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Formation au guide
de la branche

1. Introduction

2. Principes relatifs aux bonnes pratiques /
programme préventif

3. Hygiene personnelle
4. Formation

5. Reconnaitre, controler et maitriser les
dangers (HACCP)

6. Evaluation et documentation

06.03.2021 y 3 ' Guide de la branche pour de bonnes pratiques dans
le commerce de détail




1 Infroduction

1.1 Objectif du guide VELEDES

1.2 Champ d’'application

1.3 Principes juridiques

1.4 Apercu de I'établissement

1.5 Classification de I'établissement
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But de 'ODAIOUs

a)

o)

d)

de proteger la santé du consommateur des risques présentés par
les denrees alimentaires et les objets usuels qui ne sont pas surs;

de veiller a ce que la manipulation des denrées alimentaires et
des objets usuels se fasse dans de bonnes conditions d'hygiene;

de protéger le consommateur contre les fromperies relatives aux
denrees alimentaires et aux objets usuels;

de mettre a |a disposition des conspmmateurs les informations
necelssowes a I'acquisition de denrees alimentaires et d’objets
usuels.



Ordonnance
sur le marché des ceufs

Ordonnance du DFI
sur les boissons

Ordonnance du DFI
sur les denrées
alimentaires
génétiquement
modifiées

Ordonnance
sur les déclarations de quantité
dans la vente en vrac et
sur les préemballages

I’"ODAIOUs
Ordonnance
sur les denrées alimentaires et
les objets usuels

Ordonnance
sur I'indication des prix
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OIDAI
Ordonnance du DFI
concernant l’'information
sur les denrées
alimentaires

Ordonnance du DFI
sur les boissons

Ordonnance du DFI
sur I’hygiéne dans les
activités liées aux
denrées alimentaires
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2 Principes relaftifs aux bonnes
oratigues de fabrication

2.1 Dispositions générales
2.1.1 Autocontrole
2.1.2 Bonnes pratiques
2.1.3 Concept de HACCP
2.1.4 Tracabilité et mesures
2.1.5 Protection contre la fromperie
2.1.6 Formation du personnel
2.1.7 Noftification aux autorités et retfrait / rappel
2.1.8 Possibilités de profilage
2.1.9 Conséguences du manguement




Concept de HACCP

Hazard :
Analysis :
Critical :

Conftrol :

Point ;

06.03.2021

danger, risque
analyse, évaluation
difficile, essentiel
contrdle

point, position

viande d'ongulés domestiques

viande de volaille, autruches
et lapins domestiques

préparations et produits & base de viande

sous-produits d'abattage (abats. sang)
provenant de la viande d'ongulés domestiques

viande hachée
poissons, coquillages et crustaceés
produits surgelés, au moins

Guide de la branche pour de bonnes pratiques dans

le commerce de détail

Ve
;v VELEDES



AVe
;v VELEDES

| "autoconirdole

constitue une obligation [égale

Art. 26 Autocontrole

Quiconque fabrique, traite, entrepose, transporte, met sur le marché,
importe, exporte ou fait transiter des denrées alimentaires [...] est
tenu au devoir d’autocontrole.

Les organismes de contréle ont le droit et la mission d’'inspecter les denrées alimentaires, leur
production, les installations nécessaires, les véhicules, la documentation ainsi que I’hygiéne
personnelle et le statut de la formation en matiere d'hygiene.

Le contréle officiel ne libere pas de l'obligation de procéder a un
autocontréle.


https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/62/fr#art_26
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2 Principes relaftifs aux bonnes
poratigues de fabrication

2.2 Achat efréception des marchandises
2.3 Stockage et soin apporté aux marchandises
2.4  Fabrication des denrées

2.5 Vente

2.6 Locaux, equipements et véhicules

2.7  Approvisionnement en eaqu

2.8 Nettoyage et désinfection

2.9 Parasites

2.10 Elimination des déchets

2.11 Réglementation de I'acces

2.12 Retours clients

2.13 Vente de denrées périssables en vrac




2.2 Achat et réception des marchandises
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2.3 Stockage et soin apporté aux marchandises

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2a.pdf

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2b.pdf

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2c.pdf
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2.4  Fabrication des denrées
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2.5

Vente
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2.6 Locaux, équipements et véhicules

https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/183/fr#a5

Ordonnance du DFI 817.024.1

sur I’hygiéne dans les activités liées aux denrées
alimentaires
(Ordonnance du DFI sur Phygiéne, OHyg)

du 16 décembre 2016 (Etat le 1 juillet 2020)

Le Département fédéral de I'inérieur (DFI),
vu lesart. 10, al. 4 et 5, et 95, al. 3, de I'ordonnance du 16 décembre 2016 sur les
denrées alimentaires et les objets usuels (ODAIOUs)!,

arréie:

Chapitre 1  Dispositions générales

Art.1 Objet
! La présente ordonnance fixe:

a.  Ihygiéne a respecter dans les activités li¢es aux denrées alimentaires;

b.  Thygiéne du des établi: du secteur ali ire et sa for-

mation en matiére d’hygiéne:
c. les procédés thermiques et I'hygiéne de transformation;

d. les di s/ i aux denrées ali ires d’origine
animale;

e les dispositions spéciales relatives 4 la transformation hygiénique du lait
dans les exploitations d'estivage;

f. les critéres microbi i qui i aux denrées alil

2 Sont réservées los exigences spécifiques énoncées dans T'ordonnance du 23 no-
vembre 2005 sur la production primaire?.

Art. 2 Exceptions
I L’autorité cantonale d’exécution compétente peut prévoir dans des cas particuliers
des exceptions aux régles générales d’hygiéne prévues aux art. 6 a 19 pour:

a.  les producteurs qui remettent aux consommateurs exclusivement des pro-
duits primaires de leur propre production, en petites quantités, soit directe-
ment, soit par i édiaire d’établi: de de détail lo-
caux;



https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/183/fr#a5

2.7 Approvisionnement en eau

https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/153/fr

Ordonnance du DFI 817.022.11
sur I’eau potable et I’eau des installations de baignade

et de douche accessibles au public

(OPBD)

du 16 décembre 2016 (Etat le 1¥ juillet 2020)

Le Département fédéral de l'intérieur (DFI),
vu les art. 10, al. 4, 14, al. 1,22, 24, 26, al. 3,27, al. 4,36, al. 3 et 4, et 72 de
I"ordonnance du 16 décembre 2016 sur les denrées alimentaires et les objets usuels!,

arréte:

Section 1 Dispositions générales

Art. 1 Objet et champ d*application
! La présente regle le trai la mise & di ition et la qualité de
I’eau potable comme denrée alimentaire et de I’eau comme objet usuel.
2 Elle fixe en particulier les exigences concernant:
a. 'eau potable;
b.  I’eau de douche dans les installations accessibles au public;
¢ l'eau des piscines aceessibles au public, y compris les bassing a cau
bouillonnante, les bains thermaux, les bains minéraux, les bains d*cau saline,
les bains de bien-éire. les bains thérapeutiques, les pataugeoires pour enfants
ou les structures similaires et les bassins de baignade accessibles au public
avec régénération biologique.

Section2  Eau potable

Art. 2 Définitions
Dans cette section, on entend par:

a.  eau potable: eau, soit en l‘ﬂal., soit armés m:mml, d:snné:a la boisson, &
la cuisson, & la de denrées d’objets
usucls selon ["art. 5, k(.n,d:]nlmd.lllt)pmll)umlcsd:uré:slhm
taires?;

b, ean chaude: cau potable dont la température a été augmentée par un apport
de chaleur;
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2.8 Nettoyage et désinfection
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2.9 Parasites

Fourmis

Cloportes

Mouches :

vertes et bleves
sarcophagidae
mouches du fromage
lucilies soyeuses

Mites :
B pyrales de la farine
B pyrales des fruits secs
B teignes du cacao

Acariens :
B Acariens de la farine

Coléoptéres :
W cafards
W ténébrions meuniers
B dermestes du lard
W grillons

Poissons d'argent

Rongeurs :
W rafs
W souris

Guépes
Mouches des fruits




2.10 Elimination des déchets




2.11 Réglementation de l'accés




2.12 Retours clients
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2.13 Vente de denrées périssables en vrac

Les 9 regles principales

1. Livraison de nourriture en toute sécurité
*  Produit dans des locaux commerciaux (pas dans des locaux
privées)

+  Emballés proprement, protégés de toute contamination,
éfiquetés conformément & la législation
+  Aliments facilement périssables réfrigérés & au moins 5°C

2, Protection contre la péremption
+ Conservation des aliments périssables & au moins 5° C
+ Thermomeétre de contrdle

3. Stockage des aliments
+ Protégé contre la contamination (pas au niveau du sol)

4, Hygiéne optimale des mains
* Eau courante
* Savon liguide
* Serviettes jetables

5. Stand de vente couvert
* Protection contre les postillons
* Surface de travail lisse, sans fissures et lavable

6. Interdiction de fumer
+ Pour tous ceux qui fravaillent avec la nouriture

7. Déchets
+ Stockage cormrect et ordonné
+ Eliminer selon les prescriptions

8. Hygiéne personnelle
*  Vétements de travail propres
*  Mains propres
* Pas de plaies ouvertes

9. Autocontréle
*  Documents écrits disponibles au stand
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2 Principes relaftifs aux
bonnes pratiques de
fabrication

2.14 Déclaration sur les marchandises
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires
2.14.3 Datation
2.14.4 Pays de production
2.14.5 Provenance des ingrédients
2.14.6 Déclaration concernant les fromages
2.14.7 Déclaration sur les ceufs
2.14.8 Aliments géenétiqguement modifiés
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité
2.14.10 Indication des prix
2.14.11 Appellations d'origine protégées

2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de
leurs produits fransformés
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™%
Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires X
2.14.3 Datation
2.14.4 Pays de production
2.14.5 Provenance des ingrédients X
2.14.6 Déclaration concernant les fromages
2.14.7 Déclaration sur les ceufs
2.14.8 Aliments génétiquement modifiés
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité X
2.14.10 Indication des prix X
2.14.11 Appellations d’origine protégées
2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité

Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 1/6
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™

Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie

2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires

2.14.3 Datation X
2.14.4 Pays de production X
2.14.5 Provenance des ingrédients

2.14.6 Déclaration concernant les fromages

2.14.7 Déclaration sur les ceufs

2.14.8 Aliments génétiquement modifiés X
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité

2.14.10 Indication des prix

2.14.11 Appellations d’origine protégées

2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité X
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Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 2/6
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™%
Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires
2.14.3 Datation
2.14.4 Pays de production
2.14.5 Provenance des ingrédients
2.14.6 Déclaration concernant les fromages X
2.14.7 Déclaration sur les ceufs
2.14.8 Aliments génétiquement modifiés
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité
2.14.10 Indication des prix X
2.14.11 Appellations d’origine protégées X
2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité X

Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 3/6
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™
Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie X
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires
2.14.3 Datation
2.14.4 Pays de production
2.14.5 Provenance des ingrédients X
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2.14.8 Aliments génétiquement modifiés X
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité X
2.14.10 Indication des prix
2.14.11 Appellations d’origine protégées
2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™
Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires
2.14.3 Datation X
2.14.4 Pays de production X
2.14.5 Provenance des ingrédients
2.14.6 Déclaration concernant les fromages
2.14.7 Déclaration sur les ceufs X
2.14.8 Aliments génétiquement modifiés
2.14.9 Dispositions sur le poids et la quantité
2.14.10 Indication des prix X
2.14.11 Appellations d’origine protégées
2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité
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2.14 Déclaration sur les marchandises ™%
Chapitre | Désignation Choix
2.14.1 Protection de la santé et contre la fromperie X
2.14.2 Indications obligatoires sur les denrées alimentaires X
2.14.3 Datation
2.14.4 Pays de production
2.14.5 Provenance des ingrédients
2.14.6 Déclaration concernant les fromages
2.14.7 Déclaration sur les ceufs
2.14.8 Aliments génétiquement modifiés X
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2.14.12 Marquage des produits agricole de qualité et de qualité
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fabrication S— .
vin, biere et cidre

aux jeunes de moins de ans

2.15 Boissons alcoolisées et tabacs P
spiritueux, apeéritifs et alcopops
aux jeunes de moins de ans

Le personnel peut exiger une piece d'

Ensemble, protégeons la jeunesse!


https://www.veledes.ch/images/bpf/a24.pdf
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2.15 Boissons alcoolisées et tabacs
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Accord avec le perzonnel sur I'avtocontréle

Le collaborateur reconnail que | agence d’intérim a une obligation d'autocontrdle conformement a I arficle
24 de la koi sur les denrées alimentaires. Le principal objectif de I'autoconirdle est de faire en sorfe gue seuk
des aliments porfaiternent hygigniques soient vendus aux consommateurs et que la santé de ces derniers soit
protégee. En outre, les clients doivent &ire protégés condre la romperie. Le proprietaire de I'étaklissement ou
la personne responsable qu'il désigne est chargé du respect de I'autoconirdle. Cet accord cblige egalement
'employé a ce qui suit :

le collaborateur s’ engage a effectuer avec soin les taches qui lui sont confiées dans le cadre de l'aufoconirdle
et & porter une attention particuligre a I'hygiéne personnells 2t a lo propretd lors de la manipulation des
aliments. Les vétements de fravail doivent &tre fonctionnek et propres.

Si ke collaborateur souffre d'une maladie frarsmissible qui compromet la sécurité des aliments, cela doit Stre
immediatement signalé au superisur hierarchigue.

L'employeur s= réserve expressement le droit d’alborder les questions du respect de I'autoconirdle dans le
cadre des discussions périodigues avec le collaborateur.

[ . e SO B[ 1N | s — SO
FHorm de Memployeur & e Mo AU collaloratenr - e
SIEMETURE & e e BRI T e et e s

Accord avec le personnel sur les boissons alcoolisées

Dans e cas des boissons aloocolisées, les régles de distribution doivent &tre respectées. Celles-ci stipulent gue
les poksons dont la fenewr en alcool 2st égale ou supérieure a 15 % en volume (par exemple : les spiritusux,
¥y compfis les alcopops [boksons aloooliséss sucrées)) ne peuvent pas Etre remises aux jeunes de moins de
18 ans. Les boksons alcockizees d une tensur infériewre a 15 % en volume [por exemple - la bigre ou |2 vin) ne
peuvent pas Etre remizes aux jeune: de moins de 16 ans.

Le collaboratewr est fenu de procéder @ des contrdles d'identite sur les jeunes en cas de doute |

L'employeur se réserve expresémeant le droit d'aborder les questions du respect de la distribution de boissons
alcoolisées dans le cadre des discussions perodigues avec le collaborateur.

Liew, dabe o e LU, AIETE T e
Meom de 'employeur : ... Momdu eollakborateur s
Sgmature T . BIERETURE T
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3 Hygiene personnelle

3.1 Hygiene personnelle
3.2 Espaces collectifs

3.3 Vétements de travall
3.4 Hygiene des mains

06.03.2021



- 4 Formation

4.1 Formation
4.2 Méthodologie/didactique

Exécution de la formation
Motivation
Canaux d'apprentissage
Objectifs d'apprentissage
Controle des résultats
Attribution de taches

a28.pdf (veledes.ch)
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02.8 Attestation de formation

Contrdle des résultats de la formation

Théme de la formation :

Lieu :

Date :

Responsable de formation: .........

Je confirme par la présente :

B que jappliquerai ce que j'ai appris dans le cadre de mes activités

AVe
k/\J

VELEDES

Nom et prénom (en majuscules)

Signature

https://www.veledes.ch/images/bpf/a28.pdf
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Reconnaitre, controler
et maitriser les dangers
(HACCP)

5.1 Reconnaitre les dangers
5.2 Analyse des dangers
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6 Evaluation et documentation

6.1 Améliorer la sécurité gréce aux inspections et a I'autocontrdle
6.2 Echantillons microbiologiques
6.3 Contréles par les autorités d’exécution

Guide de la branche pour de bonnes pratiques dans

06.03.2021 le commerce de détail
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Annexe |

al.l Remargues générales sur les
MIiCro-organismes

al.2 Micro-organismes uftiles
al.3 Micro-organismes nocifs

06.03.2021 Guide de la branche pour de bonnes pratiques dans \‘
le commerce de détail
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