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AVIS DE VALIDATION D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES 
D’HYGIÈNE ET D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP

Journal offi ciel du 3 mars 2010

NOR : ECEC1005290V

Vu le règlement (CE) N° 852/2004 du parlement européen et du conseil du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène 

des denrées alimentaires ;

Vu l’avis aux professionnels de l’alimentation relatif aux guides de bonnes pratiques d’hygiène publié 

au Journal offi ciel de la République française du 15 juin 2005 ;

Vu l’avis de l’Agence française de sécurité sanitaire des aliments du 28 janvier 2009 ;

Le Conseil national de la consommation (groupe agroalimentaire) entendu le 14 janvier 2010 ;

Le guide de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP Conserveur en activité com-

plémentaire à l’activité de charcutier, boucher, poissonnier, restaurateur ou traiteur, élaboré par la Confédération 

générale de l’alimentation en détail avec la collaboration de la Confédération française de la boucherie, bouche-

rie-charcuterie, traiteurs et de la Confédération nationale des charcutiers-traiteurs et traiteurs, est validé.
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PREAMBULE

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène et d’application de l’HACCP Conserveur a été réalisé sous l’égide 
de la Confédération Générale de l’Alimentation en Détail avec la collaboration de : 

• la Confédération Française de la Boucherie, Boucherie-Charcuterie, Traiteurs, 
• la Confédération Nationale des Charcutiers-Traiteurs et Traiteurs. 

Les organisations professionnelles tiennent à remercier la Direction Générale de la Concurrence, de la 
Consommation et de la Répression des Fraudes, la Direction Générale de l’Alimentation, la Direction 
Générale de la Santé ainsi que la Direction du Commerce, de l'Artisanat, des Services et des Professions 
Libérales pour leur précieux soutien. 
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INTRODUCTION

1 - POURQUOI UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES D’HYGIENE ET 
D’APPLICATION DE L’HACCP?

Parce que les Confédérations ont décidé de répondre aux préoccupations et aux réalités professionnelles des 
entreprises.

En effet, la réglementation sur l’hygiène alimentaire a évolué ces dernières années en raison de la mise en 
place des textes émanant de l’Union Européenne. Elle vise à harmoniser les règles générales d’hygiène. 
Le règlement (CE) n°852/2004 du Parlement européen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif à l’hygiène des 
denrées alimentaires développe le principe selon lequel chaque responsable d’entreprise a une responsabilité 
active dans la maîtrise de la qualité hygiénique des aliments qu’il commercialise et impose la mise en œuvre 
d’une démarche fondée sur les principes utilisés pour le développement du système HACCP (Hazard Analysis 
Critical Control Point ou Analyse des risques, points critiques pour leur maîtrise). 

Les principes HACCP sont les suivants (art. 5 du 852/2004) : 
« a) identifier tout danger qu’il y a lieu de prévenir, d’éliminer ou de ramener à un niveau acceptable ; 
b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un contrôle est indispensable pour prévenir ou éliminer un 
danger ou pour le ramener à un niveau acceptable ; 
c) établir, aux points critiques de contrôle, les limites critiques qui différencient l’acceptabilité de 
l’inacceptabilité pour la prévention, l’élimination ou la réduction des dangers identifiés ; 
d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace des points critiques de contrôle ; 
e) établir des actions correctives à mettre en œuvre lorsque la surveillance révèle qu’un point critique de contrôle 
n’est pas maîtrisé ; 
f) établir des procédures exécutées périodiquement pour vérifier l’efficacité des mesures visées aux points a) à e), 
et
g) établir des documents et des dossiers en fonction de la nature et de la taille de l’entreprise pour prouver 
l’application effective des mesures visées aux points a) à f). » 

Le présent Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène et d’application de l’HACCP a été réalisé en se fondant sur 
ces principes. Le professionnel qui applique les recommandations de ce guide et s’en approprie le principe, 
répond ainsi aux exigences réglementaires imposant la mise en place d’une démarche de type HACCP. 

Afin de ne pas alourdir la rédaction dans la suite du guide, la terminologie « guide de bonnes pratiques 
d’hygiène » ou « GBPH » sera utilisée à la place de « guide de bonnes pratiques d’hygiènes et d’application 
de l’HACCP ». 

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène est un document élaboré par des professionnels pour des 
professionnels. Il permet de répondre aux exigences de la réglementation hygiène en proposant : 

- des savoir-faire, des méthodes à appliquer pour atteindre un niveau satisfaisant d’hygiène (appelés ici 
“ Moyens de Maîtrise ”), 

- des contrôles et vérifications réguliers permettant de vérifier la conformité des aliments aux dispositions des 
règlements susvisés (appelés ici “ Eléments de surveillance ”). 
En appliquant les recommandations du Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène, le professionnel respecte les 
exigences fixées par la réglementation en matière d’hygiène. 

Le G.B.P.H. est d’application volontaire. Si le professionnel choisit d’agir autrement, il doit prouver lui-
même la validité hygiénique de ses pratiques en réalisant sa propre démarche d’analyse des dangers. 

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène est validé par les Administrations et il constitue une référence 
quant à l’efficacité des moyens mis en œuvre pour atteindre les objectifs fixés par la réglementation 
européenne et française relative à l’hygiène des aliments. Ed
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L’application du G.B.P.H. est prise en considération par les Administrations lors des contrôles (Direction 
Départementale des Services Vétérinaires, Direction Départementale de la Concurrence, de la Consommation 
et de la Répression des Fraudes, Direction Départementale de l’Action Sanitaire et Sociale).  

2 - CHAMP D’APPLICATION DU GUIDE DE BONNES PRATIQUES 
D’HYGIENE CONSERVEUR

Le présent Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène Conserveur s’adresse à l’ensemble des professionnels qui 
exercent une activité de conserveur en complément d’une activité traditionnelle de boucher, charcutier, 
restaurateur, traiteur et poissonnier dans le cadre : 

• de la vente directe des produits au consommateur, en boutique ou sur les marchés, 
• de la vente à des intermédiaires dans les limites de l’arrêté fixant les conditions d’une dérogation à 
l’obligation d’agrément sanitaire pour les viandes et produits à base de viande, 
• de la vente à des intermédiaires de conserves de produits végétaux ou d'origine végétale. 

Remarque n°1 :
LA VENTE DIRECTE AU CONSOMMATEUR, c’est la vente en magasin, attenant ou non au laboratoire, en camion 
boutique, en tournée, sur un marché, y compris les livraisons à domicile, les fêtes familiales (banquets et 
noces).

LA VENTE A UN INTERMEDIAIRE, c’est la vente à des personnes qui ne consommeront pas personnellement les 
produits. C’est le cas des cantines scolaires ou d’entreprises, des collègues artisans, des hôpitaux, des 
restaurateurs, des maisons de retraites, des associations (banquet des pompiers, club de football, ...). Cette 
activité est soumise à agrément sanitaire pour les produits animaux ou d’origine animale (viandes et produits à 
base de viande, produits de la pêche, etc.). Cependant les établissements qui répondent aux exigences de la 
réglementation française relative à la dérogation à l’obligation d’agrément sanitaire sont dispensés de 
l’agrément sanitaire. 

Remarque n°2 :
Le Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène Conserveur s'adresse aux professionnels qui exercent l'activité 
conserveur en complément d'une activité principale de boucher, charcutier, restaurateur, traiteur ou 
poissonnier. Dans le cadre de leur activité principale, les professionnels peuvent déjà se référer à un GBPH, 
comportant notamment des informations sur les matières premières, les opérations, .... Aussi, afin de ne pas 
alourdir le GBPH conserveur et de renforcer sa spécificité, le GBPH conserveur ne comprend que les 
Fiches de Bonnes Pratiques spécifiques à l'activité conserveur, le professionnel disposant des 
informations communes par le biais du Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène concernant son activité 
principale.

3 - METHODE ADOPTEE POUR L’ELABORATION DU GUIDE DE BONNES 
PRATIQUES D’HYGIENE
L’élaboration du Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène Conserveur repose sur les principes d’une démarche 
collective de type HACCP qui vise : 
• à identifier les grands types de produits et de procédés concernés par le guide, 
• à analyser les dangers liés aux produits et les dangers liés aux procédés, 
• à identifier les moyens simples et adaptés de maîtrise de ces dangers, 
• à identifier les points critiques ou les CCP, 
• à identifier des éléments de surveillance des CCP et de certains moyens de maîtrise, 
• à établir des limites critiques, 
• à établir des actions correctives, à définir des enregistrements et des éléments de vérifications. Ed
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Tenant compte des spécificités des entreprises artisanales, la méthode retenue se résume à 7 étapes :  

1 : Former une équipe de travail et définir le champ d’application du guide. 
L’équipe de travail est composée de professionnels en activité, entourés d’ingénieurs et de scientifiques 
(CTCPA, IFIP, etc.). 

2 : Identifier les produits et décrire les étapes de fabrication.
Il s’agit de dresser la liste des produits conserveur, de les classer en familles et d’identifier un produit 
“ phare ” par famille. 

Un diagramme de fabrication est élaboré pour chaque produit “ phare ”. 
Le travail de l’équipe de professionnels complété par des visites d’entreprises a permis d’aboutir à 
l’établissement des diagrammes de fabrication. 

3 : Identifier les dangers relatifs aux produits et aux procédés. 
Cette étape a consisté tout d’abord à analyser les dangers (microbiologiques, chimiques ou physiques) à partir 
des diagrammes de fabrication établis à l’étape précédente. 
Ces dangers peuvent être reconsidérés en s’appuyant sur les guides de bonnes pratiques d’hygiène des 
activités principales, les pratiques (méthodes de fabrication) spécifiques aux entreprises artisanales, aux 
produits fabriqués et à leur destination, à la taille de l’entreprise, à la formation du personnel et surtout aux 
moyens de maîtrise mis en place. 

Les dangers physiques
Ils sont principalement liés à la présence dans le produit, par exemple, d'éclats de métal ou de verre, de 
poussières, de débris divers, de cheveux des opérateurs et d'insectes ou d'excréments de nuisibles dans les 
produits lors du stockage des contenants et du process de fabrication (emboitage, fermeture ou sertissage). De 
façon générale, ces dangers sont rares dans les entreprises artisanales. En effet, toutes les opérations de 
fabrication  se font manuellement par une personne qualifiée ou formée à cette tâche. 
Si toutefois, une lame de couteau se cassait ou si un récipient en verre se brisait, l'ensemble du produit traité à 
ce moment là serait écarté et détruit.  
Les dangers physiques les plus probables  (présence de nuisibles, de morceaux de verre, de métal) ont été 
traités dans les fiches de bonnes pratiques "opération". La fréquence de ces dangers est faible tandis que leur 
gravité peut s’avérer élevée. 

Les dangers chimiques
Ils peuvent être liés à la présence de rouilles, de traces de molécules de produits de nettoyage et de 
désinfection ou les insecticides ou dératicides, à la présence d’additifs en quantité dépassant les seuils de 
sécurité ou à la présence non souhaitée de résidus susceptibles d’être nocifs à la santé présents sur les boites 
métalliques ou les bocaux. 
- Les opérations de nettoyage et désinfection sont réalisées par les salariés de l’entreprise en respectant le plan 
de nettoyage établi (dosage et conditions d’utilisation des produits). De plus, les produits utilisés sont 
conformes et homologués.  
- La surveillance des appâts mis en place dans la lutte contre les nuisibles est réalisée par une société 
spécialisée ou par le chef d'entreprise qui utilise des produits adaptés. 
- Le risque de surdosage d’additifs peut conduire d’une part, à des défauts de fabrication pouvant demander la 
destruction d’un lot de produits finis, d’autre part à d’éventuels problèmes de santé pour les consommateurs. 
- Les étapes de pesée des assaisonnements sont identifiées comme BPF (Bonnes Pratiques de Fabrication) 
dans le guide de bonnes pratiques « charcuterie artisanale ». 
Les dangers chimiques les plus probables  (présence de produits de nettoyage et de désinfection, de rouille ou 
de produits insecticide...) ont été traités dans les fiches de bonnes pratiques "opération". La fréquence de ces 
dangers est faible tandis que leur gravité peut s’avérer élevée. 

Les dangers microbiologiques (contamination, multiplication, survie microbienne) ont été retenus à chaque 
étape de fabrication des produits. Pour les contaminations,  les 5M ont été appliqués : matière, milieu, 
matériel, main d’œuvre, méthode (ou contamination croisée). La gravité de ces dangers est élevée mais la 
fréquence de ces dangers est faible. Ed
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Le danger microbiologique identifié pour les conserves est Clostridium botulinum, germe très 
dangereux de par la toxine qu’il fabrique. Il convient donc de détruire germes et toxines grâce à des 
barèmes de stérilisation appropriés. Une fiche explicative sur ce germe est annexée au guide (Annexe I). 

4 : Déterminer les moyens de maîtrise des dangers et identifier les CCP. 
Enumérer les moyens de maîtrise pour chaque danger et chaque CCP identifiés sur chaque schéma de vie aurait 
été fastidieux et répétitif. C’est pourquoi, il a été décidé de traiter les dangers et les moyens de maîtrise sous 
forme de Fiches de Bonnes Pratiques (Opérations et Fabrication). 

Afin d’assurer la maîtrise de la fabrication des conserves et des deux CCP, il convient de maîtriser les 5 
grands principes suivants : 
- formation du personnel à la fabrication de conserves, 
- niveau minimum de contamination initiale des produits entrant dans l’entreprise, 
- étanchéité du conditionnement, 
- détermination, validation et application des barèmes de stérilisation par un organisme compétent ou 
par une méthode validée, 
- efficacité du traitement thermique. 

Les CCP identifiés sont le sertissage et la stérilisation.

5 : Fixer des limites critiques pour chaque CCP
Etablir pour chaque CCP une ou plusieurs limites critiques dont le respect garantit la maîtrise du CCP. 
En pratique, il a été identifié pour chaque CCP, à partir des mesures préventives préalablement définies, les 
caractéristiques à surveiller. De plus, pour chacune de ces caractéristiques, ont été spécifiées des limites 
critiques (valeurs cibles) dont le respect est impératif pour s’assurer de la maîtrise effective du CCP. 
Exemple : utilisation uniquement de barèmes déterminés et validés 
Des éléments de surveillance ont été identifiés à l’aide de pictogrammes sur les Fiches de Bonnes Pratiques. 

6 Définir des éléments simples de surveillance.

Des éléments de surveillance ont été identifiés à l’aide de pictogrammes (exemples : ,  , ...) 
sur les Fiches de Bonnes Pratiques. 

7 : Etablir des actions correctives, définir des enregistrements et des éléments de vérifications. 
Lorsque la surveillance révèle qu’un CCP n’est pas maîtrisé, le professionnel doit mettre des actions 
correctives. Il doit également établir des procédures de vérification régulière pour contrôler la bonne mise en 
œuvre de son plan HACCP. Des enregistrements permettent de justifier de l’application de toutes ces 
procédures.
Remarque : toutes ces procédures sont résumées en particulier dans le « Plan de surveillance des points 
critiques » dans les fiches de bonnes pratiques de fabrication ainsi que dans les Fiches Techniques 1 et 4. 
Exemple d’éléments de vérification : vérification et étalonnage des appareils de mesure de température et de 
pression, etc. 

A l’issue de l’élaboration des Fiches de Bonnes Pratiques, l’analyse synthétique de l’ensemble de ces fiches a 
permis de déterminer les Points Clefs à maîtriser en matière d’hygiène dans le cadre d’une activité conserveur. 

4 - ARCHITECTURE DU GUIDE DE BONNES PRATIQUES D’HYGIENE 

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène se compose : 
de “ Points clefs ou Points de maîtrise ”, 
d’“ Eléments de surveillance ”, 
de “ Fiches de Bonnes Pratiques ”, 
de “ Fiches Techniques ”. Ed
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4.1- LES POINTS CLEFS OU POINTS DE MAITRISE
Les POINTS CLEFS ou POINTS DE MAITRISE sont issus de l’analyse synthétique de l’ensemble des Fiches de 
Bonnes Pratiques. Il s’agit des points essentiels à maîtriser en matière de qualité sanitaire et hygiénique dans le 
cadre d’une activité Conserveur. 
Ces POINTS CLEFS ou POINTS DE MAITRISE renvoient aux Fiches de Bonnes Pratiques (FBP) que le 
professionnel consultera pour de plus amples informations. Les éléments de surveillance correspondants sont 
identifiés pour en assurer l’application efficace. 
Les points clefs ou points de maîtrise, numérotés de 1 à 9, ne sont pas spécifiques à l'activité de conserveur. 
C'est pourquoi ils ne sont pas développés dans ce guide mais le professionnel peut consulter leur contenu 
dans le guide correspondant à son activité principale (seul l'objectif de ces points clefs a été rappelé dans ce 
guide).
La description de chaque point clef est notamment complétée dans ces guides par la référence à des fiches de 
bonnes pratiques à consulter et par l’indication des surveillances correspondantes à l’aide de pictogrammes. 
L’application de ces POINTS CLEFS et des ELEMENTS DE SURVEILLANCE, constitue une étape importante dans la 
mise en œuvre des recommandations du Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène. 

N° POINTS CLEFS OU POINTS DE MAITRISE 

1
Hygiène des manipulateurs 

Objectif : Limiter l'apport des germes provenant des manipulateurs (hygiène corporelle, 
tenue, mains, comportement, …) 

2
Nettoyage et désinfection 

Objectif : Limiter la contamination indirecte par les matériels ou les locaux 

3
Organisation du travail 

Objectif : Eviter les contaminations croisées entre produits de niveaux de contamination 
différents, par les plans de travail, les matériels ou les mains 

4
Environnement de travail 

Objectif : Eviter que l'environnement de travail  ne soit une source de contamination 

5
Matières Premières 

Objectif : Limiter la contamination des produits entrant dans l'entreprise 

6
Rangement rationnel 

Objectif : Eviter les contaminations croisées entre produits de niveaux de contamination 
différents lors du stockage, de l'exposition ou du transport des denrées en assurant un 
rangement rationnel dans les enceintes 

7
Maîtrise du froid 

Objectif : Eviter que les germes présents ne puissent se multiplier jusqu'à des niveaux 
inacceptables pour la santé du consommateur, lors du stockage, du transport ou de 
l'exposition des produits en les maintenant aux températures requises 

8
Gestion des stocks 

Objectif : Eviter que la durée et les conditions de stockage ne permettent un 
développement trop important des germes dans les produits périssables 

9
Opérations spécifiques 

La pratique de techniques telles que la congélation/décongélation, le conditionnement 
sous vide, … nécessite des précautions particulières, afin de garantir la qualité 
hygiénique des aliments. Aussi, il convient de se référer aux fiches de bonnes pratiques 
« opérations » relatives à ces points dans le guide de l’activité principale du professionnel. 

4.2- LES ELEMENTS DE SURVEILLANCE ET DE VERIFICATION
Les éléments de surveillance proposés dans le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène ont pour double objectif : 
- d’apporter la preuve aux administrations de contrôle que le professionnel   applique les recommandations du 
Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène, 
- et de répondre aux exigences réglementaires concernant la mise en œuvre par le professionnel de contrôles et de 
vérifications, dont la nature et la périodicité doivent être établies en se fondant   sur les principes de l’HACCP. 

indirecte        (toilettes, fenêtres, tuyauteries, zone à l'aplomb des plans de travail, poubelles,  …)
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Remarque : 
Le guide Conserveur est complémentaire aux GBPH boucher, charcutier, restaurateur, traiteur et 
poissonnier. Afin de l’alléger, les fiches explicatives de chaque élément de surveillance n’ont pas été reprises. Le 
professionnel devra se reporter au guide lié à son activité principale pour plus d’informations.

SYMBOLE SIGNIFICATION

Surveillance du nettoyage et de la désinfection 
A titre d’exemples : établir, actualiser et respecter un plan de nettoyage et désinfection, 
vérifier la bonne application du plan, … 

.

Surveillance du lavage des mains 
A titre d’exemples : mettre à disposition du personnel des équipements adéquats et en état 
d’utilisation pour un lavage efficace des mains, vérifier la propreté de ses mains avant de 
réaliser certaines opérations sensibles, … 

Formation et savoir-faire professionnel 
A titre d’exemples : former tout personnel amené à fabriquer des conserves, mettre à 
disposition du personnel les fiches techniques de l’autoclave et de la sertisseuse ainsi que la 
documentation liée aux barèmes de stérilisation, … 

.

Contrôle sensoriel 
A titre d’exemples : contrôle visuel de l’état des conditionnements utilisés, contrôle visuel et 
tactile du sertissage, … 

.
Contrôle des températures 
A titre d’exemples : contrôle de la température initiale des aliments avant stérilisation, … 

.

Contrôle des durées 
A titre d’exemples : contrôle du temps passé entre la phase d’emboîtage et celle de 
stérilisation, … 

4.3- LES FICHES DE BONNES PRATIQUES :
Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiène Conserveur se compose de 2 types de Fiches de Bonnes Pratiques : 
  - Fiches de Bonnes Pratiques "Opérations" 
  - Fiches de Bonnes Pratiques "de Fabrication"    
Les Fiches de Bonnes Pratiques sont interdépendantes. Cette interdépendance est signalée par des renvois 
entre Fiches de Bonnes Pratiques signalant entre parenthèses les Fiches de Bonnes Pratiques pouvant être 
consultées pour complément d’informations. 

Les Fiches de Bonnes Pratiques "Matières Premières" et "Environnement de Travail" n'étant pas 
spécifiques à l'activité conserveur, de même qu'un certain nombre de Fiches de Bonnes Pratiques 
"Opérations", ces FBP n'ont pas été reprises dans le Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène conserveur. 
Le professionnel peut les retrouver par ailleurs dans le Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène 
concernant son activité principale. 
Exemples : 
− FBP « matières premières » : légumes, viandes, poissons, … 
− FBP « opérations » : réception des matières premières, stockage, transport, … 
− FBP « environnement de travail » : nettoyage et désinfection, hygiène du personnel, … 

L’organisation schématique d’une Fiche de Bonnes Pratiques « Opérations » est la suivante : Ed
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La colonne “ causes d’apparition des dangers ” présente les différentes causes d’apparition des dangers 
microbiologiques, chimiques et physiques liées à une opération, à une matière première, ... Ce travail a été fait en amont 
par l’équipe de travail sur la base de la méthode des 5 M. 
Ces dangers sont en général présentés en trois catégories : 
danger de contamination : cette rubrique englobe la contamination initiale (présence de micro-organismes dans les 
matières premières à l’origine) ainsi que la contamination “ secondaire ” c’est à dire l’apport de micro-organismes au 
cours du stockage, de la fabrication, ... 
danger de multiplication : il s’agit du danger d’augmentation du nombre de micro-organismes présents dans un produit, 
une matière première, ... dans certaines conditions d’environnement (température, durée, humidité, ...). 
danger de survie : ce phénomène résulte d’un nettoyage et d’une désinfection inefficaces ou d’une cuisson insuffisante ou 
inadaptée, liée en général au non respect des barèmes temps/température.  

CAUSES D’APPARITION DES 
DANGERS 

MOYENS DE MAITRISE ELEMENTS DE SURVEILLANCE

La colonne “ moyens de maîtrise ” présente les moyens proposés par les professionnels pour maîtriser les dangers 
identifiés dans la 1ère colonne et validés par les administrations. 
Il s’agit de recommandations. Chaque professionnel peut mettre en place d’autres moyens de maîtrise adaptés à sa 
structure, il devra alors prouver si nécessaire leur pertinence. 
La colonne “ éléments de surveillance ” : Il s’agit d’éléments simples permettant au professionnel d’assurer la maîtrise 
des moyens  mis en œuvre dans son entreprise. Ils sont identifiés dans les Fiches de Bonnes Pratiques par des symboles 
dont la signification est précisée dans la rubrique consacrée à cette thématique.  

Pour les 2 CCP identifiés, sertissage et stérilisation, sont présentés sous forme de tableau (FBP «Opérations » 
n°16) : 

− Les limites critiques, 
− Les procédures de surveillance, 
− Les actions correctives, 
− Les éléments d’enregistrements (modèle de document d’enregistrement FBP « Opérations » n°17).

Les Fiches de Bonnes Pratiques de Fabrication analysent les dangers relatifs à des préparations spécifiques, 
choisies parmi les plus représentatives de la pratique professionnelle en boucherie, charcuterie, poissonnerie, 
traiteur et restauration. 
A chacune de ces fiches est associé le diagramme de fabrication correspondant sur lequel sont identifiées les 
étapes auxquelles des mesures de maîtrise sont essentielles (il s’agit d’un diagramme type proposé pour 
l’étude à titre indicatif). Les “ CCP ” sont visualisés par le symbole suivant : .

4.4 - L'ANNEXE TECHNIQUE :

L'Annexe Technique est une particularité du Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiène Conserveur. En effet, la 
réalisation de conserves nécessite l'usage de matériels spécifiques (sertisseuse, autoclave, ...) et la mise en 
œuvre de techniques de fabrication particulières (sertissage, utilisation de l'autoclave, ...). Certains aspects de 
la technique ou du matériel ont pu être abordés dans les Fiches de Bonnes Pratiques mais de manière 
incomplète. Ces informations spécifiques sont rassemblées dans des documents plus approfondis mais 
non exhaustifs, donnés à titre d’informations et qui ne dispensent pas le professionnel ou son personnel 
de suivre une formation sur la fabrication de conserves. 
A noter : l’annexe technique contient un récapitulatif des contrôles et des autocontrôles en fiche n°1. Ed
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5 - Remarques sur les termes utilisés

Termes tels que “ de préférence ”, “ rapidement ”, “ régulièrement ”, ... :
Le choix de ce type de formulation a pour objectif d’éviter de figer les pratiques.  
Cependant, afin de concilier sécurité et savoir-faire professionnel, l’emploi de telles formules est complété par 
le renvoi à une fiche de bonnes pratiques. 
Exemple n°1:
La formule « veiller à maintenir le local dans un état de propreté suffisant en procédant régulièrement à son 
nettoyage » renvoie à la FBP- Nettoyage et désinfection du GBPH de l’activité principale du professionnel, 
dans laquelle la méthode et des fréquences indicatives sont proposées au professionnel. Le professionnel 
adaptera si nécessaire ces fréquences selon l’usage fait du matériel et de l’équipement afin de maintenir un 
bon état de propreté. 

Exemple n°2 :
La formule “refroidir rapidement” mobilise sur le fait que la multiplication microbienne au sein d’un produit 
est d’autant plus faible que l’opérateur veille à intervenir vite. Dans le cas contraire, la charge microbienne 
pourrait s’élever à un niveau inacceptable pour la santé du consommateur. 

Exemple n°3 :
Les termes “de préférence”, “éviter”, ... signifient que le moyen de maîtrise proposé permet d’assurer une 
sécurité maximale par rapport au danger correspondant. Cependant, dans certaines conditions, d’autres 
moyens de maîtrise peuvent être aussi bien adaptés. 

Lexique :
Certains termes utilisés tels que “ spores ”, “ toxine ”, (...) sont définis dans le lexique situé à la fin du Guide de 
Bonnes Pratiques d’Hygiène. 
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FICHE DE BONNES PRATIQUES DE REALISATION DE CONSERVES 
TYPE

DIAGRAMME DE REALISATION D’UNE CONSERVE :

RECEPTION ET STOCKAGE DES MATIERES 1ères ET DES CONDITIONNEMENTS 

FABRICATION OU PREPARATION DES PRODUITS (voir diagrammes spécifiques FBP «  Fabrication ») 
PREPARATION DES CONDITIONNEMENTS 

EMBOITAGE ET PESAGE 
ou REMPLISSAGE ET PESAGE 

- placer la ou les denrées. 
- peser et ajuster si besoin. 

 : SERTISSAGE ou FERMETURE 

CHARGEMENT, REMPLISSAGE ET FERMETURE DE L’AUTOCLAVE 

 : STERILISATION 

REFROIDISSEMENT 

ETIQUETAGE 

STOCKAGE 
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 d
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 d
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 p

ro
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r p
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s c
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t p
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 d
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 d
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s c
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s d
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s d
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 d
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t d
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 d
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le
m

en
t l

’in
di

ca
tio

n 
du

 lo
t, 

pa
r l

’in
te

rm
éd

ia
ire

 d
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 D
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 d
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un
e 
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 m
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l e
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t d
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 c
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 d
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 c
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 c
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 b
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 p
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 c
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 l
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 c
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t l
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 d
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 c
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 d
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r c
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 c
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 d
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e 
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en

 d
éb

ut
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m
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n 
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t 
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 d
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s 
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d’
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 d
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n 
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 d
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r l
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 c
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 c
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 d
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n 
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 d
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 d
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r c
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s d

es
 ré

ci
pi

en
ts

 p
ro

pr
es

 e
t h

er
m

ét
iq

ue
s. 

- A
pr

ès
 c
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 c
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 l’
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 d
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 m
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r c
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 d
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 c
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l d
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 c
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) d
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 b
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 d
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 d
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i l
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t p
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 c
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l p
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t d
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t d
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r c
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 b
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n 
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en
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l'i

nc
or

po
ra

tio
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- m
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n 
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 d
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E
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m
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en
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r d
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r c
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t 
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a 

co
nt

am
in

at
io

n 
de

s 
vé
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es
 th

er
m

or
és

is
ta

nt
s o

u 
pa

r d
es
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an
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n 
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s 
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s 
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ue
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e 
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 d
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 v
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es
",

 la
 te

m
pé

ra
tu

re
 à

 la
qu

el
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 e
st

 r
éa
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ce
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op
ér

at
io

n 
pe

ut
 

pe
rm

et
tre

 
la
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or
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at
io

n 
ou

 
la

 
m

ul
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s 

ge
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u 
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 p
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 p
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 c
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s v
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N
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 D
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L

A
N

C
H
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E

N
T
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U

 D
E
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A
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E
C

U
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n 
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en
t l

en
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 l'
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e 
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 c
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 o
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ro
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en
ne

 e
t l
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at

io
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A

 
l'o
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io
n 

du
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ép
ar

at
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n 
pe

ut
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- p

ar
 le
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at
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ie
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 d
u 

m
at

ér
ie

l p
ar

fa
ite

m
en

t p
ro

pr
e 

po
ur

 ré
al

is
er

 c
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 c
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r l
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t d

ev
ro

nt
 e

ns
ui
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ai
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 d
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r c
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 d
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, p
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t,.
..)

. 
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m
en

t a
u 
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 d
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r c
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 d
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 p
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- C
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 c
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