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D'ALSACE (A afficher dans les mielleries habilitées pour la production de Miel d’Alsace IGP) avril 2026

Ce document spécifie les critéres et les valeurs cibles qu’il convient de respecter dans le cadre de la production de « Miel d’Alsace IGP ». Il est complémentaire au « Plan de Contréle » et
doit étre affiché dans les mielleries habilitées pour la production de Miel d’Alsace IGP.

T* entre 20°C et 30°C

Humidité du
miel £18% ?

DESOPERCULATION /
EXTRACTION

Ambiance séche

T =40°C )
A enregistrer

Epuration
Ambiance séche
T 220°C

Maturation

[/décantation
Ambiance séche
T 220°C

Durée minimum : & jours®

STOCKAGE (fits, seaux ...)

Ambiance seche, espace propre
Cas 1 : chambre froide T°<20°C (idéalement 15°C).
Cas 2 : sans controle de T°C mais a I'abri des variations importantes.

A enregistrer

DEFIGEAGE
Chauffage
T° =50°C

Miel
cristallisé ?

A enregistrer

ENSEMENCEMENT

La semence utilisée doit
étre Miel d"Alsace IGP
(T idéale aprés
mélange : 14°C)

Cristallisation
dirigée ?

(o]

ETIQUETAGE

Identification du producteur par : nom et
prénom etfou NAPI etfou un code
emballeur

+ Réglementation générale

+ Symbaole IGP (macaron de FUE).

CONDITIONNEMENT

Pots (en verre ou autre) ; seaux ; filits .
Ambiance séche, T* = 25°C
Espace propre, hygiéne du personnel

A indiquer dans votre Cahier de
miellerie :

Partie 1 « EXTRACTION »

Dates d'extraction

Quantités extraites

N° de lot (de stockage)

T° du miel lors de 'extraction

T° de stockage (ou I'enregistrer & part)

(+ la durée stockage si « cas 2 : stockage sans
controle de la T® < 20°c »)

Si défigeage : Indiguer la T° de défipeage
5i ensemencement : enregistrer le(s) lot(s)

IGP utilisés

v v b S A U T

Partie 2 « CONDITIONNEMENT » ou partie 3

« TRANSFORMATION »

# Date de conditionnement / transformation
# N de lot (produit finale)

> DDM

* Durée de maturation « minimum 6 jours pour obtenir un miel propre » donnée d titre indicatif. Elle est a adapter au type du miel (fluidité, volume de miel ...). Cette durée peut
étre abaissée si des moyens de filtrations performants sont mis en place (filtre a cartouche, filtre immergé, etc.) sans augmenter la teneur en HMF du miel.
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RAPPELS SUR LA PROCEDURE IGP MIEL D’ALSACE, détaillée dans le Cahier des charges.

L’utilisation de cadres en plastique n’est pas autorisée.

RECOLTE : Pas de répulsifs chimiques ni de fumage excessif ou de combustibles inappropriés, afin de ne pas générer un goit exogene ou des contaminations.

ORGANISATION DE LA MIELLERIE

v" Conformité des locaux : « Surfaces lisses, lavables et imputrescibles ». La loi n’impose aucun revétement, le libre choix est laissé au producteur pour autant que les matériaux répondent aux
exigences (panneaux modulaires, carrelages, enduit lisse avec peinture alimentaires, panneaux sandwich, inox, ...). Le carrelage n’est pas interdit, le risque se situe au niveau des joints. On veillera
donc a les rendre imperméables. Le mobilier ne doit pas nécessairement étre constitué d’inox pour autant qu’il ne constitue pas une source de contamination : absence de fissures, traitement
contre I'humidité, etc. Les portes et chassis en bois sont autorisés, pour autant que le bois soit rendu imperméable par un traitement adéquat.

v" Accés a l’eau potable et a un point de lavage des mains.

v' Propreté, hygiéne : tenue propre, mains propres et port éventuel d’une coiffe enveloppant toute la chevelure. Il est interdit de fumer dans la miellerie.

v" Humidité : Mise en place d’un systéme de contréle de I'"humidité (déshumidificateurs ou autre systéme).

v" Piéce de stockage a I'abri des variations des T°C ou disposant d’un systéme de refroidissement (< 20°C).

v' Matériel en contact avec le miel : agréés aux normes alimentaires.

v" Nettoyage et désinfection a une fréquence adaptée aux besoins ; Matériel de nettoyage conforme a la norme NF et stocké hors du local de transformation ou dans une armoire fermée (éviter toute
contamination). Lutte contre les nuisibles le cas échéant (pieges mécaniques de préférence).

v" Enregistrement des opérations de nettoyage (par exemple via la fiche 20 « enregistrement des opérations de nettoyage et de désinfection »).

v" Marche en avant : Dans I'idéal, la circulation du miel dans la miellerie suivra le principe de la marche en avant : « un produit en cours de production ne revient jamais en arriére et ne croise pas
I’étape qu’il vient de franchir ». Le local ou le miel est extrait et mis en pot doit étre affecté a ces seules activités (ou, au moins temporairement, lors de ces activités).

TRACABILITE

v' L'apiculture fournit des denrées alimentaires et, a ce titre, respecte la réglementation dite du Paquet hygiéne. L’objectif est d’assurer la protection de la santé des consommateurs. La tragabilité des
produits doit étre assurée via le Cahier de Miellerie et les factures de facon a pouvoir identifier les destinataires professionnels des lots mis en vente et de pouvoir remonter a la miellée dans le cas
ou des analyses feraient apparaitre une contamination. Dans le cadre de la remise directe au consommateur, le professionnel n’est pas tenu d’assurer la tragabilité aval.

v" Produits transformés : la tracabilité doit obligatoirement étre assurée en amont, c’est a dire au niveau des produits recus (ingrédients pour transformation).

Etapes Documents associés
e v’ Registre d’élevage
|dentification des producteurs v’ Déclaration d’identification IGP (Fiche 3)
v’ Registre d’élevage
Enregistrement des ruchers et des transhumances v’ Déclaration annuelle d’emplacement des ruchers
v’ Déclaration de transhumance hors département
v’ Cahier de miellerie (voir le modéle a disposition FICHE 19)
Récolte des hausses oPartie 1 Enregistrement des récoltes
Extraction du miel Attribution d’un n° de lot (pour le stockage) oPartie 2 Enregistrements des opérations de conditionnement
Stockage oPartie 3 Enregistrements des opérations de transformation et des lots des intrants
Conditionnement Attribution d’'une DDM et d’un N° de lot final v Document de comptabilité matiére des étiquettes IGP (gestion des stocks d’étiquettes

(quantités achetées, quantités consommeées, quantités en stocks)

Vente a un client professionnel (magasin, conditionneurs, etc.) v Bons de livraisons, Factures (conserver de facon ordonnée et accessible les documents
Nature des produits, N° de lot et quantités traduisant les flux physiques des produits).




