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AVIS DE VALIDATION 5
D’UN GUIDE DE BONNES PRATIQUES HYGIENIQUES

Vu la directive n° 93/43/CEE du 14 juin 1993 relative a 1’hygiene des
denrées alimentaires ;

Vu I’avis aux professionnels de I’alimentation relatif aux guides de
bonnes pratiques publi€é au Journal officiel de la République francaise
du 24 novembre 1993 ;

Vu l'avis du conseil supéricur d’hygiéne publique de France (section
de 'alimentation) ;

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

Le guide de bonnes pratiques hygiéniques en brasserie, élaboré sous
I'égide de Brasseurs de France, est-validé.

Le directeur général de la sanié,
L. ABENHAIM
Le directeur général de la concurrence,

de la consommation
et de la répression des fraudes,

J. GALLOT

La directrice générale de I’alimentation,
C. GESLAIN-LANEELLE






AVIS AUX PROFESSIONNELS DE L’ALIMENTATION

relatif & Pélaboration de guides
de bonnes pratiques hygiéniques

NOR: ECOC9300177V
(Journal officiel du 24 novembre 1993)

Conformément aux dispositions de la directive du/ Conseil des
communautés européennes (CEE) n® 93-43 du 14 juin 1993 relative a
I’hygiéne des denrées alimentaires, I’ensemble des organisations profes-
sionnelles de 1’alimentation est encouragé par les ministres chargés de
I’agriculture, de la consommation et de la santé a €laborer des guides de
bonnes pratiques d’hygiéne selon les lignes directives suivantes.

1. Les guides de bonnes pratiques d’hygi¢ne sont des documents de
référence, d’application volontaire, congus. par les branches profes-
sionnelles pour les professionnels. Ils doivent les aider & respecter les
dispositions de I'article 3 de la directive (CEE) n° 93-43 et de son
annexe. Ils sont réalisés en concertation avec les autres parties concer-
nées (autres partenaires de la filiére, consommateurs, administrations de
contrdle).

2. Les guides sont €laborés 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 étre pris en
compte :

— les objectifs et les exigences essentielles de I’article 3 de la direc-
tive (CEE) n° 93-43 et de son annexe, au travers de leur transcrip-
tion dans'le droit national ;

— les réglementations .connexes communautaires ou nationales ayant
des repercussions sur I’hygi¢ne des aliments ;

— le code (d’usages <international recommandé Principes généraux
d’hygiene alimentaire de Codex alimentarius (1) ;

— la‘démarche HACCP (analyse des risques, points critiques pour leur
maitrise),

3. Chaque guide de bonnes pratiques hygiéniques rassemble les
recommandations spécifiques au secteur alimentaire auquel il se référe.
Ces guides peuvent ne couvrir que certaines étapes de la chaine ali-
mentaire pour un groupe d’aliments donné.

(1) Codex ali ius : code d’usages international recommandé Principes généraux d’hygiene ali-
mentaire, seconde révision 1985, FAO, Rome 1988.




Ces documents recommandent des moyens, des méthodes adaptées;
des procédures dont la mise en ceuvre doit aboutir & la maitrise des exi-
gences sanitaires réglementaires.

4. Ces guides sont validés par les pouvoirs publics, aprés avis du
Conseil supérieur d’hygiéne publique de France (section de [I’ali-
mentation et de la nutrition) ; ils sont présentés au Conseil national de‘la
consommation (groupe agro-alimentaire), pour I’information des. acteurs
économiques concernés.

La publicité de cette validation est assurée par un avis publié au Jour-
nal officiel de la République frangaise. L’application effective des
guides validés est un moyen de justification privilégiée du respect des
obligations réglementaires de la directive (CEE) n® 93-43 et des régle-
mentations nationales adoptées pour sa transposition:

5. Les guides de bonnes pratiques d’hygiene validés sont adressés a la
Commission des communautés européennes.



1. Introduction

1.1. Cadre réglementaire

La directive n* 93/43/CEE du 14 juin 1993 stipule dans son article 3
que «les entreprises du secteur alimentaire identifient tout aspect de
leurs activités qui est déterminant pour la sécurité des aliments et elles
veillent a ce que des procédures de sécurité appropriées soient établies,
mises en ceuvre, respectées et mises a jour en se fondant sur les prin-
cipes qui ont été utilisés pour développer le systtme HACCP (analyse
des risques, points critiques pour leur maitrise)».

Ce guide, d’application volontaire, a donc été congu par et pour les
professionnels de la Brasserie francaise, pour les aider :

~ a respecter des principes généraux d’hygiéne relatifs aux locaux,
aux équipements, au personnel, aux intrants...

— a mettre en place, en interne, un plan HACCP, leur permettant de
mieux gérer les risques et de garantir la sécurité et la santé du
consommateur,

— a respecter les exigences réglementaires en vigueur.

Ce guide est destiné a 'ensemble de la profession. C’est pourquoi il
doit constituer une base de réflexion, dans le but d’élaborer des régles
internes propres a chaque industriel.

L’application des recommandations du présent guide n’a pas de carac-
tere obligatoire et les industriels. peuvent tre amenés a choisir d’autres
moyens leur permettant d’atteindre les objectifs réglementaires en
matiére d’hygiéne.

1.2. Champ_d’application

Le présent guide s’applique a la fabrication industrielle de biére (sauf
panachés, bieres sans alcool et biéres refermentées en bouteille), ce qui
représente environ 95 % du marché francais.

II traite)des opérations suivantes :

— fabrication de la biére,

— stabilisation (flash-pasteurisation, micro-filtration),

— conditionnement (citernes, fits, boites, bouteilles consignées, bou-

teilles-a usage unique).

Il ne traite ni des opérations antéricures a la fabrication de la biére ni
des opérations postérieures a la sortie de 1’établissement de production.

Les dangers retenus dans ’analyse HACCP décrite dans ce guide
sont:

= d’une part, les dangers chimiques et physiques li€s a la santé et a la

sécurité du consommateur,



— d’autre part, les dangers microbiologiques liés a la qualité orga-
noleptique de la biere. Ces dangers n’ont par ailleurs pas d’in-
cidence sur Ja santé du consommateur (pas de risque de pathogéni-
cité, grace a la composition particulierement inhibitrice de la biére).

1.3. Dangers

Les dangers mis en évidence en Brasserie, suite a ‘1’analyse HACCP,
sont les suivants :

TYPE DES DANGERS DANGERS

Physigues - corps étrangers:

- transparents : verre, plastique

- non transparents : métaux, cailloux, insectes, cheveux, plastique...
- défaut sur-emballage

- coupure
Chimiques - mycotoxines, nitrosamines
ou biochimiques -~ pesticides, métaux lourds, poliuants des eaux

- hydrocarbures, résidus de produits de nettoyage et désinfection,
fluide caloporteur

Microbiologiques Flore d'altération non pathogéne :
bactéries lactiques, levures sauvages

1.4. Glossaire

1.4.1. Termes relatifs a I’hygiene et au HACCP

Extraits de :

— AFNOR, mars 1995, fascicule de documentation NF FD 01-001,
document méthodologique pour I’élaboration des guides de bonnes
pratiques hygiéniques ;

- DGCCRE, n° 4/1995, rapport du comité de pilotage sur le déve-
loppement et Tutilisation du HACCP par les entreprises agro-
alimentaires frangaises ;

~ organisation /nternationale de standardisation, juillet 1995,
norme NF EN ISO 8402 ;

- FAO/WHO Codex Alimentarius, 1997, systtme d’analyse des
risques, points critiques pour leur maitrise (HACCP) et directives
concernant son application, Alinorm 97/13 A ;

- norme XP V 01-002, décembre 1998, hygiéne et sécurité des pro-
duits alimentaires, glossaire hygiéne des aliments.

N

Actions correctives (ou mesures correctives) : actions i entreprendre
lorsque les résultats de la surveillance exercée au CCP indique une perte
de /maitrise.



Analyse des dangers : démarche consistant a rassembler et a évaluer
les données concernant les dangers et les conditions qui entrainent leur
présence afin de décider lesquels d’entre eux sont significatifs au regard
de la sécurité des aliments et par conséquent devraient étre pris en
compte dans le plan HACCP.

Assurance de la qualité : ensemble des mesures préétablies et systé-
matiques nécessaires pour donner la confiance appropriée en ce qu’un
produit ou un service satisfera aux exigences données relatives & la qua-
lité.

Audit qualité : examen méthodique et indépendant en vue de détermi-
ner si les activités et les résultats relatifs a la qualité satisfont aux dispo-
sitions préétablies et si ces dispositions sont mises en ceuyre de fagon
effective et sont aptes a atteindre les objectifs.

Contaminant : tout agent biologique ou chimique, toute matiere étran-
gére ou toute autre substance n’étant pas ajoutée intentionnellement au
produit alimentaire et pouvant comprometire la séecurité ou la salubrité.

Controle : activités telles que mesurer, examiner, essayer, passer au
calibre une ou plusieurs caractéristiques. d’une entité, et comparer les
résultats aux exigences spécifiées en vue de déterminer si la conformité
est obtenue pour chacune de ces caractéristiques.

Danger : agent biologique, biochimique ou physique, présent dans un
aliment ou état de cet aliment pouvant entrainer un effet néfaste sur la
santé.

Désinfection : réduction au moyen d’agents chimiques ou de
méthodes physiques du nombre de  micro-organismes présents dans
I’environnement jusqu’a obtention d’un niveau ne risquant pas de
compromettre la sécurité ou la salubrité des aliments.

Enregistrement : document qui fournit des preuves tangibles des acti-
vités effectuées ou des résultats obtenus.

HACCP (systteme d’analyse des dangers-points critiques pour leur
maitrise) : systéme qui. identifie, évalue et maitrise les dangers significa-
tifs au regard de la sécurité des aliments.

Hygi¢éne des aliments: ensemble des conditions et mesures néces-
saires pour assurer la sécurité et la salubrité des aliments a toutes les
étapes de la’ chaine alimentaire.

Limite critique (ou seuil critique) : critére qui distingue I’acceptabilité
de la non-acceptabilité.

Maitriser : prendre toutes les mesures nécessaires pour garantir et
maintenir la conformité aux critéres définis dans le plan HACCP.

Maitrise : situation dans laquelle des procédures sont suivies et les
critéres sont satisfaits.



Mesures de maitrises (ou mesures préventives) : actions et /activités
auxquelles on peut avoir recours pour prévenir ou éliminer un danger
qui menace la sécurité des aliments ou pour le ramener 2 un niveau
acceptable.

Nettoyage : enlévement des souillures, des résidus d’aliments, de la
saleté, de la graisse ou de toute autre matiére indésirable.

Qualification (d’un procédé) : processus démontrant qu’une entité (par
exemple un procédé) est capable de répondre aux exigences spécifiées.

Plan HACCP : document préparé en conformité avec les principes
HACCP en vue de maitriser les dangers significatifs au regard de la
sécurité des aliments dans le segment de filiére alimentaire considéré.

Point critique pour la maitrise (CCP) : étape a laquelle une mesure de
maitrise peut étre exercée (et est essentielle) pour prévenir ou éliminer
un danger menagant la sécurité des aliments ou le ramener a un niveau
acceptable.

Procédure : maniere spécifiée d’accomplir une activité.

Remarque : dans de nombreux cas, les procédures sont exprimées par
des documents. Lorsqu’une procédure est exprimée par un document, le
terme « procédure écrite » est souvent utilisé.

Risque : une fonction de la probabilité d’un effet néfaste sur la santé
et de la gravité de cet effet résultant d’un ou de plusieurs dangers dans
un aliment.

Salubrité des aliments : assurance que les aliments, lorsqu’ils sont
consommés conformément a I’usage auquel ils sont destinés, sont accep-
tables pour la consommation humaine.

Sécurité des aliments :/assurance que les aliments ne causeront pas de
dommage au consommateur quand ils sont préparés et/ou consommés
conformément a I'usage auquel ils sont destinés.

Surveiller : procéder a une série programmée d’observations ou de
mesures des paramétres de maitrise afin d’apprécier si un CCP est mai-
trisé.

Vérification : application de méthodes, procédures, analyses et autres

évaluations, en plus de la surveillance, afin de déterminer s’il y a
conformité avec le plan HACCP.

1.4.2. Termes propres a la brasserie

bouteille consignée : bouteille réutilisable ;

bouteille recyclable : bouteille & usage unique ;

bris de verre : morceau de verre ;

dréches : résidu solide résultant d’une extraction par P’eau des

matiéres solubles.



1.5. Méthode HACCP

1.5.1. Définition

La méthode HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points, c’est-
a-dire Analyse des risques, points critiques pour leur maitrise) est une
méthode d’analyse des risques permettant d’établir un plan d’assurance
qualité axé sur la sécurité alimentaire.

1.5.2. Principes

Le HACCP est un systeme qui identifie le(s) dangers(s) potentiel(s)
(de nature biologique, chimique ou physique), hiérarchise les risques et
établit les mesures nécessaires a leur maitrise.

1.5.3. Méthodologie

Le HACCP est mis en ceuvre par une équipe pluridisciplinaire qui
réunit les compétences méthodologiques,/ techniques, scientifiques et
réglementaires. Il se déroule selon la méthodologie suivante :

1.5.3.1. Analyse des dangers

L’équipe HACCP, aprés avoir élaboré et vérifié sur site le schéma de
fabrication du produit & étudier (ce/schéma intégrant les étapes des pro-
cessus, les intrants et les sortants, ainsi que les caractéristiques et para-
metres associés), va procéder a I’analyse des dangers qui lui sont liés :

— identification des dangers potentiels et de leurs causes ;

— évaluation des risques, selon les criteres de gravité, fréquence d’ap-
parition et probabilité de non-détection, puis hiérarchisation de ces
risques ;

— détermination des mesures préventives nécessaires a leur maitrise.

Cette analyse s’effectue pour un produit et un processus donnés, étape
par étape et danger par danger.

1.5.3.2. Détermination des points critiques pour la maitrise (CCP)

Il s’agit ici d’identifier les points, étapes ou procédures des processus
qui peuvent et doivent étre maitrisés, afin de prévenir 'apparition d’un
danger identifié, 1’éliminer ou en réduire l’occurrence a un niveau
acceptable.



L’équipe HACCP utilise pour ce faire, un arbre de décision (voir
ci-dessous).

Pour chaque danger identifié et pour chaque étape, procéder ainsi
successivement :

Q1 : existe-t-il une (des) mesure(s) préventive(s) pour le danger
identifié ?

\ l T
Oui Non Modifier I’étape, le procédé ou le produit
A T

La maitrise & cette étape est-elle nécessaire ———— Oui
a la sécurité ?

Non —— Ce n’est pas un CCP ——— STOP *

Q2 : cette étape est-elle spécifiquement congue pour élimi-
ner le danger ou en réduire 'occurrence a un niveau
acceptable ?

l A

Non Oui
d

Q3 : une contamination par le-danger identifié
peut-elle survenir et dépasser le niveau accep-
table ou le danger peut-il s’accroitre jusqu’a un
niveau inacceptable ?

2 2
Oui Non — Ce n'est pas un CCP — STOP*
l

Q4 : une étape ultérieure éliminera-t-elle le danger
identifié¢ ou en réduira-t-elle 1’occurrence a un
niveau acceptable ?

3
J Non — C’est un CCP «

Oui — Ce n’est pas un CCP — STOP *

* Passer;a_I’étape suivante, ou au danger suivant.
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1.5.3.3. Surveillance

A chaque point critique sont associées des limites critiques (seuils ou
tolérances).

Un systeme de surveillance (contrbles périodiques et/ou continus, ‘et
enregistrements correspondants) est établi, afin de s’assurer que/les
points critiques sont maitrisés (respect des limites critiques).

Un plan d’actions correctives est déterminé et sera prescrit au cas ol
un point critique ne serait plus maitrisé.

1.5.3.4. Enregistrements, vérification du systéme

Le systtme HACCP doit étre documenté selon les/ principes de
I’Assurance Qualité, c’est-a-dire par la rédaction de procédures et
d’enregistrements maftrisés.

Par ailleurs, des enregistrements de ’analyse HACCP effectuée par
I’équipe HACCP doivent étre tenus.

Des audits doivent étre programmés régulierement et a la suite de
changements importants.

IIs permettent de vérifier que le systtme HACCP mis en place reste
effectif et efficace. Cette efficacité peut également étre éprouvée par la
mise en ceuvre de contrdles complémentaires (par exemple, analyse des
produits intermédiaires et finis, nombre de réclamations clients,...).

1:6. Révisions

Le présent guide fera I’objet de mises a jour périodiques, selon 1'évo-
lution des données techniques, scientifiques et réglementaires, a I’initia-
tive de Brasseurs de France.

2. Regles générales
pour de bonnes pratiques hygiéniques

Remarques :

Les chiffres entre parenthéses renvoient aux références réglementaires
de I’annexe 2.

Les recommandations relatives aux CCP sont décrites dans les
tableaux des pages 26 a 35.

2.1. Introduction

Les/contaminants peuvent nuire non seulement a la santé du consom-
mateur (contaminants chimiques et biochimiques, comme nous I’avons
vu précédemment), mais aussi provoquer l’altération des produits.

Le brasseur doit donc faire preuve de rigueur en respectant un certain
nombre de regles générales d’hygiene, imposées par la réglementation et
que nous allons décrire maintenant.

11



2.2. Les intrants
2.2.1. Les mati¢res premicres et ingrédients

Voir CCP 1 et 2

Les matiéres premiéres et ingrédients utilisés dans la fabrication de la
biére (voir ’annexe 3) doivent faire 1’objet de spécifications, contenues
dans un cahier des charges. Ces spécifications doivent tenir compte des
exigences du brasseur et des exigences réglementaires lorsqu’elles
existent :

— résidus de pesticides : (2), (7), (17), 23)4
mycotoxines : (13C, 31);
métaux lourds: (13B);
aromes : (3), (19).

Les céréales et le malt doivent étre stockés-en silos étanches et cou-
verts, et si possible dotés d’un systeme de’ ventilation.

Approvisionnement en eau :

|

Voir CCP 3

L’utilisation d’eau dans les processus de fabrication et de nettoyage
est soumise au décret D. 3. 1. 1989 (16) (voir également la régle-
mentation européenne [1]).

Le réseau d’eau non potable (utilisée pour des opérations non liées
aux aliments, telles que la lutte ‘contre les incendies) doit étre clairement
identifié (couleur différente) et distinct de celui de I’eau de processus.

Les clapets anti-retour sont recommandés, afin d’éviter le mélange
d’eaux issues d’approvisionnements différents.

Les centrales de traitement de I'eau doivent étre congues selon les
regles définies au chapitre 2 — 4. De plus, elles seront nettoyées et
désinfectées selon les modalités décrites au chapitre 2 — 6.

Une fois par an, il est conseillé de désinfecter les circuits de distribu-
tion, par exemple avec une solution de permanganate de potassium
(80 ppm) ou d’eau-chlorée (10 ppm), suivie d’un ringage jusqu’a dispa-
rition compléte du produit actif.

Les baches de stockage doivent étre fermées et leur acces réglementé.

Un contrdle de 'eau doit étre réalisé selon la législation en vigueur :
(1), (16) et les recommandations de la DDASS locale.

2.2.2. Les auxiliaires technologiques, les gaz et les additifs

Voir CCP 4 et 5

Leur composition (produits de qualité alimentaire) et leurs modalités
d’utilisationdoivent étre conformes a la législation :

— sauxiliaires technologiques : (15), (22);

= enzymes : (18);

— additifs : (11), (12), (13), (13A), (25), (29).

12



Ils doivent étre clairement identifiés et stockés en dehors des‘aires de
production (brassage, fermentation, filtration, traitement de I’eau), sauf
contenants en cours d’utilisation.

Lors de leur utilisation, veillez & ce que le contenant ne tombe pas
dans les produits alimentaires.

Les gaz (CO,, azote) doivent étre stockés et acheminés par des instal-
lations spécifiques, identifiées et maintenues en bon état.

2.2.3. Les emballages
(contenants, systémes de bouchage, sur-emballages)

Voir CCP 6 et 7

Ils doivent :
— faire 1'objet de spécifications, en tenmant compte des exigences
réglementaires ;
— étre conformes aux critéres d’inertie imposés par la législation : (4),
(21), (24), 30);
— étre stockés en dehors des aires de production (soutirage), dans des
conditions permettant de préserver leur intégrité :
— les cartons (en particulier les sur-emballages) doivent étre stockés
dans un endroit sec ;
— les contenants ncufs et les systémes de bouchage doivent étre
protégés contre les pollutions.

2.3. Le personnel

Voir CCP A

Toute personne susceptible d’entrer directement ou indirectement en
contact avec les produits alimentaires doit respecter les régles d’hygiéne
suivantes :

Propreté corporelle :

Se laver les mains a la sortic des toilettes ou aprés toute manipulation
de maticres salissantes.

Porter une tenue de travail propre.

Dans le cas d’une intervention a I’intérieur d’une cuve (fermentation,
garde, tank bicre/ filtrée), porter une combinaison spécifique et des bottes
désinfectées.

Bonne santé :

Une wvisite médicale doit étre organisée a I’entrée dans la profession,
puis au moins une fois par an.

Toute blessure ou maladie doit €tre signalée.

Les blessures aux mains doivent étre protégées.

Formation et comportement :

~ le personnel d’encadrement doit avoir les connaissances suffisantes
en maticre d’hygi¢ne pour évaluer les risques et proposer des solu-
tions
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- les opérateurs (y compris le personnel temporaire, lc personnel de
maintenance et les intervenants extérieurs) doivent étre formés et
sensibilisés aux régles générales d’hygiene définies dans ce guide.
11 est notamment recommandé d’installer des écriteaux rappelant au
personnel les précautions & prendre ;

- le personnel doit connaitre et respecter les procédures en place et le
réglement interne.

Un plan de formation du personnel & I'hygiéne doit étr¢ mis en place.

Celui-ci pourra aborder les points suivants :

- sensibilisation & la microbiologie. Influence des micro-organismes
sur ’altération de la bicre. Les différentes sources de contamina-
tion ;

~ principes généraux du nettoyage et de la désinfection. Elaboration
d’un plan d’hygiéne interne en brasserie. Controles

~ hygiéne du personnel ;

~ regles de sécurité concernant |'utilisation et le stockage des produits
chimiques ;

— présentation du guide de bonnes pratiques. Approche de la méthode
HACCP. Points critiques en brasserie. Maitrise ct contréles corres-
pondants.

2.4: Les locaux

L’environnement extéricur :

Soigner le périmetre immédiat, qui peut €tre source de contamination :
cau stagnante, animaux, égouts, végétation exubérante, détritus, pous-
Sieres,...

Prévoir une distance minimale de voisinage (se référer au réglement
sanitaire départemental pour les stations d’épuration, stations de traite-
ment des déchets, installations agricoles,...).

La structure interne :

Les locaux doivent étre congus de fagon a limiter les risques de
contamination, notamment dans les parties sensibles (fermentation,
garde, filtration, conditionnement avant bouchage) :

D’une fagon. géncrale, séparer les locaux abritant des fonctions dif-
férentes (fabrication/laboratoire/administration/stockage des produits de
nettoyage et désinfection/stockage des déchets/traitement des caux rési-
duaires).

Eviter les espaces non accessibles au nettoyage (angles morts, espaces
trop /troits entre mur et matériel,...) et tous les points de rétention de
salissures.
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Pour les sols, murs, parois, plafonds, ouvertures, privilégier les maté-
riaux facilement nettoyables, résistants a I’abrasion et aux produits de
nettoyage désinfection, non poreux, présentant le moins d’aspérités pos-
sibles et non toxiques. Pour ce faire, I'utilisation de matériaux tels que
le carrelage, la résine époxylique, la peinture antifongique... est
recommandée.

Pour les sols, prévoir des matériaux anti-dérapants, privilégier les
angles arrondis qui facilitent le nettoyage, et dimensionner convenable-
ment le syst¢éme d’évacuation des eaux usées.

Eviter les rebords au niveau des portes et des fenétres; afin de limiter
I’accumulation de poussiéres.

Pour le systtme de ventilation, disposer les prises d’air hors des
sources de pollution, de fagon a éviter toute aspiration de poussiéres ou
de gaz d’échappement.

Veiller a une bonne évacuation des vapeurs d’eau au niveau des pas-
teurisateurs, stérilisateurs, laveuses...

Les locaux doivent étre convenablement éclairés. Eviter toute possibi-
lité¢ de contamination par bris, en utilisant des ampoules a sécurité et des
vasques étanches.

On tiendra compte de toutes ces régles lors de la conception de nou-
velles installations.

Les fluides

Air comprimé :

L’air comprimé entrant en contact avec les produits alimentaires doit
étre filtré, afin d’éviter toute contamination (graisses, spores,...).

Echangeurs :

Voir CCP 10

S’assurer de'l’étanchéité des circuits, afin d’éviter toute contamination
par le fluide caloporteur.

Vapeur :

La vapeur entrant directement ou indirectement en contact avec les
produits alimentaires doit étre de qualité alimentaire (choix des produits
de traitement selon la réglementation).

Les déchets et les sous-produits

Les déchets 'ne doivent pas étre déposés a méme le sol. Leur stockage
provisoire est réalisé en dehors des locaux de fabrication, dans des pou-

N

belles ou des conteneurs réservés a cet effet.

15



Dans I’attente de leur enlévement, les sous-produits de la fabrication
de la biére (dréches, trouble, levure...) sont isolés dans des conteneurs
spécifiques et identifiés.

Les déchets d’emballages (verre, papier, carton, plastique, métaux)
seront triés dans des conteneurs spécifiques en vue de leur revalorisation
ultérieure (28).

Les eaux usées doivent étre évacuées des zones de production grace a
un réseau suffisamment dimensionné, différencié et sans possibilité de
contamination des aliments ou du réseau d’eau potable.

Elles doivent ensuite faire I’objet d’un traitement interne ou externe
en station d’épuration, avant rejet.

Si la station d’épuration est propre a la ‘brasserie, elle doit étre
construite de fagon a éviter les courants de contamination. Les boues
résiduaires doivent étre stockées conformément a la réglementation
(notamment : réglement sanitaire départemental).

a

Les installations a usage commun

Les sanitaires et les vestiaires doivent étre clairement indiqués et
séparés des ateliers de fabrication.

Iis doivent étre propres et agréables, convenablement éclairés et venti-
1és, nettoyés et désinfectés.

Les toilettes doivent &tre prévues en nombre suffisant et étre équipées
de brosses, distributeurs de papier et chasse a commande non manuelle
si possible.

Les lavabos, situés entre les toilettes et la sortie des sanitaires, doivent
étre équipés d’eau chaude; de savon liquide et d’essuie-mains, jetables
de préférence. Prévoir des poubelles & proximité. Les commandes non
manuelles sont a privilégier.

Les vestiaires (distinguer hommes et femmes) doivent étre aménagés
de fagon a faciliter le nettoyage (meubles espacés et surélevés).

La présence de douches en nombre suffisant, bien équipées et mainte-
nues en ¢état de propreté est indispensable.

11 doit étre interdit de boire, manger ou fumer au poste de travail. La
cantine et 1’aire de repos, lorsqu’elles existent, doivent en étre séparées.

2.5. Les équipements

Les matériaux utilisés doivent étre nettoyables, lisses et résistants aux
produits de nettoyage et désinfection. Ils doivent de plus répondre aux
criteres d’inertie imposés par la réglementation : (4), (21), (24). L'un des
matériaux recommandés en brasserie est notamment I'acier inoxydable.
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Les équipements doivent étre congus spécifiquement afin d’étre net-
toyables et inspectables (voir le projet définitif de norme européenne
EN 1672-2, sur la conception hygiénique des équipements). Prévoir en
particulier :

— des éléments de nettoyage en place (buses d’injection in situ);

— la possibilité de vidange compléte ;

— des dispositifs de protection évitant la chute d’ebjets a I’intérieur

des cuves.

Par ailleurs, les équipements a risque doivent £tre soumis a un plan
de maintenance préventive.

2.6. Le nettoyage et la désinfection
VoirCCP© 9, ©A ©B,©C, 0D, 0F, ©G, ©H, ©J, © K.

Le nettoyage et la désinfection sont les éléments primordiaux de la
maitrise de I’hygiéne en brasserie.

Le brasseur doit donc mettre en place un plan de nettoyage et de
désinfection précisant pour ’ensemble des installations le type de net-
toyage a effectuer et sa fréquence.

Il tient les enregistrements correspondants et suit I’hygiéne obtenue
par des contrdles (par exemple, un contrdle microbiologique sur I’eau de
dernier rincage, voir les CCP au chapitre 4, pages 28 a 35).
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Les traitements réalisés sont fonction de la sensibilité de |’étape:

ETAPES TRAITEMENTS A REALISER | FREQUENCE CONSEILLEE
Réception des céréales, Balayage ou aspiration - des salissure
stockage, concassage - mensueile au_minimum
Centrale de traitement Nettoyage et désinfection(*) | - si dérive bactériologique
de l'eau ~ annuelle au minimum
Brassage, clarification Nettoyage (¥} Hebdomadaire au minimum
Fermentation, garde, nettoyage et désinfection (*) | A chaque utilisation
levurerie, propagation
Filtration Nettoyage et désinfection (*} | A chaque utilisation
Conditionnement Nettoyage et désinfection(*) | - en cas d'arrét

- hebdomadaire au minimum

{*) Le nettoyage et la désinfection se décomposent généralement en 5 phases
successives :

1. Le pré-ringage :

Cette phase, importante pour éliminer le maximum de salissures, se fait a I'eau
froide, puis éventuellement 4 I'eau chaude si la phase suivante est chaude
(exemple : soude chaude).

2. La détergence:
Cette phase est capitale pour l'efficacité du nettoyage :
- le choix du détergent (acide ou/basique);
- sa concentration en substance active ;
- sa durée d’action.
Sont & évaluer en fonction:
- du type de salissure {minérale ou organique) ;
- du type de support (acier inox, revétement époxy...} ;
- de I'ambiance (présence d'air, présence de CO ,, froid, chaud...);
- et du type de matérie! nettoyé (conduites, vannes, récipients, matériels de brasse-
rie... ou leurs combinaisons).

Exemple : ne pas nettoyer un récipient sous CO, avec un détergent contenant
une base, car la réaction base + CO , détruirait le produit de nettoyage et pourrait
méme endommager le réservoir par implosion.

3. Le ringage intermédiaire :

Cette phase se fait a 'eau dont la température est, au début, la plus proche de
celle du détergent {exemple: chaude, pour la soude chaude) puis, a la fin, la plus
proche de celle de la phase de désinfection (exemple : froide, pour un désinfectant
a froid). Elle peut donc étre constituée de une ou deux séquences.

4. La désinfection:

Elle se fait soit par l'utilisation d'un antiseptique, soit par un procédé physique
{action _de la température).

Remarque : Il existe sur le marché des produits de nettoya%e des produits mixtes,
qui allient une action détergente et une action antiseptique. Ce type de produit per-
met de remplacer les phases 2, 3 et 4 d’'un nettoyage.

5. Le ringage final :

Cette phase est Iégalement obligatoire ; toute phase d’antiseptique doit étre suivie
d’un ringage. En fin de ringage, il ne doit plus rester de trace d’antiseptique. Ce rin-
cage se fait avec une eau bactériologiquement pure.
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Les paramétres temps de contact, température d’action, concentration
et action mécanique de ces différentes phases sont déterminés pour
chaque nettoyage afin de lui donner un maximum d’efficacité.

Par exemple, le débit de nettoyage des conduites sera au minimum
supérieur a 1,5 fois celui du produit (la biere) qu’elles véhiculent habi-
tuellement.

Lors des circuits de nettoyage, il faut veiller a ce que celui-ci soit
efficace sur la totalité de la surface a nettoyer et qu’il ne reste pas de
surfaces non nettoyées ou non purgées (bras morts, battements de
vannes,...).

Il est souhaitable de développer les systémes de nettoyage en place
(NEP). Les techniques de nettoyage manuel (avec utilisation de maté-
riels haute pression) seront réservées aux surfaces (sols, murs).

Les installations de nettoyage et de désinfection seront congues de
fagon a limiter les risques de rétention de produits et de faciliter I'ex-
traction des vapeurs.

Les produits de nettoyage et désinfection doivent répondre aux cri-
téres suivants :
— é&tre conformes a la réglementation (14) ;

— &tre choisis en fonction du type de salissure et du support (état de
surface, risques de corrosion, risques de mélange, environne-
ment,...).

Notamment, les produits organochlorés ne doivent pas étre utilisés en

présence de CO,.

Ils scront stockés en dehors des aires de production, pour éviter les
risques de contamination chimique des produits alimentaires.

Ils doivent faire I’objet d’un fichier rassemblant les données tech-
niques et sécurité.

Les contenants vides ‘ne doivent pas étre réutilisés a d’autres fins.
2.7. La lutte contre les nuisibles

Voir CCP 8

Les locaux et installations doivent étre congus de fagon a limiter I’in-
troduction et la prolifération des nuisibles.

Prévoir en particulier de protéger les ouvertures par des moustiquaires
et d’installer des lampes UV.

Un programme de nettoyage doit étre déterminé et appliqué (voir cha-
pitre précédent).

Les'silos de stockage des céréales et du malt peuvent étre traités par
fumigation ou nébulisation (dans ce cas, ils doivent é&tre vides). Toute
opération de fumigation doit étre réalisée conformément 4 la régle-
mentation /et par une personne reconnue compétente (26).
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Les locaux de fabrication et de stockage doivent &tre soumis a un pro-
gramme anti-nuisibles (utilisation réglementée de pieges et
d’appits [27]).

Les systtmes de lutte contre les nuisibles doivent étre congus de

N

facon a éviter toute contamination des produits alimentaires.

2.8. L’assurance qualité

-~

Les dispositions relatives a I’hygiéne et a la sécurité des produits
développées dans ce guide s’inscrivent dans le cadre d’un plan. HACCP
et peuvent faire partie intégrante du systeme plus global d’assurance
qualité mis en place par les brasseurs, selon les normes de la série ISO
9000.

2.9. La législation

~

Les dispositions relatives a 'hygiene et a la sécurité des produits
doivent étre appliquées en tenant compte des contraintes réglementaires.
Ce guide a donc également pour objectif d’en rappeler I’existence.

Les références aux textes officiels sont données au fur et & mesure
des recommandations, par renvoi a la synthése de I’annexe 2.

3. Schémas-types de fabrication de la biere

Remarques :

— les CCP correspondant aux dangers chimiques et physiques sont
identifiés de © 1 2 © 17 ;

— les CCP correspondant aux dangers microbiologiques sont identifiés
de © AaOK;

— a toutes les étapes utilisant un échangeur, il faut affecter le CCP
« échangeurs » (© 10);

~ a toutes les étapes ol 1’on est en présence d’un circuit de CO,/eau
process, il faut affecter le CCP «circuit de CO,/eau process »
(© K);

— voir la liste des auxiliaires technologiques, additifs, gaz et ingré-
dients, en annexe III.
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3.1. Fabrication de la biére (avant conditionnement)

Réception du malt
©1
+
Stockage en silos Réception
© 8 des grains crus ©1
A N
Nettoyage N Stockage en silos Eau de Eau
-1 SP ©8 forage © 3| de ville
N L LT
Concassage Nettoyage L Traitement
T e g
Mouture de malt Grains crus Eau de brassage
L 1 !
AT, additifs (© 4) —> Brassage —> sous-produits
Houblon (©2), sucre <«
1l
AT, (© 9 ——==|Clarification du moiit
<—@©
Ny
AT (© 4), air filré  —>| Refroidissement/
Propagation © A i_L_ev@ure —| Entonnement © B {<—®
3

AT (© 4) —_—

AT, additifs (O 4).ingrédicnts -

Gaz (© 5), eau (0 3) -

Fermentation - Garde
stabilisation © B

- levure, CO, sous-produits
<@

N

Filtration
Stabilisation

——
<«

sous-produits

1

Saturation
et/ou Coupage

5 biére avant conditionnement
<
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Légende :

Tout ce qui figure en gras ou en| encadré gras| correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

® — représente : produit de nettoyage — NEP | —
et désinfection, eau © 9

NEP : nettoyage en place.
AT : auxiliaires technologiques (voir la liste en-annexe III).
SP : sous-produits.

Un encadré en pointillés : signifie que ’étape est facultative.

22




3.2. Flash-pasteurisation — micro-filtration

Flash-pasteurisation

Biere, vapeur, —> |Flash-pasteurisation| ——> biére a conditionner

fluide caloporteur ©100cC «—Q@

Micro-filtration

AT (© 4 ——— | Microfiltration | ——=  biere 2/ conditionner

biere — ©D ~—0®

3.3. Conditionnement en citernes

Citernes ———= | NEP des citernes
©90OF

N
Biere*, gaz (© 5) — Remplissage

1
Expédition —> biere en citernes

Légende :
* Biére flash-pasteurisée, micro-filtrée ou non traitée.

Tout ce qui figure en gras ou en| encadré gras| correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

(® — représente : produit de nettoyage — NEP | —
et désinfection, eau ©9

NEP: nettoyage en place.
AT : auxiliaires technologiques (voir la liste en annexe III).
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3.4. Conditionnement en fiits

Fiits neufs (© 7) —
ou recyclés, plongeurs

Stockage fiits vides

L)
Dépalettisation ——> palettes
4
Eau chaude ——> | Lavage extérieur
N
Controle pression
© 16
&
Produits de nettoyage — | Lavage intérieur
et désinfection ©160G
&
Vapeur, CO, ——> Soutirage
Biere* —_— ©H <«
4
Capsules ———= | Contrdle remplissage
Etiquettes Etiquetage-Capsulage
| L
Palettes —> . _Paleuisation
L
Stockage ——> Dbiére en fiits
Légende :

@ —> représente :

* Biére flash-pasteurisée ou micro-filtrée.

Tout ce qui figure en gras ou en| encadré gras| correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

produit de nettoyage —

et désinfection, eau

NEP :/nettoyage en place.
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3.5. Conditionnement en boites

Boites neuves (© 7) -»| Dépalettisation —> palettes
N
Eau (© 3), air —> Ringage ——> eau usée
Souftlage
4
Transfert
A
Couvercles, (© 7) -»>|Soutirage — Sertissage
Biere*, gaz (© 5) <«~—©®
R
Produits de —_— Pasteurisation
traitement de 1’eau en tunnel © E
Ry
Sur-emballages (© 15)+| Conditionnement
(sur-emballage) © 15
N
Palettes —_— Palettisation
J
Stockage ——> biére en boites
©17)
Légende :

@ —> représente :

* Biere. flash-pasteurisée ou micro-filtrée.

Tout ce qui figure en gras ou en| encadré gras | correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

produit de nettoyage —
et désinfection, eau

NEP :/nettoyage en place.
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3.6. Conditionnement en bouteilles consignées

Bouteilles consignées -
(retournées ou neuves)

©6)

Eau (© 3), air, vapeur, -+
soude, détergents

Lubrifiants convoyeurs -

Lubrifiants convoyeurs -

Capsules, bouchons (0 7) -
bigre*, gaz (O 5). air. eau (© 3)
Lubrifiants convoyeurs ~— —>

Produits de —_—
traitement de 1’eau

Etiquettes, colle. —>

26

Dépalettisation

1

Décaissage/
Lavage des caisses

L

Triage - Elimination
des bouteilles NC

Dévissage

Lavage - Rincage
©1I

L

Inspection/Triage/Elimination
des bouteilles NC © 12

L

Transfert
© 13

L

Soutirage-Bouchage
©140/J

)

Inspection niveau

Inspection présence capsule

" en tunnel © E

L

Etiquetage

3

——= _palettes

——>> caisses
—> cau usée

—>  bouteilles NC

——> eau usée
<~

—_—

—3=  vide

«—®

bouteilles NC



Caisses —_— Encaissage/
Sur-emballages, colle - |sur-emballage © 15

L

Palettes —_— Palettisation

)
Film plastique =~ ——> Houssage

M

Stockage —> biere en bouteilles
© 17

Légende :
* Biere flash - pasteurisée ou microfiltrée.

Tout ce qui figure en gras ou en encadré gras| correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

® — représente :  produit de mettoyage —> NEP | —
et désinfection, eau ©9

NEP : nettoyage en place ;' NC: non conforme.

Un encadré en pointillés : signifie que I’étape est facultative.
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3.7. Conditionnement en bouteilles a usage unique

Bouteilles neuves —>

(© 6)

Eau, air, vapeur —>

©3

Lubrifiants convoyeurs -

Capsules, bouchons (© 7) -
biere*, gaz (© ), air, eaw (O 3)
Lubrifiants convoyeurs ~— —>

Produits de —_
traitement de 1'eau

Etiquettes, colle —>
sur-emballages, colle —
Palettes

——

Film plastique. —>

Dépalettisation

1

Ringage
©1101

L

Transfert
© 13

1

Soutirage-Bouchage
©140/J

L

Inspection niveau

Inspection présence capsule

1

Pasteurisation
en tunnel © E

............ l’-

Etiquetage

N

Regroupement
Sur-emballage © 15

1

Palettisation

N2

Houssage

N

Stockage

© 17

——> /palettes

—> eal usée
«~—@®

—>  vide

—> biere en bouteilles



Légende :
* Bitre flash - pasteurisée ou microfiltrée.

Tout ce qui figure en gras ou en encadré gras| correspond

a un CCP © (point critique pour la maitrise).

@ — représente : produit de nettoyage — NEP | —
et désinfection, eau ©9

NEP : nettoyage en place.

Un | encadré en pointillés : signifie que 1’étape est facultative.
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4. Tableaux de recommandations
basés sur une analyse HACCP

La méthodologie utilisée par le groupe de travail pour 1’élaboration de
ces tableaux est celle du HACCP, telle que décrite au chapitre 1-5.
L’analyse compléte d’une étape est développée pour exemple en
annexe 4.
Remarques :
— aprés évaluation, seuls les dangers ayant une note supéricure ou
égale a 25 sont retenus pour application /de 1’arbre de décision ;
— les dangers microbiologiques, qui n’ont qu’une incidence sur I’alté-
ration de la biére, sont traités dans un tableau a part ;
— les CCP correspondant aux dangers chimiques et physiques sont
identifiés de © 1 4 © 17
— les CCP correspondant aux dangers microbiologiques sont identifi€s
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ANNEXE [

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES ET NORMATIVES

Brasseurs de France, Fédération nationale des boissons, La qualité
tirage pression, un code de bonne conduite ;

Brasseurs de France, Cahier des charges Brasseurs'de France ;
Comité national consultatif pour les criteres microbiologiques des
aliments, 1992 ;

Conseil supérieur d’hygiéne publique de. France (CSHPF),
aofit 1990, Les mycotoxines ;

FAO/WHO Codex Alimentarius, 1988, code d’usage international
recommandé, principes généraux d’hygi¢ne alimentaire ;
FAO/WHO Codex Alimentarius, 1997, systtme d’analyse des
risques, points critiques pour leur maitrise (HACCP) et directives
concernant son application, ALINORM 97/13 A ;

FLAIR, Action concertée n° 7, guide d’utilisation du HACCP ;

J. Le Bars, janvier 1993, aspects réglementaires concernant les
mycotoxines dans les grains, graines et dérivés : stratégie et ten-
dance, Recueil de médecine vétérinaire, pages 29 a 35
Organisation internationale de standardisation, norme ISO 8402 ;
Projet définitif de norme. européenne, EN 1672-2, juillet 1996,
Conception hygiénique des équipements ;

Analytica Microbiologica EBC.
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ANNEXE II

REFERENCES REGLEMENTAIRES

Directives européennes

1. Directives 80/778/CEE et 98/83/CE, eaux destinées a la consomma-
tion humaine.

2. Directives 96/33/CEE, 97/41/CEE et 98/82/CE, résidus de pesticides
sur et dans les céréales.

. Directive 88/388/CE, reglement CE n° 2232/96, ardmes destinés a
étre employés dans les denrées alimentaires et matériaux de base pour
leur production.

4. Directive 89/109/CEE, matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec les denrées alimentaires.

5. Directive 89/392/CEE, machines.

6. Directive 89/397/CEE, contrdle officiel des denrées alimentaires.

7. Directives 96/32/CE, 97/41/CEE et 98/82/CE, résidus de pesticides
sur ou dans certains produits d’origine végétale.

8. Directive 92/59/CEE, sécurité générale des produits.

9. Directive 93/43/CEE, hygiéne des denrées alimentaires.

10. Directive 93/68/CEE, marquage CE.

11. Directives 94/35/CEE, 96/83/CE, édulcorants destinés & étre incor-
porés dans les denrées alimentaires.

12. Directive 94/36/CEE et directive 95/45/CEE, colorants pouvant étre
incorporés dans les denrées alimentaires.

13. Directives 95/2/CEE, 96/85/CEE et 98/72/CE, additifs alimentaires
autres que les colorants et les édulcorants.

13 A. Directives 65/66, 78/663, 78/664, 95/31, 95/45, 96/77, 98/66,
98/86, criteres'de pureté des additifs.

13 B. 1II/5125/95, rev. 2, septembre 1996, projet de réglement de la
commission:, portant fixation des teneurs maximales pour certains
contaminants dans les denrées alimentaires (métaux lourds).

13 C. Reglements CE n® 194/97, n® 1525/98, teneurs maximales pour
certains contaminants dans les denrées alimentaires (teneurs maxi-
males en.mycotoxines).

(98]

Réglementation francaise

14. Décret D. 12 février 1973, arrété A. 27 octobre 1975 modifié, pro-
duits de nettoyage et de désinfection.

15. Arr€é A. 24 octobre 1984, décret D. 31 mars 1992, biére et opéra-
tions licites.
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16. Décrets D. 3 janvier 1989, D. 10 avril 1990, D. 7 mars 1991,
D. 5 avril 1995 et D. 4 décembre 1998, eau destinée a la consomma-
tion humaine.

17. Arrétés A. 10 février 1989, A. 10 décembre 1990, A 6 aoiit 1992,
A. 16 juin 1994, A. 8 novembre 1996, A. 10 septembre 1998, résidus
de pesticides sur et dans les céréales.

18. Arrétés A. 5 septembre 1989, A. 15 juin 1993, A. 27 aoiit 1993,
A. 1 février 1994, A. 18 aoit 1994, A. 28 avril 1998, enzymes.

19. Décret D. 11 avril 1991 et arrété A. 11 juillet 1991, arbmes.

20. Arrété A. 28 mai 1997, regles d’hygiene applicables dans les éta-
blissements de préparation, de transformation et de conditionnement
de certains aliments destinés a la consommation humaine.

21. Décret D. 8 juillet 1992, matériaux et objets destinés & entrer en
contact avec les denrées, produits et boissons pour I’alimentation de
’homme ou des animaux.

22. BID n° 11/93, avis de la DGCCREF autorisant !’ utilisation du kiesel-
guhr (avis du 25 mai 1993).

23. Arrétés A. 5 aofit 1992, A. 16 juin 1994, A. 8 novembre 1996 et
A. 10 septembre 1998, résidus de pesticides sur ou dans certains pro-
duits d’origine végétale.

24. Journal officiel de la République frangaise, 1994, matériaux au
contact des denrées, produits de nettoyage de ces matériaux, brochure
n° 1227.

25. Arrété A 2 octobre 1997, colorants, édulcorants et autres additifs.

26. Arrété A. 4 aolit 1986, fumigation.

27. Arrété A. 26 avril 1988, appits empoisonnés.

28. Décret D. 13 juillet 1994, déchets d’emballages industriels.

29. Arrétés A. 14 octobre 1991, A. 27 mai 1992, A. 16 décembre 1992,
A. 22 juilllet 1994, additifs alimentaires autorisés et criteres de pureté.

30. Arrété A. 15 novembre 1945 et lettre circulaire du 28 octobre 1980,
autorisation d’utilisation du verre pour le conditionnement des denrées
alimentaires.

31. NS DGCCRF n* 5662, 12 décembre 1990 (BID n° 2/1991, pages 42
a 44), mycotoxines et denrées destinées a I’alimentation humaine.
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ANNEXE III

LISTE DES AUXILIAIRES TECHNOLOGIQUES, DES ADDITIFS, DES GAZ,
DES MATIERES PREMIERES ET DES INGREDIENTS UTILISES EN BRASSERIE

ET INGREDIENTS

AUXILIAIRES - PVPP (polyvinylpolypyrrotidone)
TECHNOLOGIQUES - gels de silice
- acides: acide chlorhydrique, acide citrique, acide lactique, acide
orthophosphorique, acide sulfurique
- sels minéraux: sels de calcium (chlorure, hydroxyde, sulfate),
sels de magnésium (chlorure, sulfate); sels de sodium {(chlorure,
carbonate), sels de zinc {chlorure, sulfate)
- kieselguhr
- enzymes (amylases, B-glucanases, papaine, protéases...)
ADDITIFS - colorants (E 150 3, b, ¢, d)
-~ édulcorants (€ 950, 5951 E 952, E 954, E 959)
- acide lactique (E 270)
- acide ascorbique (E 300)
- ascorbate de sodium (E 301)
- acide citrique (E 330}
- gomme d’acacia ou gomme arabique (E 414)
- anhydrides sulfureux et sulfites (E220, E221, E222, E223,
E 224, £ 226, E 227, E 228)
- alginate de propane-1, 2-diol (E 405)
GAZ - dioxyde de carhone (CO,)
< azote (N,)
MATIERES Malts de céréales, matieres premiéres issues de céréales, de
PREMIERES sucres alimentaires et de houblon, substances provenant du hou-

blon, eau potable, matiéres vegetales aromatisantes, ardmes
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ANNEXE IV

EXEMPLE D'ANALYSE DES DANGERS : L'ETAPE DE BRASSAGE
Tableaux d’analyse des dangers (voir pages 41 et 42).

Remarque : seuls les dangers ayant une note d’évaluation supérieure
a 25 sont retenues pour application de I’arbre de décision.

Les causes de ces dangers figurent en gras dans les tableaux d’ana-
lyse.

Détermination des CCP grice a I’arbre/de décision (voir page 43)
Tableaux des CCP (voir au chapitre 4).

Ces tableaux développent les actions de maitrise et de surveillance qui
sont associées aux CCP.

55



¥ SIRUILIRIUOD
no GZSGX (%G sasglwaid sasanew! .
nea asy
{€) ©] 9p osuNewW SieAnepy sa9u
no 0£=Ex2X8 uanaiud sieanely | -lwejuod inadea no neg| M
s9) SAW0§U0D
{2 -9adsas uou no siuyap | uou syippe no sanbib
mno GL=GXEXG [ew sabieyo sap sioiye) | -ojouyaa sasenjxny | .
jesauab $3gUIWAYY
UoN G=GXx| x| ua uaijeiua 19 sualbAY | sep uondsioud asieanepy | .
uoidasuo3 asieanepy
uon
() -esiewolne asieanely | sejusbisalap suonnjos
no 08=6x2xg aouabyban | sap abedunt sieanep| .
sasleila| S9HEPUOIAg salewlid
{ou} dd49
ddd NOILVNIVAZ (3} | (al | (v}
(@) S3SNVI S3Q NOLLYNINYILIA

abejedwy
abesseiq : adeyy

sanb

1sAyd g ! sanbtwiyd : 9: s1abueq

aliesselq : 919190

L ou 9ydyy

siobuep sap asAjeuy

21319 : UNPO.y

s1aguep SIap IsLjeue,p xnedjqe],

56



(219330 anbeyo inod

G B | 9p 8j0u) UONoIIP
-uou ap syjigeqosd i d
aouanbay : 4

‘malw ne ‘a19iwald SIIEW €] § ‘3POYIPW B] € '3JANGD,P Ulews Bf € ‘jauglew ne ss3y sasne) (q)

aang (J)
Juswaddojaneq (g)

annesb i uoneuIweIuo) (y)

() nea algny agu
no 0g=gxzxg ] ap asuyew asieAnely | -iwejuod abedun ap neg| ¥

uondasuos asieAnepy

uog
() -esfjewolne asieAneyy | sepuabiajep suopnjos
no 08=6xZx¢ sousbiiban | sep abeduis sweanepy| .
asuabiBap
uoN W=pxLX¢ ENENIERSTINET sagbewwopua §9)10] | . uonenj4
A v 449 saseua| sailepuodsg salewlsd
ol
422 NOILVNTVAZ o | & v
(Q) S3SNVD S30 NOILYNINY3LIA

sanb

1sAyd : g !sanbiwyd ' :siabueq

sliasselq : 9181008

L oU 8yl

siabuep sap asAjeuy

21919 : #npoug

57



uoN 9=7X|XE UaaRUS SieANBY nadea ap ayng| .
s3) $AWNOJU0I UOU UOlq

74] -9adsa) uou no swuysp | -noy ‘spuppe ‘sanbib
Ino 06=6X2Xg lew sabieyo sap siaye) | -0jouyda} sale|xny | "

Sjliippe no

{2) sgnbydde jew no | sanbibojouyday sasen
mo GL=GXEXG 29)depe |ew uononysy) | -1xne sap abesoping| .

jesouab ua $33UILAYD
uoN G=GX]X| uananue 12 19 aualbAy /| sap uonssioid asieanepy | M
vondasuos asieAney]

{h] uonesijewone sieanely | sajuabiajep suonnjos uosssin)
no 06=6%x2x¢ aouablBap | sop abeduu sieanepy| . abesseq : adeyg
) seneua) sanepuosss sanewnd

oU ddD
422 NOILYNVAZ : 0 | t8k)iv)

(@) $3SNVI S30 NOILVNINYIL3A

sanb

1sAyd : 4 ! sanbiwiyo : 9 : s1abueq

suesseIq : 9191908

Z ou aydyy

siabuep sap ssAjeuy

2131 : unpoud

58



(913319 @nbey> inod
G B | 9p al0u) UONIBIBP
-uou 3p gujiqeqosd i d

‘naNIW ne ‘aigiwaid aIgnew e g 'SPOYIIW B[ € ‘3IAN,P UlBW €| § ‘jaLIglew ne sagl| sasned (q)

anng (3}
aouanbayy < 4 Juswaddojeasg (g)
unelb i uoljeuiWeIuo) (y)
i€ nea a3y DUIWEIUOD B}ISUIP
nQ 08=gx2xg €] 8p asulew asieAnely | e| ap Juawslsnlep negy| .
uonesadndgl ap asaiqg
$3.nauglxa sasalq | e) ap awibuo,| Ins ajnoQ uoijesadnag)
UoN GL=GX]XE |8p sinoja: ap uonesyin 90UB|[19AIBN | 8P 24210 3P UOLONPOIU) | M
uondaauod asieaneiy
uon
u -gsijewolne asieanely | sajuabisjep suoynjos
no 0E=6Xx2%¢ aouabybay | sop abedun sieanew| . uoneuenq
- saJtejus ] S$aHepU0IRg sallewWlid
ol dd49
422 NOILYNTVAZ | Yoy
(A) 38NV S3Q NOILVYNINYILIA
sanbisAyd : ¢4 !sanbiwiys : 5 :si9bueq

auasselq : 8191908

2 ou ayoiy

siafuep sap asAjeuy

8191q : UNpoud

59



DETERMINATION DES CCP GRACE A L’ARBRE DE DECISION

4 CCP sont mis en évidence :
CCP () : NEP (nettoyage en place)
CCP (2) (3) et (4) : Approvisionnements : auxiliaires technologiques,
additifs, eau, matiéres premicres
Pour leur détermination, le groupe de travail a répondu aux questions
de I'arbre de décision, selon le tableau suivant :

CCP IDENTIFIE | REPONSE A Q1 | REPONSE A Q2 | REPONSE A Q3 | REPONSE A Q4

(1} Oui Qui - -

{2) Oui Non Qui Non
(3) Oui Non Qui Non
4 Oui Non Oui Non

Q1 : existe-t-il une (des) mesure(s) préventive(s) pour le danger iden-

tifié ?
\2 l )
QOui Non Modifier I’étape, le _procédé ou le produit
A T
La mafitrisc a cette étape est-elle nécessaire a la
sécurité ? —  Out
l

Non — Cenest prsun CCP —— 5 STOP *

Q2 : cette étape est-elle spécifiquement congue pour élimi- ___
ner le danger ou en réduire I’occurrence a un niveau
icceptable ?

Non Outi
\:

Q3 : une contamination par le danger identifié peut-elle sur-
venir et dépasser le niveau acceptable ou le danger peut-il
s’accroitre jusqu’a un niveau acceptable ?

iji Non /— Ce n’est pas un CCP — STOP *

Q4 : une €tape ultérieure éliminera-t-elle le danger identifié

ou en/réduira-t-elle I’occurrence a un niveau acceptable :

d
J Non — C’est un CCP ¢

Oui . - Ce n’est pas un CCP — STOP *

* Passer a I’étape suivante, ou au danger suivant.

Détermination des actions de maitrise et de surveillance associées
Voir les tableaux des CCP au chapitre 4.
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