suivantes :

- Tragabilité « amont » : suivi des matieres premiéeres et des
Définition ingrédients
- Tragabilité « aval » : suivi produits

- Nom et adresse du fournisseur (amont), client (aval)

Informations L . . L
- Description des produits fournis (amont), livrés (aval)

S f ir - on d
@ c?urn.lr - Date de livraison
obligation de N . . ’ -
, - Indication identifiant le lot, le groupe de produits ou I'envoi

résultats s .

- Volume ou quantité de produits

- 5 ans a partir de la date de livraison
Durée de - Produits périssables a DDM>5 ans : DDM+6 mois
conservation - Produits périssables dans les 3 mois : DLC ou DDM+6 mois

- Conditionnements : 6 mois aprés utilisation

Un ot correspongd & -
Type de produit LOT
O une traite [0 un jour de fabncation 0 une semaine
T
une traite [0 un jour de fabrcation [0 une semaine
£ T = PPN

Une tragabilité interne (lien matiere premiére-produit fini) avec report de
l'utilisation du début d’utilisation d'un nouveau lot d'intrant permet de
garantir qu'en cas de nécessité de mesure de gestion renforcée, comme le
retrait et/ou le rappel, I'ensemble des produits présentant un niveau de risque
identique est bien identifié.

Tracabilité interne : lors de I'utilisation d’un nouveau lot
Exemple

d'intrant (surtout en cas d’utilisation importante d’autres
intrants que lait, présure, sel, ferments), report de la date
d’utilisation (par exemple sur les documents de suivi de
fabrication), sans pour autant le répéter quotidiennement,
et ce jusqu'a une nouvelle inscription indiquant l'utilisation
d’un nouveau lot d’intrant.




O une traite [ un jour de fabrication [ une semaine
L P PP
0 une traite [0 un pour de fabrcation 0 une semaing

I T 1

Méthode didentification du lok en atelier :

[ Etiquette O Papier [ Marguage des fromages (plagues de caséine, manque en creux)
O Autre (par ex:repere de COulBUr,.. }, PrECISET (uur i mmrsimss resssssnssessrs res imesnssnssss sennns rnssas sesassve ses snnios

Le systéme de codage correspond &

O Quantiéme du jour (de 001 & 365 ; par ex : 32 pour le 01 févier)
[ Date de fabrication {préciser ©
0 DLODDM (aftention foutelois & la conservalion des donnédes en cas dapposition de ces dales

lorsqu'elles sont amenées & varer sur les produils finis d'un méme lot du fait par ex. des différentes
date de mise sur le marché (par ex. produits affings)

I P P

4+ Décrire quelle indication permet d'identifier les lots de produits finis

Exemple : la DLC corespond a « date de fabncation + 30 jours » et elle &5t mentonnée sur le bon de
Tvrauson ou sur les étiguettes...

Reférences

# Guide d'aide & la gestion des alertes dongine alimentaire entre les exploitants de la chaine
alimentaire et l'administration lorsgu'un produit ou kot de produits est identifié,

#: GBPH européen,

# Qutils daide ou guide & la geston d'alertes sanitaires élaborés par les associations de
producteurs ou d'autres organsmes.

Ces guides sont utilisés comme documents de référence pour :
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' ou animale ».

i Pour plus d’information et de précisions : note de la FNEC du 9 aoit

E 2019 et Note de Service de la DGAL du 30 juillet 2019. Ces notes

' décrivent dans quels cas les résultats défavorables doivent étre

| transmis.

. Formulaire de transmission a utiliser : formulaire cerfa en annexe 1 de

' la Note de Service de la DGAL du 30 juillet 2019.

L E e e, e, e e = = =
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Le producteur doit prédéfinir la démarche qu’il entreprendra en cas de
non-conformité sanitaire. Les documents de référence a utiliser sont
indiqués dans le dossier-type.

Selon I'article 50, loi EGA en application depuis le 1¢" novembre 2018, il
y a obligation d’information en cas d’analyses défavorables sur les
produits (méme avant mise sur le marché) ou sur I'environnement selon
les cas. On entend par résultat d’analyse « défavorable » : « dont les
résultats sont susceptibles d’indiquer un risque pour la santé humaine



# evaluer la situation et éventuellement décider du déclenchement d'une alene |
£ gérer la situation d'alerte jusqu’au retour a une situation satisfaisante ;
£ mettre en place un plan de communication adapte.

La gestion d'une alerte (produit qui est déja sur le marché) s'appuiera notamment sur e systéme de
wacabilité décrt ci-dessus (par exemple, pour retrouver les produits dans le but de realiser un retrait ou
un rappel). De plus, le plan de résolution du probléme sera mis en ceuvre avec laide du ou des
sevices d'assistance techmigue et sanitaire mentionnés aw 1.1,

4 Décrire les actions mises en ceuvre en cas de retrait et de rappel

4 Lister les résultats non-conformes et traduisant un éventuel risque pour le
consommateur qui seront notifiés a la DD{CS)PF avec les mesures mises en cuvre, bien
que les produits concernés ne soient pas sur le marché, en application de I'article L 201-
7 du Code Rural et de la Péche Maritime
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Liste des d 2 fourni

Formulaire de demande dagrément CERFA n*13983:
public.figffcerda_13983.do

Dossier type de demande d'agrément complété

Liste des catégores de produits correspondant 4 des procédés de fabrication identifiés, leur
description et leur utiisation prévisible atendue (Appendice n* 1 ou modéle éguivalent sur
papier libre)

Diagramme de fabncation par produit {(Appendice n°2 ou modéle éguivalent sur papier ibwe)
Plan de masse

Plan d'ensemble de I'établissement

Plan légendé visualisant les emplacements des appats et des péges pour la lutte contre les
rongeurs, les éguipements de lutte contre les insectes ou compléter ke plan densemble de
I'établissement

Amtestation de raccordement auw réseau public d'eau ou copie de la dermigre facture le cas
échéant

Copie de larrété préfectoral autonsant l'utilisation de l'eau de ressource privée & des fing
alimentaires le cas écheant

Plans de nettoyage et désinfection (Appendices n°3 et 4 ou modéles equivalents sur papier
libre)

Documents relatifs aux procédures fondées sur les prncipes de 'HACCP @ l'ensemble des
fiches du GBPH qui ont été personnalisées

Modéle du support d'enregistrement de la surveillance des CCP etfou PrPo et des mesures de
gestion {Appendice n° 5 ou modéle dquivalent sur papier ibre)

Modéle du suppont d'enregistrement des non-conformités et de leur gestion (Appendice n® 6 ou
modéle équivalent sur papier libre)

hitps: e formulaires service-

@ Annexe

Eléments a fournir lors de I'’envoi de votre dossier
d’agrément.

Il est vivement conseillé de garder une copie de
I’ensemble du dossier et des documents envoyés a la
DD(EC)PP dans le cadre de votre demande
d’agrément. Eviter notamment d’envoyer vos
documents originaux, comme les plans.



Appendice n°1 : Description des types de produits fabriqués au sein de

I'établissement

Type de technologie
{ex. fremages & coagulation
lactique, framages &
coagulation enzymatique et
mixie, iromages el produits
laitiers oblenus par
évaporation el précipilanen,
beurre, créme, produits
lamiers fermentés, produits
laitiers non fermentés, plals
préparés & hase de produis
laitiers. patissenes...)

Espéce laitiére

Deénomination

Lait mis en ransformation

Clait ¢ru
Dlait pasteunsé
Clait thermisé

Clait ¢ru
Dlait pasteunse
Clait thermigé

Clait cru
Clait pasteunsé
Clait thermise

Maode de conditonnement
et d'emballage
(ex. pot plastique, cagette
bois, couvercle en métal,
thermoscellage ...)

Préciser si DLC* ou DDM®
et la durée en jours

[ |

[
[

Température de
conservation
définie par le producteur

Utilisation prévisible
attendue

OConsomme en Patat
[ A cuire

OConsomme en Patat
[ A cuire

CDConsomme en I'état
A cuire

Sa dhisponible :
pH. Aw du produit fini
{préciser A quel stade 51
besoin}

@ Annexe

Si non complété dans le corps du dossier-type, a
fournir lors de I’envoi de votre dossier d’agrément.



Appendice n°2 : Diagramme de fabrication

Iindiquer si point(s)
Lieu Intrants Etape du procédé et parametres (T°C, durée, pH..) Sortants ::h:‘:,a‘("&eli 3::
= PrPo)
Salfe de fabrication Koy Préns/ o[ Emprésurage - - Laclosérum NON T T T ST ._____________. _______ LT ':
Xndlocosbrum J1/XL S ot X 1 o - D Annexe || Afournirlors de I'envoi de votre dossier d’agrément.
L e e e e —
»



Appendice n°3 : Plan de nettoyage et de désinfection du matériel*

Faire figurer dans ce(s) plan(s) par type de matériel/surface : le(s) produit(s) utilisé(s) et leur type, la de etlou de ion (décrire
fes étapes et les du TACT action i ion, temps), la de etlou de
Procédure : décrire les étapes et les
Produit p ¢ du TACT (1 , action Fréquence
mécanique, concentration, temps)
Désinfection Désinfection Désinfection
Nettoyage | je cas échéant Wettoyage le cas échéant Nettoyage | e cas échéant

¥ au des non régukiers (ex : matériel de ). C

Dossier détaillé consultable sur place : 9
les fiches techniques des produits utlisés pour le nettoyage et la désinfection,

@

@ Annexe

Document &

Si non complété dans le corps du dossier-type, a
fournir lors de I’envoi de votre dossier d’agrément.

— = P conserver
sur place
e 1
' L'enregistrement au minimum des nettoyages non réguliers est |
7 . 7 . I
i demandé. Le type de support est laissé libre au producteurs. Le GBPH
' Européen propose le modéle ci-dessous : |
L e o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 1
Date Type Nom du Equipement ou local concerné Nom de la personne
d’action produit (de maniere exacte) réalisant I'opération




[Appendice n°4 : Plan de nettoyage et de désinfection des surfaces?

Faire figurer dans ce(s) plan(s) par type de matériel/surface : le(s) produit(s) utilisé(s) et leur type, la de etou de i ion (décrire
les élapes et les du TACT action L ion, temps), la de etlou de désir i
Procédure : décrire les étapes et les
Produit du TACT (tempé , action Fréquence e e N N N e N )
Surface mécanique, concentration, temps) 1 S | , t , d | d d . t L
Désinfection le Désinfection le Désinfection le Si non compleéte ans le corps u ossier- e, a
Nettoyage cas échéant Nettoyage cas échéant Nettoyage cas échéant AI’I nexe ! p , p B , yp ! :
. fournir lors de I'envoi de votre dossier d’agrément. !
b e e e e —
Document &
2 au mini des non réguliers. Conserver les fiches techniques des produits utilisés R i = > conserver
pour le nettoyage et la désinfection. sur place

i L'enregistrement au minimum des nettoyages non réguliers est
i demandé. Le type de support est laissé libre au producteurs. Le GBPH
' Européen propose le modele ci-dessous :

Type Nom du Equipement ou local concerné Nom de la personne
d’action produit (de maniere exacte) réalisant I'opération




Appendice n°5 : Tableau relatif aux points déterminants lorsqu'il en existe (CCP et/ou PrPo

Corrections (C) sur le produit

. Paramétre suivi, valeur 3 Document pour 4 -
Etape déterminante - s xalir Modalités de surveillance 2 A et Actions Correctives (AC) sur le
cible et limite critique I'enregistrement procédé si limite critiq
Détailler les mesures prévues sur le lot de
roduits et sur e procédé (recherche de
Déterminer les valeurs Pr :
E Référence ou description du | cause(s) du dysfonctionnement,
Nom de I'étape teche«csgesﬁ:)’mepas Avec quoi, comment et quand suppont SRSTRBIcE i oot & 14 Tl 6t
passel mesures permettant d'éviter le
du

i Comme indiqué dans le dossier type, ce tableau type est a renseigner
-—-» pour les CCP.

semble plus pertinent de reporter les informations dans les fiches du
GBPH Européen ol ils sont clairement identifiés.

Concernant les PrPo, du fait d’objectifs et d’exigences différents, il nous i



andice n®6 : Modéle de fiche d'enregistrement d'une non-conformité

FICHE N* (par exemphe, nunsbrotation de type ANNEE | NUMERD DFORDRE crokssan)
Date de détection de la non-conformité :

Objet

I Netiovage — Désinfecton [ Personnel [ Eau

[ Locaws, équipements el ustensiles [ Température [] Foumisseur

O Matigres premiéres, ingrédients [ Nuisbies [ Réclamation chent
0 Produits finis [ Mantenanc:

U Aures, préciser

Description de la non-conformite :

Causes supposées :

Denrées impactées :

Localisation des denrées ;

Description Action(s) comective(s) apporéels) et date de sa mise eh osunvre:

Mesures correctives pour diminer les causes identifiées :

peasranre an P
s 2 - Appel du
Trigewiahe pir M X
B o0 pour
Infarvantion e oo
mkma. Fooure du

Devenir des denrées (destruction, retralt, mppel, retraltement..,) :

preiararnin an P
b i“’.*“ﬂs.l

cas % -

de sunbce  aprés

L el
[ e

el

Vérification de I'efficacité des mesures cormrectives :

flom el prénom du respensabie Signaure |

Date

Obsenations éventuelles :

Ce dociament est & conserver penadant 3 ans.

Ref. Idele 0022 404 014



