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Formation des collaborateurs au guide des bonnes pratiques de la branche 
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Formation au guide 
de la branche
1. Introduction
2. Principes relatifs aux bonnes pratiques /

programme préventif
3. Hygiène personnelle
4. Formation
5. Reconnaître, contrôler et maîtriser les 

dangers (HACCP)
6. Évaluation et documentation
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1 Introduction
1.1 Objectif du guide VELEDES 
1.2 Champ d’application
1.3 Principes juridiques
1.4 Aperçu de l’établissement
1.5 Classification de l’établissement
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https://www.veledes.ch/images/bpf/14.pdf


But de l’ODAlOUs
Ordonnance sur les denrées alimentaires et les objets usuels

a) de protéger la santé du consommateur des risques présentés par 
les denrées alimentaires et les objets usuels qui ne sont pas sûrs;

b) de veiller à ce que la manipulation des denrées alimentaires et 
des objets usuels se fasse dans de bonnes conditions d’hygiène;

c) de protéger le consommateur contre les tromperies relatives aux 
denrées alimentaires et aux objets usuels;

d) de mettre à la disposition des consommateurs les informations 
nécessaires à l’acquisition de denrées alimentaires et d’objets 
usuels.
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l’ODAlOUs 
Ordonnance

sur les denrées alimentaires et 
les objets usuels

OIDAl
Ordonnance du DFI

concernant l’information 
sur les denrées 

alimentaires

Ordonnance du DFI
sur les boissons

Ordonnance du DFI
sur l’hygiène dans les 

activités liées aux 
denrées alimentaires

Ordonnance du DFI
sur les denrées 

alimentaires 
génétiquement 

modifiées
Ordonnance

sur l’indication des prix

Ordonnance du DFI
sur les boissons

Ordonnance
sur les déclarations de quantité 

dans la vente en vrac et
sur les préemballages

Ordonnance
sur le marché des œufs



2 Principes relatifs aux bonnes
pratiques  de fabrication

2.1 Dispositions générales
2.1.1 Autocontrôle
2.1.2 Bonnes pratiques
2.1.3 Concept de HACCP
2.1.4 Traçabilité et mesures
2.1.5 Protection contre la tromperie
2.1.6 Formation du personnel
2.1.7 Notification aux autorités et retrait / rappel
2.1.8 Possibilités de profilage
2.1.9 Conséquences du manquement
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Concept de HACCP
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Hazard : danger, risque

Analysis : analyse, évaluation

Critical : difficile, essentiel

Control : contrôle

Point : point, position



L’autocontrôle 
constitue une obligation légale
Art. 26 Autocontrôle
Quiconque fabrique, traite, entrepose, transporte, met sur le marché, 
importe, exporte ou fait transiter des denrées alimentaires […] est 
tenu au devoir d’autocontrôle.

Les organismes de contrôle ont le droit et la mission d’inspecter les denrées alimentaires, leur 
production, les installations nécessaires, les véhicules, la documentation ainsi que l’hygiène 
personnelle et le statut de la formation en matière d’hygiène. 

Le contrôle officiel ne libère pas de l’obligation de procéder à un 
autocontrôle.
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https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/62/fr#art_26


2.2 Achat et réception des marchandises
2.3 Stockage et soin apporté aux marchandises
2.4 Fabrication des denrées
2.5 Vente
2.6 Locaux, équipements et véhicules
2.7 Approvisionnement en eau
2.8 Nettoyage et désinfection
2.9 Parasites
2.10 Élimination des déchets
2.11 Réglementation de l’accès
2.12 Retours clients
2.13 Vente de denrées périssables en vrac
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2 Principes relatifs aux bonnes
pratiques  de fabrication



2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
 

Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 1/12 

2.2  Achat et réception des marchandises 

https://www.veledes.ch/images/bpf/a21.pdf 

   

 

  

https://www.veledes.ch/images/bpf/a21.pdf


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
 

Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 2/12 

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 

 

  

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2a.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2b.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc2c.pdf


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.4  Fabrication des denrées 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45b.pdf 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45c.pdf 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc67c.pdf 

 

   

  

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45b.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45c.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc67c.pdf


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.5  Vente 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45b.pdf 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45c.pdf 

  

  

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45b.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc45c.pdf


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.6  Locaux, équipements et véhicules 

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

 

  

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


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.7  Approvisionnement en eau 

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

 

  

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


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.8  Nettoyage et désinfection 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3a.pdf 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3b.pdf 

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3c.pdf 

   

https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3a.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3b.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/pc3c.pdf


2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.9  Parasites 

 

  



2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.10  Élimination des déchets 

 

  



2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.11  Réglementation de l’accès 

  



2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
 

Guide de la branche Alimentation pour de bonnes pratiques de fabrication dans le commerce de détail 11/12 

2.12  Retours clients 

 

  



2.2 – 2.13 Principes relatifs aux bonnes 
 pratiques de fabrication 
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2.13  Vente de denrées périssables en vrac  

 



2.14 Déclaration sur les marchandises
2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie
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 œufs
2.14.8 Aliments génétiquement 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 transformés
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2 Principes relatifs aux
bonnes pratiques de
fabrication



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie  

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 œufs  

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  

 

 

  



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie  

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 œufs  

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 

 

 

  



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie  

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 œufs  

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 

 

 

  



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie 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 

2.14.6 Déclaration concernant les fromages  

2.14.7 Déclaration sur les œufs  

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  

 

 

  



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie  

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 œufs 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  

 

 

  



2.14 Déclaration sur les marchandises 
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Chapitre Désignation Choix 

2.14.1 Protection de la santé et contre la tromperie 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 œufs  

2.14.8 Aliments génétiquement modifiés X 

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  

 

 



2.15 Boissons alcoolisées et tabacs
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2 Principes relatifs aux
bonnes pratiques de
fabrication

https://www.veledes.ch/images/bpf/a24.pdf


2.15 Boissons alcoolisées et tabacs 
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2.15 Boissons alcoolisées et tabacs 
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3 Hygiène personnelle

3.1 Hygiène personnelle
3.2 Espaces collectifs
3.3 Vêtements de travail
3.4 Hygiène des mains
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4 Formation
4.1 Formation
4.2 Méthodologie/didactique

Exécution de la formation
Motivation

Canaux d’apprentissage
Objectifs d’apprentissage
Contrôle des résultats
Attribution de tâches

a28.pdf (veledes.ch)
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https://www.veledes.ch/images/bpf/a28.pdf
https://www.veledes.ch/images/bpf/a28.pdf


118 https://www.veledes.ch/images/bpf/a28.pdf

a2.8 Attestation de formation

Contrôle des résultats de la formation

Thème de la formation :	 ....................................................................................................

Lieu :	 ....................................................................................................

Date : 	 ....................................................................................................

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

Je confirme par la présente :
	■ que j'appliquerai ce que j'ai appris dans le cadre de mes activités

Nom et prénom (en majuscules) Signature



5 Reconnaître, contrôler
et maîtriser les dangers
(HACCP)

5.1 Reconnaître les dangers
5.2 Analyse des dangers
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6 Évaluation et documentation

6.1 Améliorer la sécurité grâce aux inspections et à l’autocontrôle
6.2 Échantillons microbiologiques
6.3 Contrôles par les autorités d’exécution
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Annexe 1
a1.1 Remarques générales sur les 

micro-organismes
a1.2 Micro-organismes utiles
a1.3 Micro-organismes nocifs
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Annexe 2
a2.1 Accord de livraison

a2.2 Notification d’aliments dangereux pour la santé
a2.3 Consignes de nettoyage

a2.3.1 – a2.3.14

a2.4 Attestation de formation sur l’hygiène
a2.5 Affiche concernant la protection des mineurs
a2.6 Plan de nettoyage

a2.7 Planches à découper
a2.8 Accord concernant l’autocontrôle et les boissons
a2.9 Informations sur les allergènes
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Annexe 3
pc1-3 Point de contrôle Établissements A
Pc1-5 Point de contrôle Établissements B
Pc1-7 Point de contrôle Établissements C
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