


Olives tournantes: 
entre les deux 

stades

Olives noires : 
pleine maturité

Olives vertes : 
à cueillir avant le 
stade tournant en 

fin de véraison
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INGREDIENTS TAPENADE OU TAPENADE 
NOIRE (% minimum)

TAPENADE VERTE
(% minimum) OLIVADE
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Olives noires 
olives noires confites, olives noires à la grecque 70 % 0 %

50 %
Pour les deux

Olives vertes
olives vertes confites ou au naturel 0 % 70 %

Câpres 3 % 3 % non

Anchois, pâte d’anchois ou dérivés 
d’anchois

0,5 % d’anchois
non obligatoire en bio

0,5 % d’anchois
non obligatoire en bio non

Huile d’olive exclusivement oui oui non

Aromates finement broyés oui - maximum 5 % oui - maximum 5 % non
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Cognac ou eau de vie oui oui oui

Câpres non non oui

Anchois, pâte d’anchois, ou dérivés 
d’anchois non non oui

Aromates finement broyés non non oui

Jus de citron oui oui oui

Vinaigre, tomate séchée oui oui oui

Autres : poudre d’amandes, ... non oui oui
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IS Emulsifiant, exhausteur de goût, épaissis-
sant, colorant, arôme. non non oui



Recette Technique de 
conservation

T°C de 
conservation

Durée de 
conservaton

Olives confites vertes ou noires

Olives désamérisées par 
mise en saumure

Avec de l’huile et des aromates
Pasteurisation T°C ambiante DLUO

Sans pasteurisation Chaîne du froid DLC

Dans une nouvelle saumure à 
7% de sel

Pasteurisation 
conseillée T°C ambiante DLUO

Tapenade 

Pasteurisation T°C ambiante DLUO

Sans pasteurisation 
si pH<4,5 Chaîne du froid DLC

Pâte d’olive

Pasteurisation T°C ambiante DLUO

Sans pasteurisation 
si pH<4,5 Chaîne du froid DLC

Mentions obligatoires Durabilité du 
produit

« À consommer de préférence avant le…» 
suivie du jour et du mois

< 3 mois

« À consommer de préférence avant fin… » 
suivie du mois et de l’année

Entre 3 et 18 
mois

« À consommer de préférence avant fin » 
suivie de l’année

 >18 mois
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Les 7 principes de la méthode HACCP Les 12 étapes de l’HACCP

1 : Procéder à une analyse des dangers.

2 : Déterminer les points critiques pour la maîtrise (CCP).

3 : Fixer le ou les seuil(s) critiques(s).

4 : Mettre en place un système de surveillance permettant 
de maîtriser les CCP.

5 : Déterminer les mesures correctives à prendre lorsque 
la surveillance révèle qu’un CCP donné n’est pas maîtrisé.

6 : Appliquer des procédures de vérification afin de 
confirmer que le système HACCP fonctionne efficacement.

7 : Constituer un dossier dans lequel figureront toutes les 
procédures et tous les relevés concernant ces principes et 
leur mise en application.

1: Constituer l’équipe HACCP

2 : Décrire le produit

3 : Déterminer son utilisation prévue

4 : Etablir un diagramme des opérations

5 : Confirmer sur place le diagramme des opérations

6 : Émunérer tous les dangers potentiels associés à chacune 
des étapes, effectuer une analyse des risques et définir les 
mesures permettant de maîtriser les dangers ainsi identifiés 
(Principe 1)

7 : Déterminer les points critiques pour la maîtrise (Principe 2)

8 : Fixer des seuils critiques pour chaque CCP (Principe 3)

9 : Mettre en place un système de surveillance pour chaque 
CCP (Principe 4)

10 : Prendre des mesures correctives (Principe 5)

11 : Instaurer des procédures de vérification (Principe 6)

12 : Constituer des dossiers et tenir des registres (Principe 7)




