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PRÉFACE

C’est en concertation avec l’ensemble des familles professionnelles de la 
fi lière fruits et légumes frais qu’il nous est apparu indispensable de réaliser 
un outil synthétique, pour mieux comprendre les nouvelles implications 
de la réglementation communautaire sur l’hygiène, et contribuer ainsi au 
renforcement de la qualité des produits français.

Si notre métier est de produire, conditionner, expédier, commercialiser 
les fruits et légumes frais dans de bonnes conditions, il nous faut aussi 
prendre des mesures pour satisfaire aux exigences en matière d’hygiène, et 
savoir les expliquer vis-à-vis de nos clients et des consommateurs.

Nous souhaitons que ce guide, qui a une reconnaissance offi cielle mais 
dont l’application est volontaire, vous aide à mettre en place toutes les 
garanties d’une bonne maîtrise des risques sanitaires.

  Le président
  de la commission qualité Ctifl -Interfel,
  J. JULIEN

 Le vice-président
 de la commission qualité Ctifl -Interfel,
 M. TRIFFORIOT
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AVIS DE VALIDATION
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES HYGIÉNIQUES

Vu la directive CEE n° 93-43 du 14 juin 1993 relative à l’hygiène des 
denrées alimentaires ;

Vu l’avis aux professionnels de l’alimentation relatif aux guides de
bonnes pratiques hygiéniques publié au Journal offi ciel de la République 
française du 24 novembre 1993 ;

Vu l’avis du Conseil supérieur d’hygiène publique de France (section
de l’alimentation) ;

Le Conseil national de la consommation (groupe agro-alimentaire)
entendu,

Le guide de bonnes pratiques hygiéniques des fruits et légumes frais
non transformés, élaboré par le centre technique interprofessionnel des 
fruits et légumes est validé.

  Le directeur général de la concurrence,
  de la consommation et de la répression des fraudes,
  J. GALOT

 Le directeur général de la santé,
 PR J. MÉNARD

  La directrice générale de l’alimentation,
  M. GUILLOU
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AVIS AUX PROFESSIONNELS DE L’ALIMENTATION
relatif à l’élaboration de guides

de bonnes pratiques hygiéniques

NOR : ECOC9300177V

(Journal offi ciel du 24 novembre 1993)

Conformément aux dispositions de la directive du Conseil des commu-
nautés européennes (CEE) n° 93-43 du 14 juin 1993 relative à l’hygiène 
des denrées alimentaires, l’ensemble des organisations professionnelles de 
l’alimentation est encouragé par les ministres chargés de l’agriculture, de 
la consommation et de la santé à élaborer des guides de bonnes pratiques 
d’hygiène selon les lignes directrices suivantes.

1. Les guides de bonnes pratiques d’hygiène sont des documents de 
référence, d’application volontaire, conçus par les branches professionnelles 
pour les professionnels. Ils doivent les aider à respecter les dispositions de 
l’article 3 de la directive (CEE) n° 93-43 et de son annexe. Ils sont réalisés 
en concertation avec les autres parties concernées (autres partenaires de la 
fi lière, consommateurs, administrations de contrôle).

2. Les guides sont élaborés au plan national :

–  soit au sein des organisations professionnelles en liaison, le cas échéant, 
avec leur centre technique ;

– soit par la voie de la normalisation.

Pour leur élaboration, les éléments suivants doivent être pris en 
 compte :

–  les objectifs et les exigences essentielles de l’article 3 de la directive 
(CEE) n° 93-43 et de son annexe, au travers de leur transcription dans 
le droit national ;

–  les réglementations connexes communautaires ou nationales ayant des 
répercussions sur l’hygiène des aliments ;

–  le code d’usages international recommandé Principes généraux d’hy-
giène alimentaire du Codex alimentarius (1) ;

–  la démarche HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur 
maîtrise).

3. Chaque guide de bonnes pratiques hygiéniques rassemble les recom-
mandations spécifi ques au secteur alimentaire auquel il se réfère. Ces guides 
peuvent ne couvrir que certaines étapes de la chaîne alimentaire pour un 
groupe d’aliments donné.

(1) Codex alimentarius : code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiène ali-
mentaire, seconde révision 1985, FAO, Rome 1988.
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Ces documents recommandent des moyens, des méthodes adaptées, des 
procédures dont la mise en œuvre doit aboutir à la maîtrise des exigences 
sanitaires réglementaires.

4. Ces guides sont validés par les pouvoirs publics, après avis du Conseil 
supérieur d’hygiène publique de France (section de l’alimentation et de 
la nutrition) ; ils sont présentés au Conseil national de la consommation 
(groupe agroalimentaire), pour l’information des acteurs économiques 
concernés.

La publicité de cette validation est assurée par un avis publié au Journal 
offi ciel de la République française. L’application effective des guides 
validés est un moyen de justifi cation privilégiée du respect des obligations 
réglementaires de la directive CEE n° 93-43 et des réglementations natio-
nales adoptées pour sa transposition.

5. Les guides de bonnes pratiques d’hygiène validés sont adressés à la 
Commission des communautés européennes.
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COMMENT UTILISER CE GUIDE ?

Le guide des bonnes pratiques hygiéniques est commun à l’ensemble des 
opérateurs de la fi lière, depuis le conditionnement au champ jusqu’au stade 
du détail.

C’est un outil d’application volontaire et les mesures recommandées sont 
à adapter à la situation de votre entreprise.

Le préambule et le champ d’application du guide vous en précisent le 
cadre réglementaire.

Les spécifi cités du secteur, en rapport avec l’hygiène, ainsi que les 
risques généraux à prendre en compte pour assurer la sécurité alimentaire 
sont expliqués en 2e partie « Présentation générale ».

La 3e partie détaille, pour l’ensemble de la fi lière, les mesures générales 
à appliquer pour l’hygiène : des locaux, de l’élimination des déchets, du 
personnel, lors du transport ou de la gestion des déchets, et apporte des 
éléments sur la chaîne du frais et la traçabilité.

–  Si vous conditionnez des produits au champ, sans locaux réservés au 
conditionnement ou au stockage, les mesures concernant les locaux ne 
sont pas à prendre en compte.

–  Si vous vendez des produits sur un marché de plein air, des précisions 
complémentaires sont apportées en page 19 sur les installations sani-
taires. Les autres mesures sur les locaux ou équipements ne vous sont 
pas applicables à l’exception du nettoyage des mobiliers de  vente (voir 
le § 3.2.4 en page 21).

En 4e partie, différents schémas et tableaux récapitulent, étape par étape 
de la vie du produit :

–  les dangers possibles et leur niveau de risque ;
–  les mesures préventives pour réduire ces risques ;
–  les procédures de surveillance utiles pour évaluer l’effi cacité de ces 

mesures préventives ;
–  les actions correctives, lorsqu’un problème apparaît ;
–  les enregistrements et documents, en vue de la traçabilité, qui peuvent 

être nécessaires selon l’organisation de votre entreprise.
–  Sélectionnez les schémas, opérations et tableaux qui vous concernent ; 

le mode d’emploi des schémas et tableaux est précisé en page 27.
–  Vous êtes producteur et conditionnez vos produits au champ 

dans l’emballage de vente : les schémas en pages 32 et 33 réperto-
rient toutes les opérations de conditionnement au champ. Sélection-
nez les étapes qui concernent les produits que vous travaillez et votre 
activité, puis consultez les tableaux correspondant à ces étapes, dans 
lesquels les bonnes pratiques sont expliquées.
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–  Vous êtes expéditeur et vous avez une station de conditionne-
ment : les schémas en pages 41 et 42 prennent en compte le condi-
tionnement des produits bruts ou semi-fi nis. Sélectionnez les étapes 
qui concernent les produits que vous travaillez et votre activité, puis 
consultez les tableaux détaillés correspondant à ces étapes, dans les-
quels les bonnes pratiques sont expliquées.

–  Vous êtes grossiste, opérateur en entrepôt ou plate-forme :
–  vous ne conditionnez pas de produits :

–  schéma stade de gros, entrepôt, plate-forme en page 65. Sélec-
tionnez les étapes qui concernent votre activité, puis consultez 
les tableaux détaillés correspondant à ces étapes, dans lesquels 
les bonnes pratiques sont expliquées.

–  vous conditionnez des produits :
–  schéma stade de gros, entrepôt, plate-forme en page 65. Sélec-

tionnez les étapes qui concernent votre activité, puis consultez 
les tableaux détaillés ;

–  schéma conditionnement en pages 41 et 42. Sélectionnez les éta-
pes qui concernent votre activité en fonction des indications en 
page 75, étape « préemballage » au stade de gros.

–  Vous êtes détaillant, chef de rayon, responsable des achats ou 
qualité en distribution : le schéma mise en vente au consommateur 
en page 78 vous concerne. Sélectionnez les étapes qui font partie de 
votre activité, puis consultez les tableaux détaillés correspondant à 
ces étapes, dans lesquels les bonnes pratiques sont expliquées.

Les autres schémas vous informeront sur ce que vos clients ou vos 
fournisseurs peuvent mettre en place en matière d’hygiène.
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PRÉAMBULE

Chaque opérateur de la fi lière fruits et légumes frais, conditionnant et 
commercialisant ces produits, est considéré, par les nouvelles réglemen-
tations sur l’hygiène, comme responsable de la sécurité alimentaire des 
produits qu’il commercialise.

Les textes réglementaires indiquent des éléments très généraux sur les 
pratiques permettant d’atteindre ce résultat.

Une analyse plus fi ne des risques propres au secteur et des mesures 
adaptées a été conduite, de façon collective, sous l’égide des familles 
professionnelles, de la production et de l’expédition, du stade de gros, de 
la mise en vente au consommateur, en grandes surfaces ou en commerces 
spécialisés, représentées dans la Commission Qualité Ctifl -Interfel.

Les mesures préconisées pour maîtriser la qualité sanitaire des fruits et 
légumes frais sont rassemblées dans ce guide des bonnes pratiques hygié-
niques.

Ce guide est d’application volontaire : les opérateurs de la fi lière peuvent 
mettre en place d’autres mesures que celles indiquées ci-après, la seule 
obligation réelle étant d’assurer la sécurité alimentaire.

Les mesures préconisées sont destinées à prévenir l’essentiel des dangers 
dans le secteur des fruits et légumes, ou à limiter leur possibilité d’appa-
rition à un niveau acceptable pour la santé du consommateur, mais elles 
peuvent nécessiter une adaptation à chaque entreprise.

La Commission qualité Ctifl -Interfel a souhaité qu’à travers ce guide les 
opérateurs puissent avoir une réponse à leurs interrogations sur l’adaptation 
des mesures hygiéniques qu’ils pratiquent déjà, par rapport à l’objectif fi xé.

Les pouvoirs publics prennent en compte l’existence de guides de bonnes 
pratiques hygiéniques par fi lière, pour l’adaptation de leur contrôle.

Les opérateurs peuvent donc se référer au guide de bonnes pratiques 
hygiéniques, pour expliquer les mesures qu’ils prennent à leur niveau.

Les opérateurs qui appliqueraient des mesures différentes ou complé-
mentaires devront prévoir d’expliquer leur propre analyse des risques pour 
la qualité sanitaire et leur système de maîtrise.

Pour l’essentiel, la sécurité alimentaire peut être assurée par l’applica-
tion des mesures préventives simples explicitées dans ce guide. L’entreprise 
devra adapter les solutions retenues en fonction des produits qu’elle condi-
tionne ou commercialise, de ses installations et de son personnel.

Le processus de conditionnement et le mode de distribution peuvent 
présenter des aspects particuliers non inclus dans le guide : présence de 
produits d’origine animale à proximité des produits végétaux, découpe des 
produits végétaux avant la vente, vente à une population plus sensible.
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Dans ce cas, le chef d’entreprise devra repérer les risques spécifi ques 
pour compléter les mesures préventives de base qu’il aura prises, et prendre 
en compte les réglementations correspondant aux autres produits qu’il 
commercialise (rappel réglementations en annexe III).

Pour repérer des risques spécifi ques, il pourra utiliser la méthode d’ana-
lyse des risques, recommandée par la directive hygiène. Cf. annexe VII et 
partie 4.
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1. Champ d’application du guide

Ce guide propose des méthodes aux professionnels pour aider à maîtriser 
la qualité sanitaire des fruits et légumes frais, non transformés (1) jusqu’à 
leur remise au consommateur.

Il répond aux obligations, liées à l’application de la directive européenne 
sur l’hygiène (directive CEE n° 93-43) et des textes réglementaires français 
sur l’hygiène, dans le secteur des fruits et légumes frais :

–  arrêté interministériel du 9 mai 1995 réglementant l’hygiène des ali-
ments remis directement au consommateur ;

–  arrêté du 28 mai 1997 concernant l’hygiène des établissements de 
conditionnement ou de transformation des denrées végétales et d’ori-
gine végétale ;

–  arrêté relatif à l’hygiène des établissements d’entreposage (arrêté du 
6 juillet 1998) des denrées végétales et d’origine végétale, et à l’hy-
giène du transport (arrêté du 20 juillet 1998) des denrées.

Les risques sanitaires pris en compte peuvent être de nature microbio-
logique, chimique, ou physique. Ils sont explicités dans la 2e et la 4e partie 
du guide.

Seuls les risques pour la santé du consommateur sont pris en compte 
dans les recommandations du guide. Les problèmes d’altération de la 
qualité des produits sans risque pour la santé humaine n’y sont pas abordés 
directement, mais certaines recommandations contribuent à la fois à une 
maîtrise de la qualité hygiénique et de la qualité marchande (chaîne du 
frais...).

Les recommandations du guide ne s’appliquent pas aux productions 
primaires, qui sont hors du cadre de la directive hygiène. On entend par 
« production primaire » tout produit brut, récolté, qui peut être acheminé 
dans un contenant intermédiaire, avant son conditionnement (2).

2. Présentation générale

Les responsables d’établissement ne doivent accepter aucune matière 
première ou produit intermédiaire dont ils savent ou auraient pu estimer, 
en tant que professionnel, et sur la base des éléments d’information en leur 
possession, qu’ils sont contaminés (par des substances toxiques), de manière 
telle qu’ils resteraient impropres à la consommation même après le triage et 
les autres opérations de préparation (...) hygiéniquement réalisées. (Extrait 
des arrêtés du 9 mai 1995 et du 28 mai 1997).

(1) A l’exclusion des graines germées.

(2) La récolte à proprement parler est exclue du champ de la directive et du guide de bonnes pratiques 
hygiéniques. Cependant, en cas de conditionnement au champ dans l’emballage de vente, les opérations 
de récolte et d’emballage sont presque simultanées. C’est pour cette raison que des recommandations sont 
faites dans ce guide depuis la récolte pour les fruits et légumes frais conditionnés au champ dans leur em-
ballage de vente.
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Cet élément implique la mise en place de dispositions particulières pour 
les risques concernant la sécurité alimentaire que l’opérateur ne maîtrise 
pas par lui-même : cahier de culture, traçabilité, cahier des charges avec le 
fournisseur, voire ponctuellement analyses pour contrôle...

En ce qui concerne les produits importés de pays hors de l’Union 
européenne, les pouvoirs publics effectuent un contrôle lot par lot, avant 
le dédouanement. Les contrats peuvent cependant renforcer ces mesures, 
en demandant des éléments de traçabilité sur les méthodes de culture ou de 
conditionnement des produits.

Des produits provenant de l’Union européenne font l’objet des mêmes 
obligations réglementaires que les produits français.

2.1. Les produits, les procédés, l’utilisation, le secteur
Les bonnes pratiques recommandées dans les parties 3 et 4 du guide 

s’appliquent de façon générale aux fruits et légumes frais non transformés, 
conditionnés.

2.1.1. Les produits, les procédés

La particularité des fruits et légumes frais tient en :
–  leur état de produits vivants non stabilisés par un traitement thermi-

que ;
–  leur périssabilité variable, selon les espèces, les variétés ;
–  des conditions de conservation optimales qui varient selon les produits : 

température, hygrométrie et atmosphère (dans le cas des atmosphères 
modifi ées) ;

–  la réalisation de traitements, destinés à protéger les fruits et légumes 
des ravageurs et maladies en culture ou en conservation ;

–  la diversité des emballages qui peuvent être utilisés, selon les produits et 
les circuits de vente : caisses bois ou plastiques, plateaux bois, avec ou 
sans complexes de couverture, sacs de jute, colis cartons, bois, présen-
tation en bottes, barquettes, recouvertes ou non de fi lms plastiques, sa-
chets plastiques ouverts ou scellés, produits fi lmés, fi lets plastiques...

Sans être exhaustive, cette liste rend compte de la multiplicité des formes 
de présentation à la vente.

Les modes de conditionnement permettent souvent une manipulation du 
produit à la vente (vrac, plateaux...).

Les procédés qui sont appliqués auront une infl uence sur l’aptitude à la 
conservation des produits :

–  le stade de maturité à la récolte, au conditionnement, qui est un com-
promis entre la durée souhaitée de conservation du produit et ses qua-
lités organoleptiques ;

–  l’itinéraire technique post récolte dans son ensemble : traitements de 
préréfrigération ou non, lavage éventuel, températures de stockage et 
conditions d’ambiance en station ou à la vente, qui varient pour un 
même produit, selon les structures et les circuits commerciaux.



13

Les procédés indiqués dans la partie 4 sont des procédés types, qui ne 
détaillent pas les conditions optimales de maintien de la qualité, au sens 
large, du produit, l’objectif du guide étant d’examiner les points en relation 
avec la qualité hygiénique garantie au consommateur.

2.1.2. Utilisation par le consommateur

Les modes de consommation des fruits et légumes frais sont très variés :

–  utilisation de fruits ou de légumes crus :
–  rarement épluchés : les tomates, les fraises et la plupart des fruits : 

pomme, poire, cerise, nectarine, abricot... ;
–  parés, épluchés découpés : quelques fruits : pêche, kiwi, agrume, et 

la plupart des légumes : salade, carotte, melon, courgette...
Certains légumes n’ont pas d’utilisation crue : asperge, haricot 

vert, poireau, pommes de terre primeur et de conservation...

–  utilisation de fruits ou de légumes cuits : la plupart des fruits et lé-
gumes frais. Seuls quelques légumes n’ont pas d’utilisation cuite : 
radis... D’autres sont cuits très rarement : salades, concombres...

Par ailleurs, en dehors des quelques produits cités comme n’ayant pas 
d’usage cru, on ne peut généralement pas « compter » sur une cuisson du 
produit au niveau du consommateur pour réduire les risques microbiologi-
ques.

Quelles que soient ces utilisations, le lavage préalable avant consom-
mation peut être recommandé au consommateur.

2.1.3. Diversité du secteur. – Conséquences

Les entreprises assurant le conditionnement et la commercialisation des 
fruits et légumes frais sont de natures très diverses selon :

–  les volumes commercialisés ;
–  le nombre de personnes travaillant dans l’entreprise : entreprises fami-

liales avec un ou deux salariés, stations de conditionnement ou points 
de vente ayant un personnel important, permanent ou saisonnier... ;

–  la taille des locaux et l’importance des équipements ;
–  la diversité des circuits de commercialisation : circuits courts des pro-

ducteurs-vendeurs (près de 14 % des volumes) qui vendent directe-
ment à des centrales ou des détaillants, circuits longs pratiqués par les 
expéditeurs (environ 58 % des volumes), produits provenant d’états 
membres de l’Union européenne ou hors Union (environ 28 % des vo-
lumes)...

Les règles d’hygiène de base qui sont présentées dans ce guide sont 
valables pour une majorité d’entreprises du secteur et pour la plupart des 
produits. Toutefois, la diversité de la fi lière fruits et légumes frais peut 
nécessiter d’adapter les mesures proposées de façon à les rendre plus 
effi caces pour une situation donnée.
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2.2. Analyse des risques et principaux points de maîtrise

2.2.1. Risques microbiologiques

L’examen des dangers microbiologiques liés aux produits, aux opérations 
de conditionnement ou de remise au consommateur et des risques (possibi-
lités d’apparition des dangers) ainsi que de leur niveau de gravité permet 
d’indiquer les principaux éléments de maîtrise du risque microbiologique : 
contamination et développement.

L’annexe I présente les types de germes pathogènes (1) qui peuvent être 
présents sur les fruits et légumes, ainsi qu’un résumé des données bibliogra-
phiques sur ces germes.

Dans la majorité des cas, le nombre de germes pathogènes hébergés 
par les fruits et légumes atteint rarement des seuils dangereux pour la 
santé. Les fruits et légumes représentent une faible part des intoxications 
alimentaires, qui restent la plupart du temps bénignes, si les pratiques sont 
adaptées.

La multiplication des germes sur des déchets de végétaux est parfois 
possible, mais elle est facilement maîtrisable par l’évacuation régulière 
des déchets et par le nettoyage des matériels, locaux et moyens de trans-
port.

La maîtrise de la température de conservation des produits peut égale-
ment éviter la multiplication anormale de germes.

L’eau utilisée au contact des produits pour certaines opérations peut être 
un vecteur de contamination. La qualité de l’eau doit être maîtrisée, soit 
en connaissant la source, soit en renouvelant l’eau utilisé, en particulier au 
dernier lavage ou rinçage des produits (cf. § 3.3.1, page 22).

Les emballages usagés ou stockés dans de mauvaises conditions (plateaux, 
bushels, barquettes, fi lms...) peuvent abriter des micro-organismes soit 
directement à leur surface, soit indirectement par des déchets de produits.

En station, le nettoyage des emballages réutilisés, lorsqu’ils sont sales, et 
le stockage des emballages dans un endroit propre réduiront ce risque.

La réutilisation d’emballages pour la présentation à la vente nécessite 
l’utilisation d’une feuille de protection propre au fond du contenant.

La présence d’animaux dans les locaux est interdite car ils peuvent être 
porteurs de germes pathogènes.

Le personnel, les clients ou les visiteurs, s’ils sont en mauvaise santé ou 
s’ils ne respectent pas les règles d’hygiène, peuvent héberger des micro-
organismes pathogènes et donc les transmettre au produit en cas de manipu-
lation inadéquate. Il importe de prendre en compte cette source potentielle 
de contamination.

(1) Germes pathogènes : on entend par ce terme les micro-organismes susceptibles de provoquer une 
intoxication alimentaire.
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2.2.2. Risques chimiques

2.2.2.1. Risques chimiques avant récolte

Compte tenu du champ d’application du guide (cf. § 1), la maîtrise des 
résidus chimiques de produits phytosanitaires utilisés en production, avant la 
récolte, n’est pas prise en compte directement dans ce guide. Cette maîtrise 
est en effet assurée par le producteur qui doit :

–  employer exclusivement des produits homologués pour l’usage ;
–  appliquer les produits phytosanitaires en respectant les conditions de 

traitement précisées sur l’étiquetage, en particulier la dose à utiliser et 
le délai de traitement avant récolte ;

–  faire réaliser des analyses des produits à la récolte pour s’assurer du 
respect des Limites Maximales de Résidus (LMR), en procédant par 
sondage, individuellement ou dans le cadre d’une organisation collec-
tive, vérifi er le cahier de traitement, les appareils et méthodes d’appli-
cation en cas de dépassement des LMR.

D’autres éléments chimiques, d’origine synthétique ou naturelle : nitrates, 
métaux lourds, etc., peuvent présenter des risques pour la santé du consom-
mateur et sont interdits dans les aliments au-delà de certaines teneurs. La 
maîtrise se situe également en amont du conditionnement :

–  en utilisant des fertilisants de façon raisonnée ;
–  en employant une eau d’irrigation n’entraînant pas de risque pour la 

santé du consommateur ;
–  en limitant l’emploi d’amendements de type boues de station d’épura-

tion et en respectant les conditions d’épandage de ces boues, fi xées par 
l’arrêté du 8 janvier 1998.

L’ensemble de ces mesures relève de bonnes pratiques agricoles, qui ne 
sont pas toutes formalisées pour le secteur fruits et légumes mais qui sont 
déjà largement pratiquées.

Ce guide donne les éléments minimum à rassembler par les opérateurs 
situés en aval de la production primaire pour garantir que les produits 
qu’ils commercialisent ne présentent pas de risques de teneur en résidus 
dépassant les LMR, ni d’autres contaminations chimiques.

Les mesures prises par l’acheteur direct des productions primaires 
permettront d’établir leur traçabilité :

–  soit par l’établissement de cahiers des charges contractuels avec les 
fournisseurs qui garantiront, outre le respect de la réglementation en 
matière de produits phytosanitaires et de fertilisation, une surveillance 
de la qualité des sols et de l’eau ;

–  soit par le contrôle de la tenue d’un cahier de culture, qui pourra être 
complété par un contrôle ponctuel des informations du cahier de cultu-
re, en réalisant des analyses selon une fréquence déterminée pour cha-
que fournisseur, sur les matières actives utilisées.
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En cas de non tenue des enregistrements ou de non-respect de la régle-
mentation, des actions correctives devront être engagées auprès du fournis-
seur avant réapprovisionnement : tenue du cahier de culture, analyse de 
résidus sur les matières actives utilisées.

Si les risques sont jugés plus importants, en raison du produit, de la 
technique de culture, des produits phytosanitaires utilisés, ou des conditions 
climatiques, les mesures pourront être renforcées.

Pour un nouveau fournisseur, il est conseillé de s’assurer qu’un cahier de 
culture est tenu de façon régulière.

Pour les acheteurs situés en aval des acheteurs directs, différents moyens 
de précautions en rapport avec la sécurité alimentaire peuvent être utilisés :

–  s’assurer du respect de certaines règles d’hygiène par l’opérateur com-
mercial situé en amont pour le choix des fournisseurs ;

–  s’assurer d’une traçabilité ou prendre en compte l’existence d’un signe 
de qualité (certifi cation de produit, label rouge...) garantissant, outre le 
respect de la réglementation en matière d’utilisation de produits phy-
tosanitaires, des éléments de l’itinéraire technique du produit et une 
traçabilité du produit jusqu’au consommateur.

2.2.2.2. Risques chimiques au conditionnement et en distribution

En phases de conditionnement et de stockage, l’application des produits 
de traitements phytosanitaires post récolte doit être maîtrisée : pour éviter 
la présence de résidus par surdosage, ou les mélanges de produits chimiques 
dont les interactions ne sont pas connues.

D’autres contaminations sont également possibles par l’intermédiaire de 
l’eau :

–  l’eau : eau de lavage, de traitement ou de convoyage contaminée 
par des métaux lourds ou des hydrocarbures, relargage de résidus de 
traitement dans l’eau, eau de brumisation utilisée dans les locaux de 
stockage ou les mobiliers de vente (si produits vendus à la pièce) pour 
augmenter l’humidité ;

–  les désinfectants : possibilité d’interaction entre les produits phyto-
sanitaires de traitement post récolte et les désinfectants éventuellement 
utilisés pour l’eau.

Enfi n, à tous les stades, du conditionnement à la remise du consomma-
teur, des contaminations peuvent intervenir : mélanges ou traces de produits 
de nettoyage et de désinfection des locaux et matériels, écoulement 
accidentel de produits divers, mise en contact accidentelle avec des embal-
lages qui ne seraient pas aptes au contact alimentaire.
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2.2.3. Risques physiques

Les fruits et légumes au contact de la terre :

La terre, les cailloux, les insectes sont des corps étrangers qui sont très 
diffi ciles à éliminer pour certains fruits et légumes. Cependant, ces produits 
ne sont pas prêts à l’emploi. Le consommateur les nettoie avant utilisation. 
Le risque d’absorption accidentelle d’un corps étranger de type terre ou 
cailloux est donc très faible, mais des précautions sont nécessaires pour 
assurer une qualité hygiénique et marchande des produits.

Les contenants de récolte :

La terre adhérant aux contenants utilisés pour la récolte, de type palox et 
caisses, ou aux remorques, peut souiller les fruits ou les légumes.

Le matériel de conditionnement, de stockage ou de mise en vente et les 
emballages :

Un corps étranger introduit dans les produits en cours de conditionne-
ment est diffi cilement repérable une fois l’emballage terminé. Une vigilance 
particulière est donc nécessaire pendant cette étape.

Les risques physiques proviennent essentiellement de pièces du matériel 
de conditionnement ou des engins de manutention pouvant tomber dans 
les emballages. Il peut s’agir de matériaux présents dès l’origine, ou intro-
duits de façon accidentelle dans les emballages vides : apports en cours de 
stockage ou lors de manipulation.

Les palettes, palox et de nombreux emballages contiennent des pièces 
métalliques : clous, agrafes, liens..., qui peuvent se détacher du support 
dans des conditions anormales d’utilisation : ces dernières doivent être 
défi nies afi n de les proscrire. Par ailleurs, veiller à ce qu’il n’y ait pas de 
débris de verre...

La manipulation du produit :

Les cendres de cigarettes, les mégots, pansements sur les mains, sont 
souvent cités dans les corps étrangers que l’on trouve sur les produits. Il est 
nécessaire d’interdire de fumer et de veiller à protéger le produit de toute 
introduction de corps étrangers lors de la manipulation du produit.

La manutention des colis :

Lors des opérations de dépalettisation et de la manutention des colis, 
pour prélèvement (agréage), préparation de commande ou mise en vente, 
des corps étrangers peuvent également s’introduire en cas de manutention 
peu soigneuse : dépôt de colis sur un sol sale, empilement inadapté de colis 
de taille ou de nature différentes...

2.2.4. Risques de parasitisme

Le principal risque de parasitisme en fruits et légumes correspond à la 
présence de douves dans les cressonnières.
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La maîtrise du risque se situe en amont du guide et n’est donc pas 
développée dans ce document. Elle correspond pour l’essentiel à l’applica-
tion du Règlement Sanitaire départemental Type (RST) 143 sur la protec-
tion des cressonnières et des cultures maraîchères immergées. Ce règlement 
stipule les modalités de déclaration de ces cultures et de contrôle de l’eau 
utilisée à leur contact.

Les risques en fruits et légumes restent modérés lorsque les pratiques 
sont adaptées. L’objet des parties 3 et 4 est de répertorier ces bonnes prati-
ques, suffi santes dans la plupart des cas pour assurer la sécurité alimen-
taire.

3. Bonnes pratiques recommandées
liées à l’environnement général du produit

Le produit travaillé en station de conditionnement, dans un local de 
stockage, ou en rayon, peut être contaminé par :

–  les autres produits ;
–  l’environnement : air, matériel, surfaces des locaux, plans de travail ou 

présentoirs... ;
–  le personnel, la clientèle ou les visiteurs ;
–  l’eau ;
–  les déchets.
Le produit est considéré comme consommable lorsqu’il est présenté dans 

son emballage fi nal, étiqueté, prêt à être vendu, que ce soit sous forme vrac/
plateaux ou conditionnement unitaire. Quelques règles simples permet-
tent de réduire les risques de contamination, aux différentes étapes de la 
commercialisation.

Les mesures précisées ci-dessous sont applicables à tous les stades, 
du conditionnement à la remise au consommateur, sauf précisions 
complémentaires.

3.1. Conception et installation des locaux

3.1.1. Agencement. – Aménagement

Les locaux où sont calibrés, conditionnés, entreposés ou distribués des 
fruits et légumes doivent être convenablement éclairés, aérés et ventilés.

Les surfaces doivent être en bon état pour éviter que des micro-
organismes viennent se loger dans les aspérités. Dans les zones de stockage 
et de manutention fréquente des produits, des cornières recouvrant les 
angles saillants des murs, des butoirs en béton, rails en métal ou madriers 
permettent de protéger les murs contre d’éventuels accrocs causés par les 
chariots élévateurs et lors de toute opération de manutention.

Les chambres froides doivent être en bon état. Les fl uides frigorigènes 
ou frigoporteurs doivent circuler dans des circuits étanches et régulièrement 
contrôlés. Aucune fuite liquide ou gazeuse ne doit polluer les végétaux 
entreposés.
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Les installations sanitaires doivent comporter des toilettes propres et en 
état de fonctionnement, des lave-mains, des dispositifs distribuant du savon 
et des distributeurs d’essuie-mains en papier jetable. Le système à enrouleur 
tissu est satisfaisant à condition de bien gérer le renouvellement du rouleau 
de tissu.

Pour les activités de distribution de type marché de plein air, le gestion-
naire des emplacements devra être en mesure de mettre à disposition les 
installations sanitaires pour permettre d’assurer une hygiène du personnel.

Les lave-mains installés en dehors des installations sanitaires devront 
répondre aux mêmes critères.

Prévoir un emplacement particulier (placard ou local adapté à l’impor-
tance du volume des produits) pour le stockage des divers produits chimi-
ques employés : produits de nettoyage (détergents, savons alimentaires) ou 
de désinfection, produits de traitement post-récolte, produits d’entretien du 
matériel (huiles, graisses, antigel...).

–  entreposer les différentes catégories de produits dans des emplacements 
séparés et clairement identifi és ;

–  pour les produits dangereux, repérer les produits en fonction du risque 
qu’ils représentent en cas de confusion et réserver l’accès à cet empla-
cement à un nombre limité de personnes habilitées à l’emploi de ces 
produits.

Prévoir un dispositif de protection thermique, de façon à éviter toute 
exposition durable des fruits et légumes à une température excessive.

3.1.2. Eviter les contaminations croisées

Le circuit des fruits et légumes doit respecter le principe de la marche en 
avant : cette règle permet d’éviter tout croisement des produits propres avec 
les produit souillés.

La marche en avant n’implique pas forcément une linéarité de la circula-
tion du produit. Il faut simplement supprimer les points de rencontre :

–  de préférence par une marche en avant dans l’espace, liée à la concep-
tion des locaux : zones « sensibles », zones moins sensibles... en sé-
parant les circuits des produits fi nis de celui des produits sales et des 
déchets ;

–  ou par une marche en avant dans le temps : si une même zone doit être 
utilisée pour la manutention de produits fi nis et de produits sales ou de 
déchets, il faut veiller à décaler ces deux opérations dans le temps.

Le travail avec des produits sales ou des déchets devra être suivi d’un 
nettoyage, voire d’une désinfection, avant la reprise des opérations avec des 
produits propres.

Prévoir un circuit d’évacuation des déchets pour limiter leur présence à 
proximité des produits propres. Ce circuit évitera les croisements avec le 
produit fi ni.
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Veiller à ce que les locaux de stockage permettent de bien séparer les 
fruits et légumes frais des denrées alimentaires d’autre nature, et les produits 
bruts des produits semi-fi nis et fi nis.

3.1.3. Mesures à prendre pour la construction de nouveaux locaux
et les travaux de réfection et les nouveaux équipements

Défi nir des zones sensibles : salles de conditionnement et de manutention 
du produit fi ni non protégé, zones de présentation à la vente, et des zones 
moins sensibles : quais de réception, de stockage des produits bruts...

–  en zones sensibles, les murs, les portes seront construits ou recouverts 
avec des matériaux lisses, facilement lavables et non absorbants, les 
sols devront être lavables et non glissants, on veillera également aux 
contaminations possibles par les plafonds. Plusieurs moyens sont uti-
lisables pour cela :
–  on pourra raccorder les murs au sol avec des gorges arrondies pour 

faciliter le nettoyage ;
–  certaines résines peuvent être utilisées au sol pour obtenir une sur-

face lavable non glissante ;
–  les plafonds pourront être enduits de peinture antifongique pour évi-

ter le développement des moisissures ;
–  l’aération sera suffi sante afi n d’éviter les problèmes de condensa-

tion ;
–  en zones moins sensibles, on veillera surtout à pouvoir réaliser un net-

toyage suffi sant pour tous les points proches d’une zone sensible.
Privilégier une conception des locaux permettant une marche en avant 

dans l’espace (cf. § 3.1.2).
Prévoir des locaux ou placards spécifi ques pour le stockage des embal-

lages, des produits chimiques, des pièces mécaniques, batteries pour trans-
palettes électriques...

Prévoir des toilettes en nombre suffi sant, de l’ordre d’une installation 
pour 10 à 20 employés. Ces sanitaires ne devront pas déboucher directe-
ment sur les salles de conditionnement, de stockage ou de présentation des 
produits pour la vente.

Positionner des lave-mains de préférence à commande non manuelle et 
alimentés en eau froide et chaude de telle façon que le personnel les utilise 
obligatoirement avant de réintégrer son poste de travail.

Dans les locaux de manipulation ou de préparation des produits, faciliter 
l’évacuation des eaux usées par des pentes adéquates vers les siphons d’éva-
cuation, afi n de limiter toute stagnation.

Positionner le matériel de manière à faciliter son déplacement et les inter-
ventions pour le nettoyage.

Prendre en compte la facilité de nettoyage des machines et des mobiliers 
pour la vente : surface lavable, pas de points inaccessibles...

Lors de l’investissement, prendre conseil auprès du fournisseur pour 
l’entretien hygiénique de ce nouveau matériel.
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3.2. Entretien sanitaire des installations et des locaux

3.2.1. Chambres froides et autres locaux de stockage

Les chambres froides utilisées pour le stockage long des fruits et légumes 
doivent être entièrement nettoyées en début de campagne avant leur remplis-
sage. Le nettoyage sera complété d’une désinfection si l’état sanitaire le 
nécessite.

Les chambres froides ou autres locaux utilisés pour toute mise en attente 
du produit, même courte, doivent également faire l’objet d’un nettoyage 
régulier : sols, murs, avec une fréquence adaptée à leurs différents degrés 
de salissure, au minimum deux fois par an. Les échangeurs frigorifi ques 
doivent être nettoyés au minimum une fois par an.

Choisir des produits autorisés pour cet usage. Pour certains produits, un 
délai peut être nécessaire entre l’application du produit et l’entreposage des 
végétaux dans les locaux désinfectés (cf. annexes II et III).

3.2.2. Locaux de conditionnement et de vente

Maintenir les locaux de conditionnement et de vente des fruits et légumes 
dans un état propre. En particulier, le sol doit être lavé régulièrement, tous 
les jours au conditionnement et au minimum une fois par semaine au stade 
de gros/plate-forme, en insistant sur les zones les plus sales.

Laver le sol des locaux de remise au consommateur au moins une fois 
par jour.

Entretenir régulièrement les murs, cloisons et portes en procédant au 
minimum à un nettoyage annuel.

3.2.3. Dératisation et désinsectisation des locaux

La dératisation et la désinsectisation des locaux doivent s’effectuer 
avec des produits homologués qui ne soient pas susceptibles de gêner le 
personnel.

Ces produits ne doivent en aucun cas entrer en contact avec les denrées : 
éviter toute dissémination des raticides ou des appâts dans les zones sensi-
bles, proscrire les produits pulvérulents, et ne pas traiter en présence de 
fruits et légumes.

En cas d’utilisation de pièges attractifs lumineux pour les insectes, veiller 
à ce qu’ils ne soient pas situés au-dessus du circuit d’acheminement des 
produits végétaux.
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3.2.4. Installations de calibrage, de conditionnement
et de mise en vente

Entretenir régulièrement le matériel pour prévenir tous risques de pollu-
tion accidentelle par des corps étrangers (métal, plastique, bois, verre...) et/
ou des substances chimiques. En particulier, le matériel de conditionnement 
ne doit pas polluer les végétaux par des rejets de graisse, d’hydrocarbures 
ou toute autre substance assurant le bon fonctionnement des mécanismes.

Une inspection quotidienne est nécessaire pour vérifi er l’absence de 
débris végétaux, de traces de produits de nettoyage ou de désinfection, ou 
autres déchets bloqués au niveau des brosses ou engrenages des calibreuses, 
des plans de travail et des mobiliers d’exposition à la vente.

Un nettoyage complet des parties des machines en contact avec les 
produits (table de tri...), des plans de travail et des mobiliers de mise en 
vente, en installations permanentes ou marchés de plein air, doit être effectué 
régulièrement au minimum une fois par semaine, à l’aide de détergents 
autorisés par les pouvoirs publics pour le nettoyage des matériels en contact 
avec les denrées alimentaires, en insistant sur les zones les plus souillées. 
Cette opération doit être suivie d’un rinçage minutieux à l’eau potable.

3.3. Intrants et déchets lors des opérations
de conditionnement et de vente

3.3.1. L’eau

Seules peuvent être utilisées directement au contact des aliments ou 
des surfaces en contact avec les aliments l’eau, la glace ou la vapeur d’eau 
obtenues à partir d’eau potable...

Précisions réglementaires sur la qualité de l’eau à la source

Dans le cas de forages ou puits privés alimentant l’établissement,
le prélèvement d’eau dans le milieu pour des usages sanitaires, incluant le 
lavage et le rinçage des produits, doit faire l’objet d’une autorisation préfec-
torale (décret n° 89-3 du 3 janvier 1989 modifi é) demandée par l’entreprise. 
Des analyses régulières de l’eau, bactériologiques et physico-chimiques, 
doivent être réalisées, à la charge de l’entreprise dans le cas d’un forage ou 
d’un puits privé. Le décret n° 89-3 précise les paramètres à analyser et les 
fréquences d’analyse. Des dérogations aux exigences sur la qualité de l’eau 
(critères physico-chimiques seulement) peuvent être délivrées, dans des 
conditions strictement encadrées par décision préfectorale, les renseigne-
ments sont disponibles auprès des DDASS. Si l’établissement est alimenté 
à partir du réseau public, les résultats d’analyses sont disponibles auprès des 
mairies, des sociétés fermières ou des DDASS.
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Qualité de l’eau en cours d’utilisation

On distinguera l’utilisation de l’eau en contact avec le produit à diffé-
rents stades :

–  aux étapes de conditionnement :
–  l’eau utilisée pour débarrasser le produit de ses contaminants physi-

ques (terres, cailloux,...) ou chimiques, et/ou pour le convoyage des 
produits bruts ou les traitements post-récolte se charge progressive-
ment en éléments indésirables ;

–  on pourra utiliser de l’eau recyclée (1) pour le convoyage et aux pre-
miers stades de lavage, en surveillant visuellement sa qualité et en la 
renouvelant régulièrement pour améliorer la maîtrise de sa qualité ;

–  les opérations de convoyage et de lavage devront être suivies d’un 
rinçage avec de l’eau non recyclée (2) ;

–  au cours du circuit de commercialisation : l’eau utilisée ultérieu-
rement sur le produit commercialisable (donc consommable) : eau de 
brumisation, de bassinage, devra être potable.

Les eaux rejetées doivent être évacuées vers un dispositif d’assainisse-
ment confor me à la réglementation et ne doivent en aucun cas entrer en 
contact avec le produit ayant subi un rinçage fi nal ou le produit fi ni :

–  pour éviter d’éventuelles éclaboussures :
–  vérifi er que les orifi ces d’évacuation ne sont pas bouchés ;
–  en cas de stagnation d’eau insalubre dans certaines zones, utiliser des 

racloirs pour diriger l’eau vers les siphons d’évacuation, éventuelle-
ment revoir le circuit d’évacuation ;

–  pour limiter le développement de germes pathogènes dans les zones 
d’écoulement, verser régulièrement des produits désinfectants (eau de 
Javel, ammonium quaternaire) dans les bondes.

En cas de manutention hydraulique, l’eau de convoyage doit être changée 
fréquemment avec nettoyage complet des canaux, éventuellement complété 
par un système de fi ltration en continu.

Dans les chambres froides, l’eau de dégivrage des frigorifères ne doit pas 
s’écouler sur les produits stockés.

3.3.2. Les déchets

Les produits pourris, moisis... et autres déchets doivent être évacués au 
minimum quotidiennement et ne doivent pas être stockés à proximité des 
produits fi nis : leur destruction régulière par chaulage ou tout autre moyen 
(grésil...) est préconisée.

(1) Eau recyclée : dans ce guide, on entend par ce terme l’eau utilisée au contact des fruits et légumes 
frais qui peut être réutilisée dans un circuit de convoyage ou qui est récupérée à différents stades de lavage 
des produits.

(2) Eau non recyclée : eau utilisée au contact des fruits et légumes frais, renouvelée en continu.
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A la vente, les produits pourris, moisis... doivent être régulièrement 
retirés des rayons, et entreposés dans un endroit spécifi que avant évacuation 
périodique.

A l’intérieur de l’établissement, le matériel et les ustensiles servant aux 
matières non comestibles et aux déchets (poubelles...) doivent être identifi és 
et ne pas être utilisés pour les produits comestibles. Ils doivent être faciles 
à nettoyer et à désinfecter.

3.3.3. Les emballages

Les emballages utilisés au contact du produit doivent être conformes à la 
réglementation concernant les matériaux au contact des denrées destinées à 
l’alimentation humaine (décret du 8 juillet 1992).

D’autre part, pour les palox, palettes, caisses palettes et emballages en 
contact direct avec les produits végétaux, les éventuels produits de traite-
ment du bois qui seraient utilisés devront être homologués.

A réception de chaque nouveau lot, les emballages doivent être vérifi és 
pour s’assurer de l’absence de détérioration et de l’absence de corps étran-
gers.

Après chaque campagne, les palox doivent être contrôlés et entretenus de 
façon à s’assurer de l’absence de détérioration susceptible d’entraîner une 
contamination du produit lors de leur remise en service.

3.4. Le personnel, la clientèle et les visiteurs

3.4.1. Responsabilités

Le chef d’entreprise est, de fait, responsable de la sécurité alimentaire 
des produits qu’il commercialise.

Dans certaines structures, il pourra être nécessaire d’affecter une personne 
responsable de l’hygiène, chargée de l’information du personnel et de la 
surveillance du bon suivi des règles d’hygiène.

Une sensibilisation du personnel est nécessaire pour un respect au jour le 
jour des consignes d’hygiène.

3.4.2. Information sur les risques et formation générale à l’hygiène

Le personnel doit connaître les risques liés à l’activité de l’entreprise et 
l’importance d’une bonne hygiène personnelle, pour tout contact avec les 
produits alimentaires.

Une formation ou une information permettra d’indiquer les mesures à 
prendre pour réduire ces risques.

Elle doit impliquer le personnel pour l’inspection régulière des équipe-
ments, des mobiliers de vente et des locaux, la vérifi cation visuelle de la 
propreté des emballages utilisés, et l’élimination régulière en cours de 
journée de déchets qui pourraient s’accumuler sur les équipements ou les 
mobiliers.
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Le personnel devra porter une tenue propre, appropriée au poste de 
travail.

3.4.3. Formation spécifi que du personnel

Une formation spécifi que devra être réalisée pour les personnels assurant 
des opérations de :

–  traitements post-récolte ;
–  nettoyage et désinfection des locaux et du matériel.

Cette formation doit notamment sensibiliser à la nécessité de respecter 
les modes d’utilisation de ces produits : emploi de produits homologués, 
respect des doses, temps de contact, rinçage ou non, température d’applica-
tion, température de stockage des produits, enregistrement des opérations...

Si l’opération de traitement ou de nettoyage est sous-traitée, le sous-
traitant devra produire des documents écrits sur le traitement effectué 
(produits/doses employées...) et l’effi cacité du nettoyage ou de la désinfec-
tion.

Il sera également utile de prévoir un enregistrement de ces opérations si 
elles sont réalisées en interne.

Des formations spécifi ques à l’utilisation de matériel pourront être néces-
saires.

La personne responsable de l’hygiène : le chef d’entreprise, ou la 
personne affectée à cette tâche, devra connaître les principales opérations à 
maîtriser pour assurer la sécurité alimentaire dans l’entreprise, et, si néces-
saire, recevoir une formation adaptée.

3.4.4. Moyens préconisés pour l’information et la formation

Pour les entreprises ayant un nombre élevé de personnels saisonniers, 
il est utile de prévoir des documents écrits rappelant ces consignes afi n de 
faciliter, à chaque arrivée de nouveau personnel, cette information. Le cas 
échéant, prévoir une traduction en différentes langues.

Quels que soient les cas, un point avec le personnel est utile avant chaque 
campagne, pour s’assurer de sa bonne maîtrise de l’hygiène.

D’autre part, des affi chettes, placées dans les sanitaires, permettent de 
rappeler les consignes élémentaires : « lavage des mains »... ou dans les 
locaux de conditionnement et de vente : « interdiction de fumer »...

3.4.5. Visites médicales obligatoires. – Maladies

Les visites médicales prévues par le code du travail sont un des éléments 
de prévention.

Par ailleurs, lorsque des personnes sont atteintes temporairement d’une 
affection ou d’une lésion susceptible de contaminer le produit, il faut 
accroître les précautions : éviter les contacts directs avec le produit, en 
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renforçant les précautions hygiéniques, voire en réaffectant le personnel à 
un autre poste, lors du triage, du conditionnement ou de toute autre manipu-
lation directe des produits...

3.4.6. La clientèle et les visiteurs

En stations, les visiteurs extérieurs (clients, fournisseurs, sous traitants...) 
doivent respecter les règles d’hygiène en vigueur dans l’entreprise et ne 
doivent pas toucher les produits végétaux en cours de conditionnement. Le 
contrôle et l’accueil de ces visiteurs doit être organisé de façon à limiter ce 
risque.

En distribution, il importe de veiller à ce que l’état général du produit 
et de la zone d’exposition-vente, sa surveillance par le personnel et une 
information des clients sur les précautions à prendre contribuent à éviter 
des contaminations directes ou indirectes des produits du fait des manipula-
tions, notamment pour les produits les plus fragiles.

La présence d’animaux de compagnie est interdite dans les locaux.

3.5. Le transport

Un nettoyage régulier, si nécessaire complété par une désinfection, doit 
être réalisé de façon à maintenir la propreté de l’intérieur des véhicules.

Un nettoyage entre deux chargements doit être réalisé, lorsque les produits 
transportés peuvent entraîner un risque de contamination des végétaux.

En cas de chargement mixte de denrées alimentaires de différentes 
natures, veiller à la compatibilité des conditions de température pour ne pas 
altérer la qualité marchande des fruits et légumes (cf. annexe V).

3.6. Chaîne du frais

Des conditions d’ambiance inadaptées en termes de température et 
d’hygrométrie, associées à des durées de séjour trop longues dans ces condi-
tions peuvent favoriser le développement de microorganismes en général.

Il faut donc veiller au maintien de bonnes conditions de température et de 
durée de séjour, tout au long de la fi lière.

C’est à ce titre que des recommandations sont faites dans la partie 4.

3.7. Identifi cation traçabilité. – Enregistrements et documents

3.7.1. Identifi cation. – Traçabilité

La traçabilité est défi nie par la norme internationale ISO 8402 comme : 
« l’aptitude à retrouver l’historique, l’utilisation ou la localisation d’une 
entité (produit ou opérations appliquées au produit) au moyen d’identifi ca-
tions enregistrées ».

La garantie d’une bonne traçabilité du produit (origine, caractéristiques...) 
et des opérations qui lui sont appliquées (traitements, circuit suivi...), permet 
de renforcer le respect des bonnes pratiques hygiéniques.
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Elle peut également permettre de réduire les contrôles ou les analyses à 
la réception de chacun des stades, en se fondant sur le système de preuve 
écrite mis en place en amont.

Si le produit est bien identifi é, il sera plus facile de s’assurer que les 
précautions pour la sécurité alimentaire sont remplies en amont, et, en cas 
de constat de défaut, d’en déterminer la cause : problème à la source ou lors 
de la détention du produit.

La traçabilité nécessite la mise en place d’enregistrements, de moyens 
d’identifi cation des lots, qui seront adaptés à l’emballage du produit et à son 
mode de vente.

3.7.2. Enregistrements et documents

L’utilité des enregistrements pour la traçabilité a été rappelée ci-dessus.

Leur forme doit faciliter le plus possible la tâche de l’opérateur.

On pourra par exemple prévoir des fi ches d’enregistrement de type 
« cases à cocher » simples pour s’assurer que les vérifi cations visuelles ont 
bien été effectuées. Leur effi cacité sera accrue si le responsable de l’hygiène 
utilise ces enregistrements pour surveiller la qualité des approvisionne-
ments, montrer aux clients le système mis en place, informer le personnel 
sur les points à risques, etc.

D’autres documents seront des supports utiles pour le respect au quoti-
dien des règles d’hygiène :

–  affi chage de consignes courtes, de rappel des règles simples : dans les 
toilettes, à l’entrée des zones de conditionnement ou de vente... ;

–  documents de formation ou d’information du personnel : ces docu-
ments pourront être bâtis notamment à l’aide du guide de bonnes pra-
tiques hygiéniques et répertorier les mesures d’hygiène applicables par 
le personnel ;

–  cahier des charges pour les achats, quelle que soit leur nature, mention-
nant les exigences en matière d’hygiène ;

–  contrats écrits avec les prestataires : transporteurs, entreprises de net-
toyage..., mentionnant les exigences relatives à l’hygiène.

Ces documents permettront de garder la « mémoire » des éléments 
utiles à la sécurité alimentaire, et à éviter, en cas de rotation importante 
du personnel ou de renouvellement, une perte d’informations pour l’entre-
prise.

4.  Bonnes pratiques liées aux opérations appliquées au produit

Mode d’emploi des schémas de vie

Les schémas de vie proposés recensent l’ensemble des étapes « types » 
qui peuvent être réalisées. L’opérateur ne prendra bien sûr en compte que 
celles qui le concernent.
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Ces schémas de vie ne respectent pas toujours l’ordre chronologique des 
opérations appliquées à chaque produit, cependant, les recommandations 
restent valables dans tous les cas.

Les produits concernés par une étape sont indiqués à droite du schéma de 
vie. Par exemple, pour le conditionnement au champ, les produits livrés à 
une station dans un contenant intermédiaire (productions primaires) ne sont 
pas pris en compte.

Sur chaque schéma de vie, les étapes sont repérées par un code auquel 
correspond un tableau présenté à la suite du schéma de vie.

On a successivement ci-après :
–  schéma de vie des produits conditionnés au champ :

–  fruits et légumes fruits ;
–  légumes feuilles, racines et tubercules ;

–  schéma de vie des produits conditionnés en station ou au stade de 
gros :
–  légumes feuilles, racines et tubercules ;
–  fruits et légumes fruits ;

–  schéma de vie des produits au stade de gros, en entrepôt, ou en plate-
forme (tous produits) ;

–  schéma de vie des produits mis en vente au consommateur (tous pro-
duits).
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Mode d’emploi des tableaux

Les tableaux correspondant aux étapes du schéma de vie présente une 
analyse, point par point, des risques et mesures préventives. Cette analyse 
repose pour partie sur la méthode HACCP (cf. annexe VII). Au regard 
de l’analyse des risques présentée dans la partie 2, dans des conditions 
normales de fonctionnement, on atteint très rarement des niveaux de risque 
inacceptables pour la sécurité du consommateur.

L’examen de chaque étape selon « l’arbre de détermination » de la 
méthode HACCP, ne permet pas d’identifi er d’étape complètement déter-
minante pour la sécurité alimentaire, mais plutôt une attention nécessaire 
tout au long de la chaîne : c’est la mise en oeuvre des préconisations aux 
parties 3 et 4 qui assurera dans une large mesure la sécurité alimentaire.

L’objectif des mesures préventives explicitées pour chaque étape de la 
vie des fruits et légumes est donc de maintenir le risque au niveau faible où 
il se situe généralement.

Les étapes pour lesquelles les risques repérés sont plus élevés et néces-
sitent une maîtrise particulière sont signalées sur les schémas de vie récapi-
tulatifs.

L’échelle de notation des risques est la suivante :
–  Niveau 0 : aucun risque répertorié ;
–  Niveau 1 : risque faible. Les mesures préconisées sont d’ordre général 

et permettent de maintenir la sécurité alimentaire ;
–  Niveau 2 : risque moyen. Une bonne maîtrise de l’opération est né-

cessaire ;
–  Niveau 3 : risque plus élevé. La maîtrise de l’opération en elle-

même est indispensable pour la sécurité alimentaire.

Abréviations, symboles utilisés dans les tableaux

Abréviations :
–  F : fruits ;
–  L : légumes ;
–  LMR : limite maximale de résidus ;
–  Apport : risque d’apport de microorganismes pathogènes ;
–  Multi : risque de multiplication de microorganismes pathogènes.
Symboles :
–  les symboles sont utilisés pour les étapes où les mêmes mesures

s’appliquent.
☺ : éléments liés au personnel :
–  les mesures sont signalées dans la 1re étape du schéma où elles s’ap-

pliquent. Seul le pictogramme est répété par la suite dans les autres 
tableaux du même schéma.

H
2
O : éléments liés à l’utilisation d’eau.
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E1. Etape 1. – E3. Etape 3

code en référence au schéma de vie :
certaines étapes ont été regroupées dans les tableaux

Produits concernés :

DANGERS RISQUES
MESURES

PRÉVENTIVES
PROCEDURES

DE SURVEILLANCE
MESURES

CORRECTIVES
ENREGISTREMENT 

DOCUMENTS

M

C

P

M : éléments relatifs aux risques microbiologiques.
C : éléments relatifs aux risques chimiques.
P : éléments relatifs aux risques physiques.
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4.3. STADE DE GROS, ENTREPÔT, PLATE-FORME



66

G
1.

 G
ro

up
ag

e

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
M

ul
tip

lic
at

io
n 

si
 

du
ré

e 
lo

ng
ue

 e
t/o

u 
am

bi
an

ce
 

no
n 

m
aî

tr
is

ée
.

1.
S

’a
ss

ur
er

 q
ue

 le
 g

ro
up

eu
r 

:
– 

re
sp

ec
te

 l
es

 t
em

pé
ra

tu
re

s 
in

di
qu

ée
s 

lo
rs

 d
es

 t
ra

ns
-

po
rt

s 
et

 
de

s 
st

oc
ka

ge
s 

in
te

rm
éd

ia
ir

es
 ;

A
gr

éa
ge

 à
 l’

ar
ri

vé
e.

Re
le

vé
 d

es
 te

m
pé

ra
tu

re
s.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

lo
ts

 a
va

ri
és

.
Re

nf
or

ce
m

en
t 

du
 c

ah
ie

r 
de

s 
ch

ar
ge

s.

C
ah

ie
r 

de
s 

ch
ar

ge
s,

 c
er

ti-
fi c

at
 

de
 

co
nf

or
m

ité
 

de
 s

er
vi

ce
 o

u 
m

an
ue

l 
d’

as
su

ra
nc

e 
qu

al
ité

.

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
  

– 
em

pl
oi

e 
to

us
 l

es
 m

oy
en

s 
po

ur
 e

ffe
ct

ue
r 

le
s 

op
ér

a-
tio

ns
 d

e 
gr

ou
pa

ge
 d

an
s 

le
s 

dé
la

is
 le

s 
pl

us
 b

re
fs

 e
t 

le
s 

m
ei

lle
ur

es
 c

on
di

tio
ns

 
de

 s
éc

ur
ité

 d
es

 m
ar

ch
an

-
di

se
s 

;

A
rc

hi
va

ge
 d

es
 d

os
si

er
s 

« 
lit

ig
es

 »
.

P
A

pp
or

t 
de

 
co

rp
s 

ét
ra

n-
ge

rs
 : 

éq
ui

pe
m

en
t d

es
 

lo
ca

ux
.

1.
  

– 
pr

oc
èd

e 
à 

un
 

en
tr

et
ie

n 
ad

éq
ua

t 
de

 
se

s 
in

st
al

-
la

tio
ns

, 
vé

hi
cu

le
s 

et
 

m
at

ér
ie

ls
 ;

– 
as

su
re

 u
ne

 t
ra

ça
bi

lit
é 

de
s 

lo
ts

.



67

G
2.

 T
ra

ns
po

rt

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t :
 d

éf
au

t d
’e

nt
re

tie
n 

de
s 

ca
is

se
s.

2
. 
a
p

p
o

rt
.

S
’a

ss
ur

er
 q

ue
 l

e 
tr

an
s-

po
rt

eu
r 

:
– 

m
ai

nt
ie

nt
 l

es
 c

ai
ss

es
 

de
 s

es
 v

éh
ic

ul
es

 e
n 

ét
at

 d
e 

pr
op

re
té

 ;

A
gr

éa
ge

 à
 l’

ar
ri

vé
e.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

 
à 

ré
ce

pt
io

n 
: 

m
ar

ch
an

-
di

se
 e

t v
éh

ic
ul

e.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

lo
ts

 d
ét

ér
io

ré
s.

M
is

e 
en

 
ga

rd
e 

tr
an

sp
or

te
ur

, 
re

nf
or

ce
m

en
t 

ca
hi

er
 

de
s 

ch
ar

ge
s.

C
ah

ie
r d

es
 c

ha
rg

es
, c

er
ti-

fi c
at

 
de

 
co

nf
or

m
ité

 
de

 s
er

vi
ce

 o
u 

m
an

ue
l 

d’
as

su
ra

nc
e 

qu
al

ité
. 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
 e

t/o
u 

am
bi

an
ce

 
no

n 
m

aî
tr

is
ée

.

1.
 m

ul
ti.

– 
re

sp
ec

te
 le

s 
te

m
pé

ra
-

tu
re

s 
in

di
qu

ée
s 

lo
rs

 
de

s 
tr

an
sp

or
ts

 e
t d

es
 

st
oc

ka
ge

s 
in

te
rm

é-
di

ai
re

s 
;

C
on

tr
ôl

e 
de

s 
te

m
pé

ra
-

tu
re

s.
  

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
– 

em
pl

oi
e 

to
us

 
le

s 
m

oy
en

s 
po

ur
 e

ffe
c-

tu
er

 
le

s 
op

ér
a-

tio
ns

 
de

 
tr

an
sp

or
t 

da
ns

 
le

s 
dé

la
is

 
le

s 
pl

us
 

br
ef

s 
et

 
le

s 
m

ei
lle

ur
es

 
co

nd
i-

tio
ns

 d
e 

sé
cu

ri
té

 d
es

 
m

ar
ch

an
di

se
s.

   

A
rc

hi
va

ge
 

de
s 

do
ss

ie
rs

 
« 

lit
ig

es
 »

.

P
0.



68

G
3.

 D
ég

ro
up

ag
e

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
M

ul
tip

lic
at

io
n 

si
 

du
ré

e 
lo

ng
ue

 
et

/o
u 

am
bi

an
ce

 
no

n 
m

aî
tr

is
ée

.

1.
S

’a
ss

ur
er

 
qu

e 
le

 
dé

gr
ou

-
pe

ur
 :

– 
re

sp
ec

te
 l

es
 t

em
pé

ra
tu

re
s 

in
di

qu
ée

s 
lo

rs
 d

es
 t

ra
ns

-
po

rt
s 

et
 

de
s 

st
oc

ka
ge

s 
in

te
rm

éd
ia

ir
es

 ;

A
gr

éa
ge

 à
 l’

ar
ri

vé
e.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

lo
ts

 
dé

té
ri

or
és

.
Re

nf
or

ce
m

en
t 

ca
hi

er
 

de
s 

ch
ar

ge
s.

C
ah

ie
r d

es
 ch

ar
ge

s,
 ce

rt
ifi 

ca
t 

de
 c

on
fo

rm
ité

 d
e 

se
rv

ic
e 

ou
 

m
an

ue
l 

d’
as

su
ra

nc
e 

qu
al

ité
.

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
  

– 
em

pl
oi

e 
to

us
 l

es
 m

oy
en

s 
po

ur
 e

ffe
ct

ue
r 

le
s 

op
ér

a-
tio

ns
 d

e 
dé

gr
ou

pa
ge

 d
an

s 
le

s 
dé

la
is

 le
s 

pl
us

 b
re

fs
 e

t 
le

s 
m

ei
lle

ur
es

 c
on

di
tio

ns
 

de
 s

éc
ur

ité
 d

es
 m

ar
ch

an
-

di
se

s 
;

A
rc

hi
va

ge
 

de
s 

do
ss

ie
rs

 
« 

lit
ig

es
 »

.

P
A

pp
or

t 
de

 c
or

ps
 é

tr
an

ge
rs

, 
éq

ui
pe

m
en

t d
es

 lo
ca

ux
.

1.
  

– 
pr

oc
èd

e 
à 

un
 

en
tr

et
ie

n 
ad

éq
ua

t 
de

 
se

s 
in

st
al

-
la

tio
ns

, 
vé

hi
cu

le
s 

et
 

m
at

ér
ie

ls
.  

 



69

G
4.

 R
éc

ep
ti

on
 s

ta
de

 d
e 

gr
os

. –
 A

gr
éa

ge
 (

V
3)

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

ts
 p

ar
 le

 p
er

so
nn

el
.

☺
1.

H
yg

iè
ne

 e
t 

fo
rm

at
io

n 
de

s 
pe

rs
on

ne
ls

.
N

e 
pa

s 
af

fe
ct

er
 à

 c
e 

po
st

e 
do

nt
 l’

ét
at

 d
e 

sa
nt

é 
pe

ut
 

pr
és

en
te

r 
un

 r
is

qu
e.

☺

A
ffe

ct
er

 
un

e 
pe

rs
on

ne
 

re
sp

on
sa

bl
e 

du
 c

on
tr

ôl
e 

pr
op

re
té

. ☺

☺
D

oc
um

en
ts

 d
e 

fo
rm

at
io

n 
au

x 
rè

gl
es

 d
’h

yg
iè

ne
s.

C
on

si
gn

es
. ☺

Pa
r l

e 
co

nt
ac

t a
ve

c l
es

 in
st

ru
-

m
en

ts
 e

t m
at

ér
ie

ls
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.

Le
s 

in
st

ru
m

en
ts

 e
t m

at
ér

ie
ls

 
do

iv
en

t 
êt

re
 m

ai
nt

en
us

 
en

 é
ta

t d
e 

pr
op

re
té

.

Pr
od

ui
ts

 d
ég

ra
dé

s.
  

D
is

po
se

r 
d’

un
 

m
at

ér
ie

l 
ad

ap
té

 (
ta

bl
e 

d’
ag

ré
ag

e 
av

ec
 

re
vê

te
m

en
t 

an
tic

ho
c 

pa
r 

ex
em

pl
e)

.
C

ah
ie

rs
 

de
s 

ch
ar

ge
s 

fo
ur

ni
ss

eu
rs

, 
pr

es
ta

-
ta

ir
es

 (t
ra

ns
po

rt
eu

rs
...

).

Re
nf

or
ce

m
en

t 
ca

hi
er

 
de

s 
ch

ar
ge

s.
C

ha
ng

em
en

t 
de

 
fo

ur
ni

s-
se

ur
s,

 d
e 

pr
es

ta
ta

ir
es

.



70

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

C
Pr

od
ui

ts
 d

’e
nt

re
tie

n.
1.

U
til

is
at

io
n 

de
 

pr
od

ui
ts

 
d’

en
tr

et
ie

n 
co

m
pa

tib
le

s 
av

ec
 l

e 
co

nt
ac

t 
al

im
en

-
ta

ir
e.

Pr
od

ui
ts

 
à 

te
ne

ur
s 

en
 

ré
si

du
s 

> 
LM

R
 o

u 
co

nt
a-

m
in

és
 

pa
r 

d’
au

tr
es

 
pr

od
ui

ts
 c

hi
m

iq
ue

s.

C
ah

ie
r 

de
s 

ch
ar

ge
s 

fo
ur

ni
s-

se
ur

s.
A

na
ly

se
s 

po
nc

tu
el

le
s 

de
s 

ré
si

du
s.

Re
nf

or
ce

m
en

t 
ca

hi
er

 
de

s 
ch

ar
ge

s.
C

ha
ng

em
en

t 
de

 
fo

ur
ni

s-
se

ur
.

A
rc

hi
va

ge
 d

es
 a

na
ly

se
s.

En
re

gi
st

re
m

en
t 

de
s 

lo
ts

 
ay

an
t 

de
s 

pr
ob

lè
m

es
 

sa
ni

ta
ir

es
. 

Fu
ite

 
de

s 
en

gi
ns

 
de

 
m

an
ut

en
tio

n.
V

ér
ifi 

er
 q

ue
 l

es
 e

ng
in

s 
de

 
m

an
ut

en
tio

n 
n’

en
tr

aî
-

ne
nt

 p
as

 d
e 

so
ui

llu
re

s 
de

 
gr

ai
ss

e 
ou

 d
e 

co
m

bu
s-

tib
le

.

En
tr

et
ie

n 
du

 m
at

ér
ie

l.
R

ép
ar

at
io

n 
du

 m
at

ér
ie

l.
Fi

ch
es

 d
e 

m
ai

nt
en

an
ce

.  

P
0.

☺
 :

 p
ar

 l
a 

su
ite

 c
e 

si
gn

e 
es

t 
ut

ili
sé

 p
ou

r 
to

ut
es

 l
es

 é
ta

pe
s 

au
 s

ta
de

 d
e 

gr
os

, 
où

 c
e 

so
nt

 l
es

 m
êm

es
 c

on
si

gn
es

 q
ue

 c
el

le
s 

in
di

qu
ée

s 
ci

-d
es

su
s 

qu
i s

’a
pp

liq
ue

nt
 a

u 
pe

rs
on

ne
l.



71

G
5.

 A
ffi

 n
ag

e.
 –

 M
ûr

is
sa

ge

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t p
ar

 le
 lo

ca
l o

u 
le

s 
so

nd
es

 th
er

m
iq

ue
s.

1.
Le

s i
ns

ta
lla

tio
ns

, m
at

ér
ie

ls
 

et
 in

st
ru

m
en

ts
 d

oi
ve

nt
 

êt
re

 m
ai

nt
en

us
 e

n 
ét

at
 

de
 p

ro
pr

et
é.

M
ai

nt
en

an
ce

 d
es

 é
qu

ip
e-

m
en

ts
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

 
de

s 
in

st
al

la
tio

ns
.

Re
nf

or
ce

m
en

t 
de

s 
co

ns
ig

ne
s 

d’
en

tr
e-

tie
n.

C
on

tr
at

 
et

 
fi c

he
s 

de
 

m
ai

nt
en

an
ce

. 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
 e

t/o
u 

te
m

pé
ra

-
tu

re
 in

ad
ap

té
e.

  

A
da

pt
er

 
le

s 
co

nd
iti

on
s 

d’
am

bi
an

ce
 e

t d
e 

du
ré

e 
à 

ch
aq

ue
 p

ro
du

it.

La
 

te
m

pé
ra

tu
re

, 
l’h

yg
ro

m
é-

tr
ie

 
et

 
la

 
co

lo
ra

tio
n 

de
s 

pr
od

ui
ts

 
do

iv
en

t 
êt

re
 

co
nt

rô
lé

es
 

à 
in

te
rv

al
le

s 
ra

pp
ro

ch
és

.  

En
re

gi
st

re
m

en
t 

te
m

pé
-

ra
tu

re
s,

 h
yg

ro
m

ét
ri

e,
 

co
lo

ra
tio

n,
 d

ur
ée

 d
e 

l’o
pé

ra
tio

n.
 

Ro
ng

eu
rs

.  
Pl

an
 d

e 
dé

ra
tis

at
io

n.
 

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

G
az

.
1.

R
ég

la
ge

 
de

s 
te

m
pé

ra
-

tu
re

s,
 d

éb
it 

de
 g

az
 e

t 
ve

nt
ila

tio
n.

Pr
oc

éd
ur

es
 d

’a
ffi 

na
ge

.
S

pé
ci

fi c
at

io
ns

 
de

s 
ac

ha
ts

 d
e 

ga
z.

Pr
od

ui
ts

 d
’e

nt
re

tie
n 

de
s 

éq
ui

pe
m

en
ts

.  
U

til
is

at
io

n 
de

 
pr

od
ui

ts
 

d’
en

tr
et

ie
n 

co
m

pa
ti-

bl
es

 
av

ec
 

le
 

co
nt

ac
t 

al
im

en
ta

ir
e 

: s
pé

ci
fi c

a-
tio

ns
 a

ch
at

s

S
ui

vi
 d

es
 a

ch
at

s.
C

ha
ng

em
en

t 
de

 
fo

ur
ni

tu
re

s.
  

En
gi

ns
 d

e 
m

an
ut

en
tio

n.
  

En
dr

oi
t 

is
ol

é 
de

s 
ci

rc
ui

ts
 

de
 

pa
ss

ag
e 

da
ns

 
l’e

nt
re

pô
t.

P
In

se
ct

es
1.

Pl
an

 d
e 

dé
si

ns
ec

tis
at

io
n.

  
Is

ol
er

 le
s 

lo
ts

. 



72

G
6.

 S
to

ck
ag

e

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t 
: p

ar
 le

 lo
ca

l o
u 

pa
r 

l’e
au

 s
i 

ré
gu

la
-

tio
n 

de
 

l’h
yg

ro
m

é-
tr

ie
.

2.
 A

pp
or

t.
Le

s 
lo

ca
ux

 
et

 
in

st
al

la
-

tio
ns

 
do

iv
en

t 
êt

re
 

m
ai

nt
en

us
 e

n 
ét

at
 d

e 
pr

op
re

té
.

S
i r

ég
ul

at
io

n 
de

 l’
hy

gr
o-

m
ét

ri
e,

 
ut

ili
sa

tio
n 

d’
ea

u 
po

ta
bl

e.
C

on
si

gn
es

 d
e 

ra
ng

em
en

t 
de

s 
pr

od
ui

ts
 (

pa
s 

de
 

co
nt

ac
t 

di
re

ct
 a

ve
c 

le
 

so
l).

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

 
pé

ri
od

iq
ue

 
de

s 
m

ar
ch

an
di

se
s 

en
tr

e-
po

sé
es

, 
et

 
de

 
l’é

ta
t 

de
s 

in
st

al
la

tio
ns

.

D
es

tr
uc

tio
n 

de
s m

ar
ch

an
-

di
se

s 
av

ar
ié

es
.

N
et

to
ya

ge
s 

de
s 

su
rf

ac
es

 
et

 m
at

ér
ie

ls
.

M
ai

nt
en

an
ce

 d
es

 é
qu

ip
e-

m
en

ts
.

C
ah

ie
r 

de
 d

ém
ar

qu
e.

C
on

tr
at

 e
t 

fi c
he

s 
de

 m
ai

nt
e-

na
nc

e.
 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 d
ur

ée
 

lo
ng

ue
 e

t/o
u 

te
m

pé
-

ra
tu

re
 in

ad
ap

té
e.

  

La
 

te
m

pé
ra

tu
re

 
et

 
l’h

yg
ro

m
ét

ri
e 

de
s 

lo
ca

ux
 

do
iv

en
t 

êt
re

 
co

m
pa

tib
le

s 
av

ec
 

la
 

su
rv

ie
 d

es
 p

ro
du

its
.

C
on

tr
ôl

e 
de

s 
te

m
pé

ra
-

tu
re

s 
et

 
de

 
l’h

yg
ro

-
m

ét
ri

e 
à 

in
te

rv
al

le
s 

ré
gu

lie
rs

.

Re
nf

or
ce

m
en

t d
es

 c
on

si
-

gn
es

En
re

gi
st

re
m

en
t 

te
m

pé
ra

-
tu

re
s.

  

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
M

ai
nt

en
an

ce
 

de
s 

m
ac

hi
ne

s 
fr

ig
or

ifi 
-

qu
es

.



73

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

Ea
u 

si
 

ré
gu

la
tio

n 
de

 
l’h

yg
ro

m
ét

ri
e.

Pr
od

ui
ts

 d
’e

nt
re

tie
n.

S
i r

ég
ul

at
io

n 
de

 l’
hy

gr
o-

m
ét

ri
e,

 
ut

ili
sa

tio
n 

d’
ea

u 
po

ta
bl

e.
U

til
is

at
io

n 
de

 
pr

od
ui

ts
 

d’
en

tr
et

ie
n 

co
m

pa
ti-

bl
es

 a
ve

c 
le

 c
on

ta
ct

 
al

im
en

ta
ir

e.

P
0.

G
7.

 G
es

ti
on

 d
es

 r
et

ou
rs

 m
ag

as
in

s

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
C

on
ta

m
in

at
io

n 
de

s 
lo

ts
 

sa
in

s.
1.

D
ès

 r
éc

ep
tio

n,
 l

es
 r

et
ou

rs
 

cl
ie

nt
s 

do
iv

en
t 

êt
re

 
cl

ai
re

m
en

t 
id

en
tifi

 é
s 

et
 s

to
ck

és
 d

an
s 

un
 l

ie
u 

év
ita

nt
 

to
ut

 
co

nt
ac

t 
av

ec
 l

es
 m

ar
ch

an
di

se
s 

de
st

in
ée

s 
à 

la
 c

om
m

er
-

ci
al

is
at

io
n.

U
n 

ag
ré

ag
e 

ap
pr

of
on

di
 

dé
ci

de
ra

 d
e 

la
 d

es
tin

at
io

n 
à 

le
ur

 d
on

ne
r.

Tr
i 

ou
 

de
st

ru
ct

io
n 

de
s 

lo
ts

 d
ou

te
ux

.
C

ah
ie

r 
de

 r
et

ou
r. 

 

C
0.

P
0.



74

G
8.

 E
xp

os
it

io
n 

à 
la

 v
en

te

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t p
ar

 :
– 

le
 p

er
so

nn
el

 ;
– 

la
 c

lie
nt

èl
e.

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
 e

t/o
u 

te
m

pé
ra

tu
re

 
in

ad
ap

té
e.

1.
Fo

rm
at

io
n 

de
s 

pe
rs

on
ne

ls
.

In
fo

rm
at

io
n 

de
 la

 c
lie

nt
èl

e.
S

i 
le

 l
oc

al
 d

’e
xp

os
iti

on
 à

 
la

 
ve

nt
e 

n’
es

t 
pa

s 
en

 
te

m
pé

ra
tu

re
 

di
ri

gé
e 

l’o
pé

ra
te

ur
 v

ei
lle

ra
 à

 c
e 

qu
e 

le
s 

fr
ui

ts
 e

t l
ég

um
es

 
n’

y 
sé

jo
ur

ne
nt

 q
ue

 p
ou

r 
de

 b
rè

ve
s 

pé
ri

od
es

.
S

’il
 

l’e
st

, 
le

s 
m

es
ur

es
 

ap
pl

ic
ab

le
s 

à 
l’é

ta
pe

 
st

oc
ka

ge
 s

’a
pp

liq
ue

nt
.

C
on

tr
ôl

e 
vi

su
el

 p
ér

io
-

di
qu

e 
:

– 
de

s 
m

ar
ch

an
di

se
s 

ex
po

sé
es

 ;
– 

de
 l

’é
ta

t 
de

s 
in

st
al

-
la

tio
ns

.

D
es

tr
uc

tio
n 

de
s 

m
ar

ch
an

-
di

se
s 

av
ar

ié
es

.
N

et
to

ya
ge

s 
de

s 
su

rf
ac

es
 

et
 m

at
ér

ie
ls

.
M

ai
nt

en
an

ce
 d

es
 é

qu
ip

e-
m

en
ts

.

C
ah

ie
r 

de
 d

ém
ar

qu
e.

C
on

tr
at

 e
t 

fi c
he

 d
e 

m
ai

nt
e-

na
nc

e.

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

Ea
u 

si
 r

ég
ul

at
io

n 
de

 l
’h

yg
ro

-
m

ét
ri

e.
Pr

od
ui

ts
 d

’e
nt

re
tie

n.

1.

P
0.



75

G
9.

 P
ré

pa
ra

ti
on

 d
e 

la
 c

om
m

an
de

Po
ur

 le
s 

pr
od

ui
ts

 p
ré

pa
ré

s 
au

 c
ol

is
 le

s 
pr

es
cr

ip
tio

ns
 g

én
ér

al
es

 e
n 

m
at

iè
re

 d
e 

fo
rm

at
io

n 
de

s 
pe

rs
on

ne
ls

, d
’h

yg
iè

ne
 e

t d
’e

nt
re

-
tie

n 
de

s 
m

at
ér

ie
ls

 e
t d

es
 lo

ca
ux

 s
uf

fi s
en

t à
 p

ré
ve

ni
r 

le
s 

ri
sq

ue
s.

D
an

s 
le

 c
as

 o
ù 

la
 p

ré
pa

ra
tio

n 
de

 la
 c

om
m

an
de

 n
éc

es
si

te
 u

n 
dé

co
nd

iti
on

ne
m

en
t, 

on
 a

pp
liq

ue
ra

 le
s 

pr
es

cr
ip

tio
ns

 d
e 

l’
ét

ap
e 

G
 

10
. P

ré
em

ba
lla

ge
.

G
10

. P
ré

em
ba

lla
ge

Po
ur

 la
 p

ré
pa

ra
tio

n 
d’

un
ité

s 
co

ns
om

m
at

eu
r, 

le
s 

pr
es

cr
ip

tio
ns

 e
n 

m
at

iè
re

 d
e 

pa
ra

ge
 o

u 
d’

em
ba

lla
ge

 d
es

 p
ro

du
its

, d
éc

ri
te

s 
au

 
ch

ap
itr

e 
pr

éc
éd

en
t (

co
nd

iti
on

ne
m

en
t e

n 
st

at
io

n 
ou

 a
u 

st
ad

e 
de

 g
ro

s)
 s

on
t a

pp
lic

ab
le

s.
A

u 
st

ad
e 

de
 g

ro
s,

 c
e 

so
nt

 p
lu

tô
t l

es
 é

ta
pe

s 
S5

 e
t d

e 
S1

5 
à 

S2
1 

qu
i p

eu
ve

nt
 ê

tr
e 

pr
at

iq
ué

es
. C

f.
 e

n 
pa

ge
s 

32
 e

t 3
3 

po
ur

 r
ep

ér
er

 
le

s 
ét

ap
es

 q
ui

 c
or

re
sp

on
de

nt
 à

 v
ot

re
 a

ct
iv

ité
.



76

G
11

. S
to

ck
ag

e 
d’

at
te

nt
e 

– 
(V

4)

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t 
pa

r 
de

s 
an

im
au

x 
et

 le
s 

pe
rs

on
ne

s 
ét

ra
n-

gè
re

s 
au

x 
en

tr
ep

ri
se

s.

2
. 
a
p

p
o

rt
.

Li
eu

 
où

 
la

 
su

rv
ei

lla
nc

e 
du

 
pe

rs
on

ne
l 

de
 

l’e
nt

re
pr

is
e 

pe
rm

et
 

de
 

pr
és

er
ve

r 
le

s 
pr

od
ui

ts
 

de
s v

is
ite

s d
e 

pe
rs

on
ne

s 
ét

ra
ng

èr
es

 
et

 
de

s 
an

im
au

x 
di

va
gu

an
ts

.

S
ur

ve
ill

an
ce

 d
es

 m
ar

ch
an

-
di

se
s 

en
tr

ep
os

ée
s.

  
C

ah
ie

r 
d’

en
lè

ve
m

en
t. 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
 e

t 
/ 

ou
 t

em
pé

-
ra

tu
re

 in
ad

ap
té

e.

1.
 m

ul
ti.

S
i l

oc
al

 ré
fr

ig
ér

é,
 la

 te
m

pé
-

ra
tu

re
 s

er
a 

ré
gl

ée
 s

el
on

 
la

 s
ai

so
n.

S
in

on
, e

n 
ca

s 
de

 g
el

 o
u 

de
 

te
m

pé
ra

tu
re

 e
xc

es
si

ve
, 

ve
ill

er
 à

 li
m

ite
r 

la
 d

ur
ée

 
du

 s
to

ck
ag

e 
d’

at
te

nt
e.

C
on

tr
ôl

e 
de

s 
te

m
pé

ra
-

tu
re

s.
  

En
re

gi
st

re
m

en
t 

te
m

pé
ra

-
tu

re
s.

  

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
M

ai
nt

en
an

ce
 d

es
 m

ac
hi

ne
s 

fr
ig

or
ifi 

qu
es

.
C

on
tr

ôl
e 

vi
su

el
 

pé
ri

o-
di

qu
e 

de
 

l’é
ta

t 
de

s 
in

st
al

la
tio

ns
.

M
ai

nt
en

an
ce

 d
es

 é
qu

ip
e-

m
en

ts
.

C
on

tr
at

 e
t c

ar
ne

t d
e 

m
ai

nt
e-

na
nc

e.
  

P
0
.



77

G
12

. T
ra

ns
po

rt
 d

e 
liv

ra
is

on

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
1.

 
A

pp
or

t 
: 

pa
r 

le
s 

ca
is

se
s.

2.
 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
 

et
/

ou
 

am
bi

an
ce

 
no

n 
m

aî
tr

is
ée

.

1.
S

’a
ss

ur
er

 
qu

e 
le

 
tr

an
sp

or
te

ur
 o

u 
le

 
pe

rs
on

ne
l :

- m
ai

nt
ie

nt
 le

s 
ca

is
se

s 
de

 s
es

 v
éh

ic
ul

es
 e

n 
ét

at
 d

e 
pr

op
re

té
 ;

- 
re

sp
ec

te
 l

es
 t

em
pé

-
ra

tu
re

s 
in

di
qu

ée
s 

lo
rs

 d
es

 tr
an

sp
or

ts
 

et
 

de
s 

st
oc

ka
ge

s 
in

te
rm

éd
ia

ir
es

 ;

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

de
s 

dé
la

is
 e

t 
co

nd
i-

tio
ns

 d
e 

tr
an

sp
or

t, 
et

 d
e 

l’é
ta

t 
de

s 
pr

od
ui

ts
 a

u 
ch

ar
ge

m
en

t.
A

na
ly

se
 d

es
 r

éc
la

m
at

io
ns

 c
lie

nt
s.

Re
nf

or
ce

m
en

t 
du

 c
ah

ie
r 

de
s 

ch
ar

ge
s.

C
ah

ie
r d

es
 ch

ar
ge

s,
 ce

rt
ifi 

ca
t 

de
 c

on
fo

rm
ité

 d
e 

se
rv

ic
e 

ou
 

m
an

ue
l 

d’
as

su
ra

nc
e 

qu
al

ité
 e

n 
ex

te
rn

e.
Fe

ui
lle

s 
de

 
to

ur
né

es
 

en
 

in
te

rn
e.

C
Fu

ite
 fl 

ui
de

 fr
ig

or
ig

èn
e.

1.
  

- 
em

pl
oi

e 
to

us
 

le
s 

m
oy

en
s 

po
ur

 
ef

fe
ct

ue
r l

es
 o

pé
ra

-
tio

ns
 d

e 
tr

an
sp

or
t 

da
ns

 le
s 

dé
la

is
 le

s 
pl

us
 

br
ef

s 
et

 
le

s 
m

ei
lle

ur
es

 
co

nd
i-

tio
ns

 
de

 
sé

cu
ri

té
 

de
s 

m
ar

ch
an

di
se

s.

ar
ch

iv
ag

e 
de

s 
do

ss
ie

rs
 

« 
lit

ig
es

 »
.

P
0.

 



78

4.4. MISE EN VENTE AU CONSOMMATEUR



79

V
1.

 D
éc

ha
rg

em
en

t

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t 
de

 
m

ic
ro

-
or

ga
ni

sm
es

.
1.

En
lè

ve
m

en
t 

ra
pi

de
 

de
s 

pr
od

ui
ts

 d
éc

ha
rg

és
, 

po
ur

 
m

is
e 

en
 r

es
se

rr
e.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.
N

et
to

ya
ge

, 
vo

ir
e 

él
im

in
at

io
n 

de
s 

lo
ts

 «
 to

uc
hé

s 
».

 

C
0.

Re
nf

or
ce

m
en

t 
de

s 
m

es
ur

es
 

d’
hy

gi
èn

e.
 

P
A

pp
or

t d
e 

co
rp

s 
ét

ra
n-

ge
rs

.
1.

D
ép

ôt
 

de
s 

co
lis

 
à 

l’a
id

e 
d’

un
 s

ys
tè

m
e 

év
ita

nt
 l

es
 

co
nt

ac
ts

 à
 m

êm
e 

le
 s

ol
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

 
de

s 
m

ar
ch

an
di

se
s.

A
m

él
io

ra
tio

n 
de

 
l’i

nv
io

la
bi

lit
é 

du
 s

as
. 

V
2.

 S
to

ck
ag

e 
en

 s
as

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
Pa

r 
de

s 
ro

ng
eu

rs
.

Pa
r 

de
s 

pe
rs

on
ne

s 
ex

té
ri

eu
re

s 
à 

l’e
nt

re
-

pr
is

e.

2
. 
a
p

p
o

rt
.

Lo
ca

l c
lo

s 
en

 in
te

rd
is

an
t 

l’a
cc

ès
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

 
de

s 
m

ar
ch

an
di

se
s.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

de
 l

’é
ta

t 
du

 s
as

, 
de

 s
a 

cl
ôt

ur
e.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

lo
ts

 
« 

to
uc

hé
s 

».
A

m
él

io
ra

tio
n 

de
 l

’in
vi

ol
a-

bi
lit

é 
du

 s
as

.
C

ar
ne

t d
’e

nt
re

tie
n 

du
 s

as
. 



80

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

Pa
r 

un
e 

te
m

pé
ra

tu
re

 
in

ad
ap

té
e.

1.
 m

ul
ti.

S
i s

as
 r

éf
ri

gé
ré

, r
ég

la
ge

 
de

 
la

 
te

m
pé

ra
tu

re
 

se
lo

n 
la

 s
ai

so
n.

S
in

on
, 

en
 

ca
s 

de
 

ge
l 

ou
 

de
 

te
m

pé
ra

tu
re

 
ex

ce
ss

iv
e,

 
ve

ill
er

 
à 

lim
ite

r 
la

 
du

ré
e 

du
 

sé
jo

ur
 e

n 
sa

s.

M
ai

nt
en

an
ce

 d
u 

gr
ou

pe
 fr

ig
o-

ri
fi q

ue
.

C
on

tr
ôl

e 
de

s 
te

m
pé

ra
tu

re
s.

M
od

ifi 
er

 
la

 
du

ré
e 

de
 

sé
jo

ur
 d

an
s 

le
 s

as
.

D
e 

m
ai

nt
en

an
ce

 d
u 

gr
ou

pe
 

fr
ig

or
ifi 

qu
e.

  

C
0.

P
A

pp
or

t 
de

 c
or

ps
 é

tr
an

-
ge

rs
.

1.
Lo

ca
l c

lo
s 

en
 in

te
rd

is
an

t 
l’a

cc
ès

.
V

ér
ifi 

ca
tio

n 
vi

su
el

le
 

de
s 

m
ar

ch
an

di
se

s.
A

m
él

io
ra

tio
n 

de
 l

’in
vi

ol
a-

bi
lit

é 
du

 s
as

. 

V
3.

 R
éc

ep
ti

on
. –

 A
gr

éa
ge

 (
=

 G
4)

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
C

on
ta

m
in

at
io

n 
pa

r 
le

 
pe

rs
on

ne
l. ☺

H
yg

iè
ne

 e
t 

fo
rm

at
io

n 
du

 
pe

rs
on

ne
l. ☺

M
éd

ec
in

e 
du

 tr
av

ai
l.

A
ffe

ct
er

 
un

e 
pe

rs
on

ne
 

re
sp

on
sa

bl
e 

du
 c

on
tr

ôl
e 

de
 la

 p
ro

pr
et

é.

☺

D
oc

um
en

t 
de

 
fo

rm
a-

tio
n 

au
x 

rè
gl

es
 

d’
hy

gi
èn

e.
C

on
si

gn
es

. ☺



81

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

C
on

ta
m

in
at

io
n 

pa
r 

le
s 

us
te

ns
ile

s 
de

 c
on

tr
ôl

e 
ou

 d
e 

pr
él

èv
em

en
t.

1.
Pr

op
re

té
 d

es
 u

st
en

si
le

s.
G

es
tio

n 
de

s 
dé

ch
et

s 
de

 
pr

él
èv

em
en

t 
po

ur
 

co
nt

rô
le

.  

Re
nf

or
ce

m
en

t 
de

s 
co

ns
i-

gn
es

 d
e 

ne
tto

ya
ge

.
Pl

an
 d

e 
ne

tto
ya

ge
. 

Pr
od

ui
ts

 d
ég

ra
dé

s.
  

S
pé

ci
fi c

at
io

ns
 a

ch
at

/tr
an

s-
po

rt
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

de
 

l’é
ta

t 
de

s 
pr

od
ui

ts
.

Re
dé

fi n
iti

on
 d

u 
ca

hi
er

 d
es

 
ch

ar
ge

s.
El

im
in

at
io

n 
de

s 
pr

od
ui

ts
 

dé
gr

ad
és

.  
 

C
C

on
ta

m
in

at
io

n 
pa

r 
de

s 
pr

od
ui

ts
.

1.
U

til
is

at
io

n 
de

 
pr

od
ui

ts
 

co
m

pa
tib

le
s 

av
ec

 
le

 
co

nt
ac

t 
al

im
en

ta
ir

e 
: 

sp
éc

ifi 
ca

tio
n 

ac
ha

ts
.

S
ui

vi
 a

ch
at

s.
C

ha
ng

em
en

t d
es

 p
ro

du
its

S
pé

ci
fi c

at
io

ns
 a

ch
at

s.
 

Fu
ite

 
de

s 
en

gi
ns

 
de

 
m

an
ut

en
tio

n.
  

V
ér

ifi 
er

 q
ue

 l
es

 e
ng

in
s 

de
 

m
an

ut
en

tio
n 

n’
en

tr
aî

-
ne

nt
 p

as
 d

e 
so

ui
llu

re
s 

de
 

gr
ai

ss
e 

ou
 

de
 

co
m

bu
st

ib
le

.

En
tr

et
ie

n 
du

 m
at

ér
ie

l.
R

ép
ar

at
io

n 
du

 m
at

ér
ie

l.
Fi

ch
es

 
de

 
m

ai
nt

e-
na

nc
e.

 

Pr
od

ui
ts

 
à 

te
ne

ur
s 

en
 

ré
si

du
s 

> 
LM

R
 

ou
 

co
nt

am
in

és
 

pa
r 

d’
au

tr
es

 
pr

od
ui

ts
 

ch
im

iq
ue

s.

C
ah

ie
r d

es
 ch

ar
ge

s 
fo

ur
ni

s-
se

ur
s.

A
na

ly
se

s 
po

nc
tu

el
le

s 
de

s 
ré

si
du

s.
Re

nf
or

ce
m

en
t 

ca
hi

er
 

de
s 

ch
ar

ge
s.

C
ha

ng
em

en
t 

de
 

fo
ur

ni
s-

se
ur

.

A
rc

hi
va

ge
 

de
s 

an
al

ys
es

.
E

n
re

g
is

tr
e

m
e

n
t 

de
s 

lo
ts

 
ay

an
t 

de
s 

pr
ob

lè
m

es
 

sa
ni

ta
ir

es
.  



82

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

P
Pr

és
en

ce
 d

e 
co

rp
s 

ét
ra

n-
ge

rs
.

1.
C

on
si

gn
e 

de
 m

an
ip

ul
at

io
n 

so
ig

né
e 

de
s 

pr
od

ui
ts

 
et

 d
e 

le
ur

s 
co

nt
en

an
ts

 
po

ur
 

év
ite

r 
l’i

nt
ro

du
c-

tio
n 

de
 c

or
ps

 é
tr

an
ge

rs
 

da
ns

 le
s 

pr
od

ui
ts

.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

du
 r

es
pe

ct
 d

es
 

co
ns

ig
ne

s.
C

on
si

gn
es

 d
e 

m
an

ip
u-

la
tio

n.
 

U
til

is
at

io
n 

de
 

m
at

ér
ie

l 
ad

ap
té

 (a
gr

af
eu

se
s.

..)
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

du
 

bo
n 

fo
nc

tio
nn

em
en

t 
de

s 
m

at
ér

ie
ls

.

Re
m

pl
ac

em
en

t 
du

 m
at

ér
ie

l 
dé

fe
ct

ue
ux

.

☺
: 

Pa
r 

la
 s

ui
te

 c
e 

si
gn

e 
es

t 
ut

ili
sé

 p
ou

r 
to

ut
es

 l
es

 é
ta

pe
s 

au
 s

ta
de

 d
is

tr
ib

ut
io

n,
 o

ù 
ce

 s
on

t 
le

s 
m

êm
es

 c
on

si
gn

es
 q

ue
 c

el
le

s 
in

di
qu

ée
s 

ci
-d

es
su

s 
qu

i s
’a

pp
liq

ue
nt

 a
u 

pe
rs

on
ne

l.

V
4.

 S
to

ck
ag

e 
en

 r
es

se
rr

e 
(=

 G
11

)

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t 
de

 
m

ic
ro

-
or

ga
ni

sm
es

 :
– 

pa
r 

le
 

lo
ca

l 
de

 
re

ss
er

re
 ;

1.
N

et
to

ya
ge

 e
t d

és
in

fe
ct

io
n 

de
 la

 r
es

se
rr

e.
V

ér
ifi 

ca
tio

n 
vi

su
el

le
.

Re
nf

or
ce

m
en

t 
de

s 
pr

oc
é-

du
re

s 
d’

en
tr

et
ie

n.
Pl

an
 

de
 

ne
tto

ya
ge

 
et

 
de

 
dé

si
nf

ec
tio

n.
C

ar
ne

t d
’e

nt
re

tie
n.

 



83

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

– 
pa

r 
l’e

au
 u

til
is

ée
 p

ou
r 

l’
h

u
m

id
if

ic
a

ti
o

n 
(p

ro
du

its
 v

en
du

s 
à 

la
 

pi
èc

e)
 ;

2.
U

til
is

at
io

n 
d’

ea
u 

po
ta

bl
e 

; 
si

 
ba

c 
de

 
tr

em
pa

ge
, 

re
no

uv
el

le
m

en
t 

qu
ot

i-
di

en
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.  
 

– 
pa

r 
d’

au
tr

es
 p

ro
du

its
 

ou
 d

es
 d

éc
he

ts
 ;

1.
El

im
in

at
io

n 
de

s 
pr

od
ui

ts
 

ab
îm

és
 à

 l’
en

tr
ée

 e
t e

n 
so

rt
ie

 d
e 

re
ss

er
re

.
A

m
él

io
ra

tio
n 

de
 la

 g
es

tio
n 

de
s 

st
oc

ks
.

M
ei

lle
ur

e 
sé

pa
ra

tio
n 

de
s 

pr
od

ui
ts

 
de

 
na

tu
re

s 
di

ffé
re

nt
es

 o
u 

cl
oi

so
n-

ne
m

en
t d

es
 lo

ca
ux

.

C
on

si
gn

es
 

– 
pa

r 
de

s 
ro

ng
eu

rs
.

Pl
an

 d
e 

dé
ra

tis
at

io
n.

   
D

ér
at

is
at

io
n.

 

M
ul

tip
lic

at
io

n 
si

 t
em

pé
-

ra
tu

re
 

in
ad

ap
té

e 
et

 
du

ré
e 

lo
ng

ue
.

D
ur

ée
 

et
 

te
m

pé
ra

tu
re

 
ad

ap
té

e 
se

lo
n 

le
s 

pr
od

ui
ts

.

C
on

tr
ôl

e 
de

s 
te

m
pé

ra
tu

re
s.

C
Fu

ite
 d

e 
liq

ui
de

s 
fr

ig
o-

ri
gè

ne
s 

si
 

re
ss

er
re

 
ré

fr
ig

ér
ée

.
Po

llu
an

t d
an

s 
l’e

au
.

Pr
od

ui
ts

 d
’e

nt
re

tie
n.

1
M

ai
nt

en
an

ce
 

de
s 

m
ac

hi
ne

s 
fr

ig
or

ifi 
-

qu
es

.
U

til
is

at
io

n 
d’

ea
u 

po
ta

bl
e.

U
til

is
at

io
n 

de
 

pr
od

ui
ts

 
d’

en
tr

et
ie

n 
co

m
pa

tib
le

 
av

ec
 le

 c
on

ta
ct

 a
lim

en
-

ta
ir

e 
et

/o
u 

ri
nç

ag
e 

à 
l’e

au
 p

ot
ab

le
.

C
on

tr
ôl

e 
d’

en
tr

et
ie

n 
de

s 
m

ac
hi

ne
s 

fr
ig

or
ifi 

qu
es

.

C
on

tr
ôl

e 
de

 l’
or

ig
in

e 
de

 l’
ea

u.
V

ér
ifi 

ca
tio

n 
de

s 
co

m
m

an
de

s 
de

 p
ro

du
its

 d
’e

nt
re

tie
n.

Tr
an

sf
er

t 
de

s 
pr

od
ui

ts
 

da
ns

 u
n 

au
tr

e 
lo

ca
l.

Re
m

is
e 

en
 

ét
at

 
du

 
sy

st
èm

e.

Fi
ch

es
 d

e 
m

ai
nt

en
an

ce
.

C
ar

ne
t d

e 
co

m
m

an
de

.  

P
In

se
ct

es
.

1
Pl

an
 d

e 
dé

si
ns

ec
tis

at
io

n.
Pi

èg
es

 à
 in

se
ct

es
.

D
és

in
fe

ct
io

n 
du

 lo
ca

l.
D

és
in

se
ct

is
at

io
n.



84

V
5.

 M
is

e 
en

 r
ay

on
. –

 V
8.

 R
éa

ss
or

ti
m

en
t

L
es

 p
ro

du
its

 v
en

du
s 

en
 u

ni
té

s 
co

ns
om

m
at

eu
r 

pr
ot

ég
ée

s 
en

co
ur

en
t 

pe
u 

de
 r

is
qu

es
 à

 c
et

te
 é

ta
pe

, i
l 

co
nv

ie
nt

 s
im

pl
em

en
t 

de
 

su
rv

ei
lle

r 
la

 r
ot

at
io

n 
de

s 
pr

od
ui

ts
, e

t l
’i

nt
ég

ra
lit

é 
de

s 
em

ba
lla

ge
s.

E
n 

ce
 q

ui
 c

on
ce

rn
e 

le
s 

au
tr

es
 p

ro
du

its
 :

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t :

☺
1.

☺
☺

☺
☺

V
êt

em
en

ts
 d

e 
pr

ot
ec

tio
n 

(à
 

re
tir

er
 

lo
rs

 
de

 
la

 
ve

nt
e)

.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.
Pe

rs
on

ne
l 

de
 r

em
pl

ac
e-

m
en

t. 
 

Pa
r 

la
 s

ur
fa

ce
 d

u 
pr

és
en

-
to

ir.
  

El
im

in
at

io
n 

de
s 

dé
br

is
 d

e 
vé

gé
ta

ux
, 

ne
tto

ya
ge

 
de

 la
 s

ur
fa

ce
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.
Re

nf
or

ce
m

en
t 

de
 

la
 

pr
oc

éd
ur

e 
d’

en
tr

e-
tie

n.
  

Pa
r 

le
s 

ac
ce

ss
oi

re
s 

de
 

dé
co

ra
tio

n 
na

tu
re

ls
.  

O
ri

gi
ne

 c
on

tr
ôl

ée
, r

en
ou

-
ve

lle
m

en
t f

ré
qu

en
t.

Fe
ui

lle
 d

e 
pr

ot
ec

tio
n.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.

Pa
r 

le
s 

co
ut

ea
ux

 
de

 
pa

ra
ge

.
En

tr
et

ie
n 

jo
ur

na
lie

r 
de

s 
us

te
ns

ile
s.

   
 



85

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

Pa
r 

de
s 

pr
od

ui
ts

 a
bî

m
és

.  
Re

tr
ai

t 
du

 
ra

yo
n 

de
s 

pr
od

ui
ts

 a
bî

m
és

.  
  

Pa
r 

de
s 

em
ba

lla
ge

s 
ré

ut
i-

lis
és

 p
ou

r 
la

 p
ré

se
nt

a-
tio

n.
  

Re
tr

ai
t 

de
s 

em
ba

lla
ge

s 
dé

fe
ct

ue
ux

 o
u 

sa
le

s.
    

Pa
r 

l’e
au

 d
e 

pu
lv

ér
is

at
io

n 
(p

ro
du

its
 

ve
nd

us
 

à 
la

 
pi

èc
e)

2.
 E

au
.

U
til

is
at

io
n 

d’
ea

u 
po

ta
bl

e.
   

  

C
Pr

od
ui

ts
 d

’e
nt

re
tie

n.
1.

Pr
od

ui
ts

 a
ut

or
is

és
 p

ou
r 

co
nt

ac
t 

al
im

en
ta

ir
e 

et
/o

u 
ri

nç
ag

e 
ad

éq
ua

t 
de

s 
su

rf
ac

es
 à

 l
’e

au
 

po
ta

bl
e.

C
on

tr
ôl

e 
du

 r
es

pe
ct

 d
es

 p
ro

cé
-

du
re

s 
d’

en
tr

et
ie

n.
  

Li
st

e 
de

s 
pr

od
ui

ts
 

au
to

ri
sé

s.
  

P
A

pp
or

t d
e 

co
rp

s 
ét

ra
ng

er
s

1.
C

on
si

gn
e 

d’
él

im
in

at
io

n 
du

 r
ay

on
 d

es
 d

éb
ri

s 
d’

em
ba

lla
ge

 
ou

 
ac

ce
ss

oi
re

s.

C
on

tr
ôl

e 
vi

su
el

,
El

im
in

at
io

n 
de

s 
co

rp
s 

ét
ra

ng
er

s.
Re

nf
or

ce
m

en
t d

es
 c

on
si

-
gn

es
. 

V
6.

 S
éj

ou
r 

su
r 

le
 r

ay
on

. –
 V

7.
 P

es
ée

-s
er

vi
ce

 à
 la

 c
lie

nt
èl

e

L
es

 p
ro

du
its

 v
en

du
s 

en
 u

ni
té

s 
co

ns
om

m
at

eu
r 

pr
ot

ég
ée

s 
n’

en
co

ur
en

t q
ue

 p
eu

 d
e 

ri
sq

ue
 à

 c
et

te
 é

ta
pe

 s
au

f 
un

 r
is

qu
e 

de
 m

ul
ti-

pl
ic

at
io

n 
de

 m
ic

ro
-o

rg
an

is
m

es
 p

at
ho

gè
ne

s.

L
or

sq
u’

ils
 s

on
t 

se
rv

is
 p

ar
 l

e 
pe

rs
on

ne
l 

de
 v

en
te

, c
el

ui
-c

i 
de

vr
a 

ré
po

nd
re

 a
ux

 c
on

di
tio

ns
 g

én
ér

al
es

 e
n 

m
at

iè
re

 d
e 

fo
rm

at
io

n 
et

 d
’h

yg
iè

ne
.



86

E
n 

ce
 q

ui
 c

on
ce

rn
e 

le
s 

pr
od

ui
ts

 v
en

du
s 

en
 li

br
e-

se
rv

ic
e 

:

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
Pa

r 
la

 c
lie

nt
èl

e.
 

To
u

s 
p

ro
d

u
it

s 
:

2
. 
a
p

p
o

rt
.

Pa
nn

ea
u 

de
 

re
co

m
m

an
-

da
tio

ns
 

en
 

vu
e 

d’
un

e 
m

an
ip

ul
at

io
n 

m
in

im
um

 
de

s 
pr

od
ui

ts
.

D
is

po
si

tif
s 

d’
af

fi c
ha

ge
, 

ou
 

d’
in

sc
ri

pt
io

n 
su

r 
de

s 
sa

cs
 

de
 

pe
sé

e 
« 

la
ve

r 
le

s 
pr

od
ui

ts
 a

va
nt

 u
til

i-
sa

tio
n 

» 
pe

rm
et

ta
nt

 u
ne

 
in

fo
rm

at
io

n 
du

 c
on

so
m

-
m

at
eu

r.

C
on

tr
ôl

e 
de

 
l’é

ta
t 

du
 

ra
yo

n.
El

im
in

at
io

n 
de

s 
pr

od
ui

ts
 

ab
îm

és
.

S
ui

vi
 d

es
 p

er
te

s 
pa

r 
« 

tâ
ch

e 
».

 

B
on

ne
 te

nu
e 

du
 r

ay
on

.
O

rg
an

is
at

io
n 

du
 r

ay
on

 d
e 

fa
ço

n 
à 

év
ite

r l
a 

pr
és

en
ce

 
de

 
pr

od
ui

ts
 

te
rr

eu
x 

à 
cô

té
 d

e 
pr

od
ui

ts
 p

ro
pr

es
 

et
 

to
ut

 
au

tr
e 

m
oy

en
 

pe
rm

et
ta

nt
 d

’é
vi

te
r 

un
e 

co
nt

am
in

at
io

n 
cr

oi
sé

e.

R
éa

ss
or

tim
en

t 
pl

us
 

fr
éq

ue
nt

.  

Pa
r 

l’e
au

 d
e 

pu
lv

ér
is

at
io

n 
ou

 d
e 

tr
em

pa
ge

 (p
ro

du
its

 
ve

nd
us

 à
 la

 p
iè

ce
). 

 

U
til

is
at

io
n 

d’
ea

u 
po

ta
bl

e,
 

re
no

uv
el

le
m

en
t 

jo
ur

na
-

lie
r d

es
 b

ac
s d

e 
tr

em
pa

ge
 

(h
er

be
s 

ar
ôm

at
iq

ue
s.

..)
.    



87

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
ul

tip
lic

at
io

n 
du

ré
e 

Lo
ng

ue
 

et
 

te
m

pé
ra

tu
re

 
in

ad
ap

té
e.

1.
 m

ul
ti.

Ro
ta

tio
n 

à 
pr

év
oi

r 
se

lo
n 

le
s 

pr
od

ui
ts

, 
l’é

qu
ip

em
en

t 
du

 r
ay

on
 e

t 
le

 fl
 u

x 
de

 
cl

ie
nt

èl
e.

C
on

tr
ôl

e 
de

 
l’é

ta
t 

du
 

ra
yo

n.
A

m
él

io
ra

tio
n 

de
 

la
 

ro
ta

tio
n 

de
s 

pr
od

ui
ts

.   

C
G

az
 

d’
éc

ha
pp

em
en

t 
si

 
ve

nt
e 

en
 l

oc
au

x 
ou

ve
rt

s 
su

r 
la

 r
ue

.

1.
B

âc
he

 
is

ol
an

t 
le

s 
pr

és
en

-
to

ir
s 

do
s 

à 
la

 r
ue

.

P
C

or
ps

 é
tr

an
ge

rs
, i

ns
ec

te
s.

1.
Po

ur
 

le
s 

pr
od

ui
ts

 
ho

rs
 

lin
éa

ir
e,

 p
as

 d
e 

co
nt

ac
t 

de
s 

em
ba

lla
ge

s 
av

ec
 

le
 

so
l, 

su
ré

le
ve

r 
d’

au
 

m
oi

ns
 1

0 
cm

 p
ar

 r
ap

po
rt

 
au

 s
ol

.
El

im
in

at
io

n 
ré

gu
liè

re
 

du
 

ra
yo

n 
de

s 
em

ba
lla

ge
s 

et
 a

cc
es

so
ir

es
 v

id
es

, d
es

 
fe

ui
lle

s 
ou

 
pé

do
nc

ul
es

 
dé

ta
ch

és
 d

es
 p

ro
du

its
.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.
Re

nf
or

ce
m

en
t 

de
 

la
 

co
ns

ig
ne

.

V
8.

 R
éa

ss
or

ti
m

en
t

V
oi

r 
V

5

V
9.

 R
em

ba
lle

C
er

ta
in

s 
fr

ui
ts

 e
t 

lé
gu

m
es

 s
on

t 
la

is
sé

s 
su

r 
le

 r
ay

on
, 

ap
rè

s 
él

im
in

at
io

n 
de

s 
pr

od
ui

ts
 a

bî
m

és
 ;

 l
es

 p
re

sc
ri

pt
io

ns
 g

én
ér

al
es

 e
n 

m
at

iè
re

 d
e 

fo
rm

at
io

n 
du

 p
er

so
nn

el
 e

t d
’h

yg
iè

ne
 s

uf
fi s

en
t.



88

E
n 

ce
 q

ui
 c

on
ce

rn
e 

le
s 

pr
od

ui
ts

 p
lu

s 
fr

ag
ile

s 
re

nt
ré

s 
en

 r
es

se
rr

e 
(=

 r
em

ba
lle

) 
:

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t p
ar

 le
s 

em
ba

lla
ge

s 
de

 r
em

ba
lle

.

☺
1.

U
til

is
at

io
n 

d’
 e

m
ba

lla
ge

s 
pr

op
re

s 
ou

 d
e 

fe
ui

lle
s 

de
 p

ro
te

ct
io

n.

☺

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

vi
su

el
le

.

☺
El

im
in

at
io

n 
de

s 
em

ba
l-

la
ge

s 
in

ap
pr

op
ri

és
.

☺
☺

C
0.

P
A

pp
or

t d
e 

co
rp

s 
ét

ra
ng

er
.

1.
C

on
si

gn
e 

de
 

m
an

ip
u-

la
tio

n 
so

ig
né

e 
de

s 
pr

od
ui

ts
 e

t 
de

 l
eu

rs
 

co
nt

en
an

ts
 

po
ur

 
év

ite
r 

l’i
nt

ro
du

ct
io

n 
de

 
dé

br
is

 
da

ns
 

le
s 

pr
od

ui
ts

.

C
on

tr
ôl

e 
du

 
re

sp
ec

t 
de

s 
co

ns
ig

ne
s.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

co
rp

s 
ét

ra
ng

er
s.

Re
nf

or
ce

m
en

t d
es

 c
on

si
-

gn
es

.



89

V
10

. G
es

ti
on

 d
es

 r
et

ou
rs

 m
ag

as
in

s

To
us

 p
ro

du
its

D
A

N
G

E
R

S
R

IS
Q

U
E

S
M

E
S

U
R

E
S

 
P

R
É

V
E

N
T

IV
E

S
P

R
O

C
É

D
U

R
E

S
D

E
 S

U
R

V
E

IL
L

A
N

C
E

M
E

S
U

R
E

S
C

O
R

R
E

C
T

IV
E

S
E

N
R

E
G

IS
T

R
E

M
E

N
T

D
O

C
U

M
E

N
T

S

M
A

pp
or

t 
pa

r 
le

s 
dé

ch
et

s 
de

 p
ro

du
its

.
1.

Id
en

tifi
 c

at
io

n 
et

 
st

oc
ka

ge
 

de
s 

pr
od

ui
ts

 
de

st
in

és
 

à 
êt

re
 

re
to

ur
né

s 
au

x 
fo

ur
ni

ss
eu

rs
 

da
ns

 
un

 
lie

u 
év

ita
nt

 to
ut

 c
on

ta
ct

 
av

ec
 l

es
 m

ar
ch

an
di

se
s 

de
st

in
ée

s 
à 

la
 v

en
te

.

V
ér

ifi 
ca

tio
n 

du
 r

es
pe

ct
 d

e 
la

 
co

ns
ig

ne
 

pa
r 

le
 

re
sp

on
-

sa
bl

e 
de

 l’
hy

gi
èn

e.

El
im

in
at

io
n 

de
s 

pr
od

ui
ts

 
qu

i 
au

ra
ie

nt
 

pu
 

êt
re

 
to

uc
hé

s 
pa

r 
no

n-
re

sp
ec

t d
e 

la
 c

on
si

gn
e.

M
od

ifi 
ca

tio
n 

de
s 

co
nd

i-
tio

ns
 d

e 
st

oc
ka

ge
 d

es
 

re
to

ur
s.

C
ar

ne
t d

’e
nr

eg
is

tr
em

en
t d

es
 

re
to

ur
s 

av
ec

 
id

en
tifi

 c
a-

tio
n 

et
 d

at
e 

de
 d

ép
ar

t. 
 

C
0.

P
0.



90

ANNEXES



91

ANNEXE I

DESCRIPTION DE LA FLORE MICROBIENNE SUR FRUITS ET LÉGUMES
DONNÉES BIBLIOGRAPHIQUES

1.  Flore microbienne présente sur fruits et légumes

Flore bactérienne

La fl ore aérobie mésophile totale, qui varie entre 104 et 107 bactéries/
g, apporte des indications sur l’importance de la charge microbienne des 
légumes. D’une façon plus générale, la fl ore bactérienne peut être décom-
posée en trois groupes :

–   la fl ore saprophyte : entérobactéries (Erwinia...), Pseudomonas, Ba-
cillus et bactéries lactiques. Cette fl ore se développe au détriment de la 
qualité des fruits et légumes ;

–   la fl ore phytopathogène (pectinolytique) : certaines espèces d’Erwi-
nia, de Pseudomonas et de Clostridium ; d’autres espèces entraînent 
des taches foliaires. Cette fl ore est responsable de la dégradation ou de 
l’altération de la qualité gustative, visuelle… des fruits et légumes ;

–  la fl ore d’origine animale (coliforme, entérocoque) et tellurique (terre, 
eau, boues de stations d’épuration). C’est dans une partie de cette fl ore 
que l’on retrouve des germes pathogènes responsables d’intoxications 
alimentaires, s’ils se sont développés au-delà des seuils de contamina-
tion.

Moisissures et levures

Les moisissures et levures présentes sur fruits et légumes constituent 
principalement la fl ore d’altération.

La plupart de ces moisissures ne présentent pas de caractère toxinogène. 
Les intoxications par les moisissures sont très rares dans les pays développés, 
en raison de l’alimentation très variée qui y est consommée.

Certaines mycotoxines, comme la patuline, sont connues sur fruits mais 
leur présence n’est constatée que sur des fruits manquant d’aération lors de 
leur conservation, dans les jus de pomme et les cidres, qui ne sont pas les 
conditions de conservation normales des pommes destinées à une consom-
mation en frais.

Les levures font partie des micro-organismes normaux des fruits et 
légumes frais. La majorité des levures présentes sur les fruits et légumes sont 
des micro-organismes d’altération. Elles ne sont pas une source d’intoxica-
tion alimentaire.
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Ainsi, les principales sources potentielles d’intoxication alimentaire sont 
plutôt une partie des bactéries, les champignons (moisissures et levures) 
représentant plutôt un risque pour la qualité du produit.

Possibilités de développement

L’acidité des produits (pH faible) inhibe le développement des bactéries.
En général, le pH des légumes n’inhibe pas le développement des bacté-

ries pathogènes, sauf pour la tomate (pH < 4,5).
Le pH des fruits est un facteur inhibiteur du développement des bactéries 

pathogènes, leur pH étant inférieur à 4,5.
La teneur en eau des fruits et légumes est suffi sante pour le développe-

ment des micro-organismes (1).

2.  Symptomatologie. – Germes pathogènes

Les germes pathogènes peuvent être présents sans qu’il y ait intoxication 
ou infection, la multiplication du germe est le plus souvent « nécessaire » 
pour cela. Le degré de réaction dépend du nombre de germes ingérés mais 
également de l’âge du sujet : les jeunes enfants et les personnes âgées sont 
plus fragiles, et de son état physiologique : les immunodépressifs sont plus 
sensibles…

Les symptômes cliniques qui peuvent apparaître sont les suivants :

GERMES PATHOGÈNES SYMPTÔMES

Escherichia coli Diarrhée, vomissement, fi èvre, douleur abdominale.

Salmonella spp Vomissements, diarrhée, douleurs abdominales, fi èvre.
Mortalité faible.
Manifestations extra-digestives (surtout chez sujet à risque) : 

septicémies, infections ostéo-articulaires, ostéomyélites, 
endocardites, cholécystites.

Listeria monocytogenes Septicémie, 30 % de létalité.

Staphylocoque Nausée, céphalée, douleur abdominale, vomissement violent, 
diarrhée.

Si complication : déshydratation, crampe musculaire, prostra-
tion, hypotension, collapsus.

Mortalité exceptionnelle.

Clostridium botulinum Paralysies oculaires, sécheresse de la bouche, trouble de la 
déglutition et de l’élocution, constipation, souvent rétention 
d’urine.

Forme grave : paralysie des muscles respiratoires.

Clostridium perfringens Diarrhée, douleur abdominale.

(1) En général, en microbiologie, on prend plutôt en compte l’aw = water activity = activité de l’eau. 
Elle indique la disponibilité de l’eau d’un milieu pour des réactions chimiques ou biochimiques et ne corres-
pond donc pas exactement à la teneur en eau totale du produit. L’aw des légumes et des fruits en général est 
favorable au développement de micro-organismes.
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GERMES PATHOGÈNES SYMPTÔMES

Bacillus cereus Syndrome diarrhéique : diarrhée, crampe abdominale, nausée.
Syndrome émétique : nausée, vomissement profus, crampe 

abdominale, diarrhée.

Yersinia enterocolitica Diarrhée, douleur abdominale, vomissement, hyperthermie.

Vibrio cholerae Douleur abdominale, nausée, vomissement, diarrhée, fi èvre 
fréquente.

Shigella sonnei Diarrhée, fi èvre, vomissement, hyperthermie.

Aeromonas spp Diarrhée, gastro-entérite, nausée, vomissement, déshydratation.

3.  Importance des toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)
dues à des fruits et légumes

Les fruits et les légumes ne présentent qu’une faible part de l’ensemble 
des intoxications alimentaires déclarées. Les conditions de milieu offertes 
par les légumes sont le plus souvent juste suffi santes pour la survie des 
bactéries pathogènes et non pour leur développement.

Sur fruits et légumes, la fl ore d’altération est beaucoup plus préoccu-
pante que la fl ore pathogène. Cette fl ore d’altération est capable de se 
développer rapidement et avant la fl ore pathogène, notamment parce qu’elle 
peut dégrader la membrane pecto-cellulosique, dégradant ainsi le produit 
de façon visible.

Ce fait contribue à leur réputation de produits sains, dans la mesure 
où les fruits et légumes altérés (pourris) sont rarement consommés dans 
nos pays. De plus, les intoxications restent le plus souvent bénignes, les 
signes symptomatologiques les plus fréquents étant des douleurs abdomi-
nales, des vomissements et des nausées.

Le danger d’une contamination par Listeria et Salmonella existe, mais 
les fruits et légumes présentent peu de risques, car ils ne constituent pas des 
vecteurs fréquents de ces bactéries, les cas d’intoxication constatés (liste-
riose ou salmonellose) sont rares.

Concernant Clostridium botulinum, les intoxications ont plutôt lieu sur 
des produits appertisés, les cas sur produits frais étant rarissimes.

Les fruits et légumes sont rarement porteurs de bactéries pathogènes 
pour l’homme, mais quelques cas d’intoxication bien documentés montrent 
que les fruits et légumes restent cependant des vecteurs de contaminations 
qu’il ne faut pas négliger.
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ANNEXE II

FICHE TECHNIQUE SUR LE NETTOYAGE ET LA DÉSINFECTION

1.  Choisir les produits

Nettoyage

Les principaux types de souillure que l’on peut rencontrer dans les locaux 
conditionnant ou commercialisant des fruits et légumes et les conséquences 
sur l’agent nettoyant à utiliser sont les suivants :

SOUILLURES
COMPOSANTS

physicochimiques
solubilité

CONSÉQUENCES
sur la qualité requise
du produit nettoyant

Issues des végétaux
Tissus végétaux. Cellulose/solubilité faible à nulle, 

formation de gel.
Pouvoir dispersant.

Gélifi ants. Polysaccharides/solubilité faible à 
nulle, formation de gel.

Protéines/solubilité variable dans 
l’eau, solubilité dans les solutions 
alcalines, précipitation possible 
en milieu acide.

Alcalin, pouvoir dispersant.

Sucres. Glucose, saccharose/solubles dans 
l’eau.

Huiles végétales. Lipides/insolubles dans l’eau. Pouvoir émulsifi ant dispersant.

Issues du matériel
Usures. Matériaux de nature variable/solubi-

lité variable dans l’eau.

Acide pouvoir complexantMétaux lourds. Oxydes minéraux/solubilité variable 
dans l’eau.

Corrosion-oxydation. Tartres/solubilité variable dans 
l’eau.

Issues des poussières
Diverses.

Organiques et minérales/solubilité 
variable dans l’eau.

Source : Asept – CRITT Hyginov.
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Le choix des produits de nettoyage devra tenir compte du type de souillure 
caractéristique d’une zone ou d’un matériel (débris végétaux coincés...) 
pour les éliminer plus facilement.

Rappel : le nettoyage ne permet pas de détruire les micro-organismes 
pathogènes, il peut cependant contribuer à leur élimination. Paragraphe 2 
« Adaptation de la méthode aux risques ».

Désinfection

La désinfection doit toujours être précédée par un nettoyage, et un rinçage 
si le produit utilisé n’est pas mixte (à la fois désinfectant et détergent).

Le choix d’un produit désinfectant sera réalisé en fonction d’un spectre 
d’activité assez large (bactéricide, fongicide...). Il est très utile de demander 
un dossier technique au fabricant, de façon à connaître non seulement l’effi -
cacité du produit mais le pH d’activité, le caractère corrosif ou toxique du 
produit, et les conditions d’emploi par le personnel.

La désinfection des matériels et locaux pourra par ailleurs être réalisée 
par des procédés physique : eau chaude, vapeur, fi ltration (air, eau)..., ces 
méthodes nécessitant des matériels spéciaux adaptés.

NB : les réglementations applicables aux produits de nettoyage et désin-
fection sont précisées en annexe III.

2.  Adapter la méthode aux risques

Le classement des différentes zones des locaux de conditionnement, de 
stockage ou de vente en zone plus ou moins risquées vis-à-vis de l’intégrité 
du produit permettra d’adapter les méthodes de nettoyage et désinfection :

–  simple élimination des déchets, des poussières… ;
–  prélavage, nettoyage, rinçage (à l’eau potable pour les matériaux en 

contact avec le produit) ;
–  prélavage, nettoyage-désinfection (à l’aide d’un détergent-désinfectant 

mixte certifi é : ne jamais réaliser de mélange de deux produits), rinçage 
(à l’eau potable pour les matériaux en contact avec les produits) ;

–  prélavage, nettoyage, rinçage, désinfection, rinçage : pour des zones à 
risque élevé ou nécessitant une « remise à zéro » sanitaire.

Conditions générales d’application : dans tous les cas, prévoir un port de 
gants pour l’utilisation de détergents ou désinfectants, respecter les condi-
tions d’application : temps de contact, température (eau chaude/froide), 
dose, consignes de sécurité :

–  port du masque lors d’application de produits de désinfection ;
–  si possible faire intervenir une entreprise agréée pour l’application de 

certains désinfectants (cas des produits irritants ou toxiques) pour limi-
ter les risques liés à l’applicateur et assurer un meilleur traitement ;

–  port du masque pour pénétrer dans un local venant d’être traité ;
–  respecter un certain délai avant d’y entrer des produits alimentaires ;
–  prévoir un affi chage signalétique préventif.
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Les principes généraux sur le nettoyage sont :
–  d’aller du plus propre au plus sale ;
–  de commencer par le plus haut pour aller vers le plus bas ;
–  d’éviter les éponges en zones sensibles (des éponges spéciales non 

contaminantes sont en cours d’homologation) ;
–  d’entretenir les matériels de lavage après chaque usage, et de les rem-

placer si nécessaire.

3.  Quels contrôles réaliser ?

Faire un contrôle visuel de la propreté des matériels et locaux de prépa-
ration, d’entreposage ou de vente des produits, après nettoyage et au démar-
rage de l’activité dans la journée par le personnel.

4.  Plan de nettoyage

Il sera nécessaire de prévoir un plan de nettoyage, à communiquer au 
personnel en charge de cette tâche. Ce plan récapitulera les méthodes à 
employer selon les zones, les produits adaptés, les fréquences estimées en 
fonction du degré de salissure usuel des produits, qui peuvent être modifi ées 
en raison des conditions climatiques, des produits traités..., les contrôles, 
ainsi que l’enregistrement de ces opérations.

Exemple de plan de nettoyage salle de conditionnement
(à adapter aux conditions de l’entreprise et aux produits traités)

SURFACES
à nettoyer

FRÉQUENCE PRODUIT
MÉTHODE :

toujours se référer
à la fi che produit

RESPONSABLE

Sols Tous les jours Détergent Matériel : raclette, seau…
Eliminer les résidus.
Diluer le produit à la bonne 

concentration.
Nettoyer le sol…
Laisser agir x min (voir la 

fi che produit).
Rincer à l’eau, évacuer à la 

raclette.
Laisser sécher.
Enregistrer le nettoyage sur 

la fi che.

M. X

Tables de tris Tous les jours D é t e r g e n t -
désinfectant

M. X

Murs Tous les ans D é t e r g e n t -
désinfectant

Équipe condition-
nement (perma-
nents).

Références utiles pour le nettoyage et la désinfection :

–  « Entreposage frigorifi que des pommes et des poires » tome 2 : Condui-
te de la conservation – J. –F. Chapon, P. Westercamp – 1996 – Ctifl , pa-
ges 60-63.

–  « Guide pour l’élaboration d’un plan de nettoyage et de désinfec-
tion » – CRITT Hyginov.

–  « Auto-diagnostic de l’hygiène des entreprises agroalimentaires et des 
entreprises associées » – Asept – 1996.
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–  « Airtest – Un outil d’évaluation du risque Penicillium dans les locaux 
de stockage pomme-poire » – M. Giraud et al. Infos Ctifl  no 147/Dé-
cembre 1998, pages 16-19.

5.  Point particulier sur l’utilisation de chlore
pour la désinfection des fruits et légumes

Il est possible d’utiliser de l’eau de Javel pour désinfecter les produits, en 
utilisant au maximum 5 gouttes d’eau de Javel à 12 o chlorométriques/litre 
d’eau, soit environ 25 ml/100 l (= 10 ppm de chlore actif), pour un bain 
n’excédant pas 20 minutes, suivi d’un rinçage et d’un égouttage.

Veiller à renouveler les bains régulièrement, l’eau de Javel perdant de son 
effi cacité en présence de matière organique, éventuellement en contrôlant 
la dose résiduelle de chlore actif pour procéder à ce renouvellement (kit de 
dosage colorimétrique du type de ceux utilisés pour les piscines).
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ANNEXE III

RÉGLEMENTATIONS APPLICABLES

Attention : liste arrêtée à la date du 10 septembre 1998.

Se référer à la DGCCRF, la DGAL aux familles professionnelles, à 
Interfel ou au Ctifl  pour savoir si de nouvelles réglementations sont appli-
cables.

Champ guide de bonnes pratiques hygiéniques

Produits végétaux en l’état
Directive 93-43/CEE du 14 juin 93 relative à l’hygiène des denrées 

alimentaires.

Arrêté du 9 mai 1995 sur l’hygiène des aliments remis directement au 
consommateur.

Arrêté du 28 mai 1997 relatif aux règles d’hygiène applicables à certains 
aliments et préparations alimentaires destinés à la consommation humaine.

Arrêté du 6 juillet 1998 relatif à l’hygiène dans les établissements 
d’entreposage.

Arrêté du 20 juillet 1998 relatif à l’hygiène dans les transports.

Contaminants dans les produits agroalimentaires
Règlement CEE no 315-93 du 8 février 93.

Matériaux au contact des aliments
Décret no 92-631, du 8 juillet 1992 et dispositions de l’arrêté du 

28 janvier 1983.

D’autres arrêtés ou décrets précisent les critères de composition pour les 
matériaux au contact des aliments. Brochure 1227 relative aux matériaux 
au contact avec les aliments.

Teneurs maximales en résidus
Arrêté du 5 août 1992 sur les limites maximales de résidus, (LMR) 

modifi é par les arrêtés du 16 juin 1994, du 8 novembre 1996 et par l’arrêté 
du 1er septembre 1998 (produits phytosanitaires).

Produits de nettoyage et de désinfection
Substances autorisées : arrêté du 27 octobre 1975 modifi é par l’arrêté 

du 5 avril 1991, les demandes d’autorisation de produits doivent être faites 
auprès de la DGCCRF.
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Le cas échéant, le dossier de demande comporte une mesure de l’effi ca-
cité des produits : activité bactéricide, fongicide, qui est mesurée selon des 
méthodes normalisées (normes AFNOR NF T 72-150, NFT 72-200...).

Arrêté du 20 juillet 1956 concernant les produits de traitement des fruits 
et légumes.

Réglementation sur l’eau
Décret 89-3 du 3 janvier 1989 modifi é, relatif à la qualité des eaux 

destinées à la consommation humaine à l’exclusion des eaux minérales 
naturelles.

Loi 92-3 du 3 janvier 1992, décret du 29 août1998 relatif aux procé-
dures d’autorisation et de déclaration prévues par l’article 10 de la loi du 
03 janvier 1992.

Réglementation sur l’épandage des boues de station d’épuration
Décret no 97-1133 du 8 décembre 1997 et arrêté du 8 janvier 1998 

concernant l’épandage des boues issues du traitement des eaux usées.
Réglementation sur les déchets
Loi no 75-633 du 15 juillet 1975 modifi ée par les lois du 13 juillet 1992 

et du 2 février 1995 relative à l’élimination des déchets et à la récupération 
des matériaux (brochure 1416).

Hors champ guide de bonnes pratiques hygiéniques : produits proches…
Produits végétaux découpés avant la vente (préemballés ou non)
Arrêté du 28 mai 1997 relatif aux règles d’hygiène applicables à certains 

aliments et préparations alimentaires destinés à la consommation humaine 
(brochure 1488-1).

Produits animaux ou d’origine animale
Directive CEE 93-43 et décrets no 71-636.
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ANNEXE IV

EXTRAIT DE LA RÉGLEMENTATION SUR L’EAU

Extrait de l’annexe II du décret no 89-3. – Texte intégral disponible auprès 
des DDASS ou de la DGCCRF.

ANNEXE II (extrait)
Programme d’analyse des échantillons d’eau

La présente annexe fi xe les programmes d’analyses d’échantillons, pour 
les eaux distribuées par un réseau collectif public ou privé (I), les eaux 
conditionnées et la glace alimentaire (II), et les eaux utilisées dans les indus-
tries alimentaires (III) ainsi que les modalités d’adaptation du programme 
d’analyse (IV).

I. – EAUX DISTRIBUÉES PAR UN RÉSEAU COLLECTIF
PUBLIC OU PRIVÉ

A. – CONTENU DES ANALYSES

Tableau 1
Analyses bactériologiques

RÉDUITE (B1) SOMMAIRE (B2) COMPLÈTE (B3)

Coliformes thermotolérants. Coliformes thermotolérants. Coliformes thermotolérants.

Streptocoques fécaux. Streptocoques fécaux. Streptocoques fécaux 
– Coliformes.

Dénombrement des bactéries 
aérobies revivifi ables à 22 oC 
et 37 oC.

Dénombrement des bactéries 
aérobies revivifi ables à 22 oC 
et 37 oC.

Spores de bactéries anaérobies 
sulfi toréductrices.
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B. – FRÉQUENCE DES PRÉLÈVEMENTS

(Décret no 91-257 du 7 mars 1991, 1o) Le tableau 3 précise le type 
d’analyses à effectuer selon les échantillons d’eau ont été prélevés dans 
la ressource (R), dans l’eau traitée ou non, avant son refoulement dans le 
réseau de distribution (P), ou dans le réseau de distribution (D).

Le tableau 4 indique la fréquence des prélèvements d’échantillons d’eau 
à effectuer chaque année dans la ressource (RP, RS) et dans l’eau avant son 
refoulement dans le réseau de distribution (P1, P2P, P2S, P3) selon le débit 
journalier de l’eau.

Note : ces tableaux et les suivants (tableau 5 concernant le réseau d’eau 
distribuée aux consommateurs et tableau 6 du § II concernant les eaux 
conditionnées et la glace alimentaire) ne sont pas repris dans ce guide. 
Pour plus de détail, se référer au décret 893 Le § III suivant mentionne les 
fréquences minimales en industries alimentaires.

III. – EAUX UTILISÉES
DANS LES ENTREPRISES ALIMENTAIRES

Lorsque l’eau utilisée dans les entreprises alimentaires ne provient pas 
d’une distribution publique, des prélèvements d’échantillons d’eau sont 
effectués sur la ressource exploitée.

Les analyses et fréquences d’échantillonnage doivent respecter les 
prescriptions suivantes :

Tableau 7
Analyses types et fréquences d’échantillonnage annuelles

Analyses types. Analyse bactériologique 
complète (B3).

Analyses physicochimique 
sommaire (C2).

Analyse physicochimique complète (C3).
Analyses physicochimiques particulières 

(C4a, C4b, C4c).

Fréquences annuelles 
d’échantillonnage.

Les fréquences annuelles d’échantillonnage sont identiques à celles 
prévues pour les analyses effectuées sur les ressources alimentant les 
réseaux d’adduction (tableau 4) : elles ne peuvent être inférieures à 
celles indiquées ci-dessous.

Fréquences minimales. 3 1

Note : les parties II et IV de l’annexe II ne sont pas reprises dans ce guide.
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ANNEXE V

CONSEIL SUR LES PLAGES DE TEMPÉRATURES FAVORABLES AU MAINTIEN DE 
LA QUALITÉ DES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS. – AFFINAGE DES PRODUITS

Les recommandations ci-dessous sont à adapter en fonction des circuits 
commerciaux empruntés par les produits (logistique, destination et durée de 
vie attendue) et de leur état à réception (maturité, affi nage...).

Il s’agit de préconisations générales, pour plus d’information sur les 
températures et conditions de conservation des fruits et légumes (atmos-
phère, systèmes de préréfrigération,...), on peut se reporter aux ouvrages 
suivants :

–  Entreposage et conservation des fruits et légumes, 1983 – Ctifl , 22, rue 
Bergère 75009 Paris ;

–  Station de conditionnement et d’entreposage des fruits et légumes, 
1973 – Institut international du froid, 177, boulevard Malesherbe 
75017 Paris ;

–  Post harvest technology of horticultural crops, 1985 – Coopérative
extension université de Californie, Davis CA 95 61 6 U.S.A. ;

–  Handling transportation and storage of fruits and vegetables (vo. 1 
§ 2) – Avi Publishing Company Inc., Westport, Connecticut ;

–  The Commercial Storage of Fruits, Vegetables, and Florist and Nursery 
Stocks, 1986 – United States Department of Agriculture, Agriculture 
Handbook (revised), 130 p.

1.  Plages de températures favorables au maintien
de la qualité des fruits et légumes frais

La durée de conservation des fruits et légumes est limitée par leur perte 
de qualité (aspect, fermeté, saveur, troubles physiologiques, attaques fongi-
ques...). Cette durée – qui dépend essentiellement de la température – est 
cependant très variable en fonction de leur maturité, leur état de fraîcheur 
ou leur état sanitaire.

Conseils sur les températures applicables au stade conditionnement

Pour maintenir la qualité des produits, la température appliquée doit être 
obtenue rapidement.

Les fruits et légumes n’ont pas tous les mêmes exigences en matière de 
température. Les produits d’origine tropicale ou d’origine méditerranéenne 
présentent le plus souvent des altérations aux basses températures. Il en 
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est de même des haricots verts ou des tomates vertes, par exemple. Pour 
un produit donné, la gravité de l’altération dépend de la température appli-
quée mais aussi de la durée du séjour au froid.

Exemples d’altération

PRODUITS TEMPÉRATURE EN OC ALTÉRATIONS POSSIBLES

Bananes < 12 Brunissements épidermiques : frisure.

Tomates immatures < 10 Amollissement de la chair, défauts de 
coloration.

Concombres, aubergines < 7 Taches ou dépressions de la peau, brunis-
sement.

Agrumes < 4 Dépressions de la peau.

Globalement, on peut retenir les fourchettes suivantes en matière de 
conservation :

1. Les produits résistants au froid : 0 à 5 oC – pommes, poires, fruits à 
noyaux, raisin, fraise, framboise, cerise, kiwi, asperge, carotte, céleri rave, 
champignon, choux divers, endive, épinard, salade, navet, poireau…

2. Les produits moyennement sensibles : 8 à 10 oC – oranges, manda-
rines, ananas mûrs, tomates matures, melon, pomme de terre, concombre, 
aubergine, haricot vert, avocats…

3. Les produits sensibles : > 10 oC – 12 oC – citron, pamplemousse, 
banane, ananas vert, tomate immature…

Les durées de conservation sont variables selon les produits.
Conseils sur les températures applicables au transport et au stade de gros 

/détail
Si l’on doit conserver de nombreux produits différents dans un nombre 

réduit de chambres froides, il faudra s’adapter aux plus fragiles d’entre eux : 
par exemple, un séjour de quelques heures à 4 oC entraîne sur la banane un 
noircissement rédhibitoire.

En plate-forme d’éclatement, une chambre froide ou un emplacement 
climatisé à une température de compromis de 12/15 oC permet de stocker, 
pour une courte durée, l’ensemble des produits.

2.  Conseils sur l’affi nage des fruits

Extraits de « Entreposage et conservation des fruits et légumes » 
– Ctifl  1983.

L’affi nage des fruits correspond à des objectifs variables :
–  mise en marché de produits prêts à consommer à une maturité optimale 

(pêches...) ;
–  mise en marché de produits entreposés ou transportés à un état en-

core immature (bananes, avocats) et portés à une maturité permettant 
la consommation.
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Exemple de la banane

Les fruits sont réceptionnés verts après transport à une température 
voisine de 12 oC. La maturation est initiée en plaçant les mains de bananes 
à une température voisine de 20 oC et à une humidité proche de la satura-
tion. La présence d’éthylène de 1 à 2 accélère le phénomène (soit 20 à 40 l 
d’un mélange éthylène-azote à 5,5 %/m³ de chambre) et permet l’utilisation 
de température de l’ordre de 16 à 18 oC. Quand le jaunissement du fruit 
est enclenché, on peut diminuer la température pour ralentir le phénomène 
suivant les besoins du marché.

Conditions d’ambiance lors de la maturation de la banane

1 2 3 4 5 6

Température pulpe 20 17 15 15 14 14

Humidité relative 95 95 90 90 80 80

Ventilation Faible Faible Normale Forte{ {
Ethylène 1 ‰  0

Recommandations générales

Le stade physiologique est déterminant. Un fruit récolté à un stade 
trop immature ne pourra avoir une maturation satisfaisante et peut même 
présenter lors de cette opération des désordres de nature physiologique. En 
tout état de cause, sa qualité se révélera médiocre.

Température

La maturation peut s’effectuer à température basse (4 – 6 oC) pour des 
produits comme les pommes et poires et ceci pendant plusieurs semaines. Il 
s’agit alors d’une maturation lente entamée dès la récolte.

Le même phénomène peut être poursuivi sur la banane mais à une valeur 
de 14 – 15 oC.

En général, les températures les plus courantes doivent permettre de 
stimuler le métabolisme (to > 10 oC) sans le perturber dans son fonctionne-
ment (to < 26 oC).

La maturation s’effectue dans des locaux de faible dimension avec possi-
bilité de chauffage et de refroidissement dans certains cas. L’humidité doit 
y être élevée (90 %).

Les parois doivent être isolées et relativement étanches, dans le cas d’uti-
lisation de gaz.
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La densité de chargement doit être inférieure à celle rencontrée en 
stockage (< 200 à 250 kg/m³). Le suivi de l’évolution de la température est 
essentiel car les fruits émettent eux-mêmes des quantités de chaleur impor-
tantes (5 à 10 fois plus qu’en conservation). La ventilation doit être effi cace, 
d’autant plus que certains produits sont emballés.

Une aération quotidienne est indispensable pour éviter l’accumulation du 
gaz carbonique (< 1 %) qui ralentit le processus, et compenser la consom-
mation d’oxygène.
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ANNEXE VI

RÉFÉRENCES ET CONTACTS UTILES

Maîtrise du risque chimique en amont du conditionnement

Attention : liste arrêtée à la date du 10 septembre 1998.
Se référer à la DGCCRF, la DGAL, aux familles professionnelles, à 

Interfel ou au Ctifl  pour savoir si de nouvelles réglementations sont appli-
cables.

Réglementation et teneurs maximales en résidus

Arrêté du 5 août 1992 sur les limites maximales de résidus (LMR), 
modifi é par l’arrêté du 16 juin 1994 (produits phytosanitaires).

Règlement no 194-97 du 31 janvier 1997 sur la teneur en nitrates des 
épinards et de la laitue.

Publications du CFCE : « les résidus de pesticides en fruits et légumes » 
Direction des Produits Alimentaires.

Organismes à contacter

DGCCRF, 59, boulevard Vincent-Auriol, 75703 Paris, tél : 01-44-87-17-
17, fax : 01-44-97-05-27 (bureau des produits végétaux).

DGAL/SDPV, 251, rue de Vaugirard, 75732 Paris Cedex 15, tél : 01-45-
84-13-13, fax : 01-49-55-59-49.

Ctifl , 22, rue Bergère, 75009 Paris, tél : 01-47-70-16-93, fax : 01-42-46-
21-13, www.ctifl .fr.

CFCE, 10, avenue d’Iéna, 75783 Paris Cedex 16, tél : 01-40-73-30-00, 
fax : 01-40-73-39-79.

La DDASS de votre département.

Documentation

Liste DGAL/SDPV des produits antiparasitaires autorisés à la vente en 
cultures légumières et en arboricultures fruitières.

Réglementation française des produits phytosanitaires – Guide 
ACTA – 4e édition 1990.

« La protection phytosanitaire des légumes et petits fruits », Ctifl , 
avril 1997.

« Protection intégrée pommier-poirier », Ctifl .
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Autres contacts

CNAMTS, Tour Maine-Montparnasse, BP 7, 83, avenue du Maine, 
75015 Paris. Envoyer une demande par fax au 01-45-38-60-70 (M. Liot) 
pour obtenir la liste des revêtements de sol conseillés pour leur qualité, 
sécurité et aptitude à l’utilisation, élaborée par la CNAMTS et la CNEVA.

Chambre syndicale de l’eau de Javel, 125, boulevard Malesherbes, 
75017 Paris, tél. : 01-40-54-79-98, fax : 01-42-67-93-16, pour des 
documents et affi ches pédagogiques sur l’utilisation d’eau de Javel.
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ANNEXE VII

MÉTHODE HACCP. – ARBRE DE DÉCISION

La méthode HACCP

L’HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point), ou « Analyse des 
Dangers, Points Critiques pour leur Maîtrise », est une méthode de raison-
nement destinée à identifi er les dangers par rapport à la sécurité alimentaire, 
à évaluer leurs risques d’apparition afi n de les maîtriser par élimination ou 
réduction. Elle contribue ainsi à la qualité sanitaire des produits.

Quelques défi nitions précisent la méthode :

Risque…

… Il s’agit de toute situation où l’on a à redouter un inconvénient pour 
le consommateur : présence, dans ou sur le produit, de micro-organismes 
ou leurs toxines, de produits chimiques, de corps étrangers. Le RISQUE 
correspond à la probabilité d’apparition d’un danger, dans des condi-
tions de fonctionnement normales ou accidentelles. On évalue la gravité 
de ce danger.

Point Critique, ou CCP (Critical Control Point) : du bord du champ 
à l’étalage, pour toutes les étapes qui se déroulent dans l’entreprise, on 
identifi e les points critiques (matière première, conditions d’environnement 
du produit, étape du conditionnement et de la distribution), dont la maîtrise 
est possible et déterminante pour prévenir, éliminer ou réduire effi cace-
ment les risques. L’arbre de décision présenté ci-après permet de déterminer 
si une étape est un point critique ou non. Les CCP peuvent comprendre :

–  des actions ou opérations pour maintenir, réduire ou éliminer la charge 
microbienne ou la contamination physique ou chimique : le rinçage, 
le maintien de la chaîne du froid ;

–  des actions qui concernent l’environnement de la fabrication : préven-
tion de la contamination croisée, hygiène des employés, l’air, les fl ui-
des…

Cette méthode se décompose en plusieurs phases :

a) Défi nir la nature du produit et les opérations successives dont il 
est l’objet : étapes du conditionnement, environnement du produit et circuit 
commercial.
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b) Analyser les risques liés à l’activité de l’entreprise.
Autrement dit, regarder, analyser, évaluer de façon critique le travail fait 

sur le produit, de façon à mettre en évidence les éventuelles conséquences 
des pratiques de l’entreprise sur la sécurité alimentaire.

c) Mettre en place les éléments de maîtrise des risques.
A partir des risques identifi és à l’étape b de l’analyse, l’entreprise défi nit 

et applique des mesures préventives nécessaires au respect de la réglemen-
tation.

d) Surveiller l’effi cacité du système de sécurité alimentaire.
En fonction des risques qu’elle a identifi és, l’entreprise vérifi e l’effi ca-

cité de ses mesures préventives et applique des procédures de surveillance. 
Si le système n’est pas suffi sant ou mal appliqué, elle le modifi e, renforce 
les exigences d’application, ou améliore les moyens matériels : il s’agit des 
mesures correctives.
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ANNEXE VIII

GLOSSAIRE

Affi nage : opération qui consiste à accélérer la maturation des fruits, 
avant leur mise en marché, par un process de régulation de la température, 
de l’humidité et de la concentration en éthylène dans l’atmosphère.

Agréage : opération qui consiste à contrôler si un lot correspond en 
quantité et en qualité aux conditions exprimées à la commande.

Bushel : caisse télescopique (un fond + un couvercle) en carton, d’environ 
18 kg utilisée surtout pour les pommes, poires et agrumes.

Calibrage : classer les lots par calibre en fonction des normes établies.

Complexe : protection transparente fi xée sur le dessus des caisses ou des 
plateaux.

Conditionnement :

–  au sens large : regroupe toutes les opérations visant à préparer les fruits 
et légumes en vue de leur mise en marché : triage, calibrage, condition-
nement, emballage, étiquetage... ;

–  sens spécifi que : contenant (1re enveloppe du produit) barquette, pla-
teau, fi let, ou action de mise dans un conditionnement.

Danger : source potentielle de dommages de nature biologique, physique 
ou chimique.

Emballage : contenant (2e enveloppe du produit, recouvrant le condi-
tionnement) ou action de mise en emballage.

Mésophile (fl ore ou germe) : les micro-organismes mésophiles se multi-
plient à des températures de 20 à 45 °C, avec un optimum de 37 °C. On les 
décèle dans les aliments conservés à température ambiante. Les principaux 
genres et espèces bactériens sont représentés dans les mésophiles, notam-
ment les micro-organismes pathogènes, mais également les germes d’alté-
ration.

Palox : caisse palette en bois ou plastique, utilisée essentiellement pour 
la récolte et la conservation des fruits et légumes.

Pathogène (fl ore ou germe) : qualifi e une fl ore ou un agent responsable 
d’une maladie. Dans le guide, on utilise le terme de pathogène seul lorsque 
cette maladie concerne l’homme et de phytopathogène lorsqu’il s’agit de 
maladie des plantes.
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Préemballage : opération spécifi que de remplissage d’unités de vente 
aux consommateurs (= préemballé ou conditionnement consommateur ou 
conditionnement unitaire) : barquette, fi let, portion sous fi lm étirable...

Préréfrigération : opération qui consiste à réfrigérer rapidement le 
produit après récolte par air forcé ou hydrocooling (trempage ou douchage 
à l’eau glacée).

Produit brut : produit tel qu’à la récolte, n’ayant subi aucune opération 
de lavage, calibrage...

Produit semi-fi ni : produit préparé, voire lavés, trié... non encore condi-
tionné dans son emballage de vente.

Produit fi ni : produit commercialisable, conditionné dans son emballage 
de vente.

Remballe : terme signifi ant la remise en stock, dans une resserre, des 
produits commercialisables restant le soir sur le rayon.

Resserre : opération ou lieu de stockage des produits en magasin.
Risque : estimation de la probabilité de survenance d’un danger.
Saprophyte (fl ore ou germe) : qualifi e les micro-organismes se 

développant à partir de produits alimentaires ou de matières organiques non 
vivantes (lait, excréments, humus...) qu’ils décomposent et putréfi ent. De 
nombreux champignons et bactéries sont saprophytes, souvent non directe-
ment pathogènes (mais certains produisent des toxines qui peuvent entraîner 
une intoxication).

Traitement post-récolte : application de produits phytosanitaires 
homologués pour la prévention des maladies de conservation.

Tri : séparation d’un lot selon différentes qualités défi nies par les normes 
(Extra, I, II, déchets), ainsi que selon la couleur et la maturité.
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ANNEXE X

COMMISSION QUALITÉ CTIFL-INTERFEL
LISTE DES ORGANISMES SIGNATAIRES DU

GUIDE DE BONNES PRATIQUES HYGIÉNIQUES FRUITS ET LÉGUMES FRAIS

Ctifl .

Centre technique interprofessionnel des fruits et légumes, 22, rue Bergère, 
75009 Paris, tél. : 01-47-70-16-93, fax : 01-42-46-21-13.

Interfel.

Association interprofessionnelle des fruits et légumes, 115, rue du 
Faubourg-Poissonnière, 75009 Paris, tél. : 01-44-53-75-10, fax : 01-44-53-
75-39.

ANEEFEL.

Association nationale des expéditeurs exportateurs de fruits et légumes, 
115, rue du Faubourg-Poissonnière, 75009 Paris, tél. : 01-42-81-17-56, 
fax : 01-42-81-24-89.

FCD.

Fédération du commerce et de la distribution, 8, place d’Iéna, 75783 Paris 
Cedex 16, tél. : 01-44-34-69-50, fax : 01-47-55-17-14.

FELCOOP.

Fédération des coopératives de fruits et légumes, 129, boulevard Saint-
Germain, 75279 Paris Cedex 06, tél. : 01-43-26-09-89, fax : 01-43-26-35-
20.

FFIFL.

Fédération française des importateurs de fruits et légumes, 3, rue de 
la Corderie, Centra 403, 94616 Rungis, tél. : 01-45-60-72-80, fax : 01-46-
75-36-31.

FNPF.

Fédération nationale des producteurs de fruits, 4 bis, rue de Cléry, 
75002 Paris, tél. : 01-44-82-30-60, fax : 01-44-82-30-61.

FNPL.

Fédération nationale des producteurs de légumes, 4 bis, rue de Cléry, 
75002 Paris, tél. : 01-44-82-30-65, fax : 01-44-82-30-61.
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UNCGFL.
Union nationale du commerce de gros fruits et légumes, 3, rue de la Cor-

derie, Centra 356, 94596 Rungis Cedex, tél. : 01-45-60-72-72, fax : 01-45-
60-72-78.

UNFD.
Union nationale des fédérations de détaillants, 115, rue du Faubourg-

Poissonnière, 75009 Paris, tél. : 01-42-80-51-20, fax : 01-49-95-08-16.
ONIFLHOR.
Offi ce national interprofessionnel des fruits et légumes et de l’horticul-

ture, 164, rue de Javel, 75739 Paris, tél. : 01-44-25-36-36, fax : 01-44-25-
36-90.

CNIPT.
Comité national interprofessionnel de la pomme de terre, 9, rue d’Athènes, 

75009 Paris, tél. : 01-40-82-18-10, fax : 01-40-82-18-11.
COLEACP.
Comité de liaison Europe Afrique Caraïbes Pacifi que, 5, rue de la 

Corderie, Centra 342, 94586 Rungis Cedex, tél. : 01-41-80-02-10, fax : 01-
41-80-02-19.
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