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Preambule

B Pourquoi une formation sur I'hygiene des aliments ?
« Nourrir les gens sans les empoisonner | »

Lobjectif de la legsiation suropéenne est d'apporter un niveau élevé de protection
de la vie, de la santé humaine et des Intéréts des consommateurs (libre circulation
des marchandisss au seln de la Communauté européenne).

B Aliments et risques pour le consommateur
En particuller pour la sécurité des aliments, Il faut produire et distribuer des produits

calns en imitant e risque sanitalre : 1 | Notions da danger at da risque .
2  Microbiologie des alimants 3
- Prévention des T-m-!nf'e':tsc-ns Alimentaires Collectives (TIAC) fréquentes et 3 TIAC, statistiquos ot crigines P
catastrophiques pour 'industne AgroAlimentaire (AA). B | Pk bricro-organismas pithogt F
2 g::g:'nsr:erm.nfeutmns et la m&thode d'analyse et de mafltrise des 5 | AN d'"g“,: @anM: ..... >
Dangers chimiques .............. L]
Le Plan de Maltrisa Sanitaire &t le systema HACCP sont les bases de 13 sécurité des Dangers physiques ......... P
aliments. Dangers biologiquas "
Allerganss ........... - .
B Fondamentaux de la reglementation
B Pourqui? communautaire et nationale

Tout personnel (production agricole, Industries allmentalres, grossistes, distributeurs, & 6 1\pctes auropdans : Paquat hygine 2
collectivités, restauration) effectuant des tiches affectant1a sécurits, 1a 1égalité et la = 7 Dispositions naticnales : arrétds ministériols oM
qualits du prodult, doit avolr les compétences, selonson role, pour mettre &n place, E 8 Administration et contréles officiels. L

:&%lg:.er. maintenir et faire Svoluer ke Plan de Mailtrise Sanitalre, dont le systéme s B Composants du Plah de Maitrise Sanitaire
Ca livret MémoForma « Hyghne des alimants an resfauration » sapplle Sur la noma NF V01015 — 9 Spécificitas de la restauration collective e x
pamsaenmal 201 Ele constitiéia un camet defacommandatians uiilisshie en fivret daccucll (z) 10 Les= nsques da Towddnfactions Alimantaires Colocives. . ..eueriminns 2
; 11 Les bonnes pratiquas d'hygisne 2%
12 La méthode HACCP . ]
12 . Tragabiité ot gestion des non-corfomités. (]
14 | La Guide do Bonnes Pratiquas d Hygane 59
15 Agents responsables les plus fréquamment SUSPECEES ......ccucciciiinnin: A6
16 | Documents annaxes. ...... x
17 | Ledque...c.c..cva.. 73
18 Quiz 7%
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Aliments et risques pour le

Notions de danger et de risque

Danger : Agent biokgique, chimique ou physique, présent dans un eliment ou état de cet aliment
pouvant entrainer un effet néfasie surla santé,

Risque : Fonction de la probabilité d'un effet néfaste sur la sanke et de 1a gravite de cet efet
résuttant dun ou de plusiewrs dangers dans un alment.

Exemples de dangers :

Probablite de Névie, diarmée,  Probabllité d'empoisonnement  Probablité de blessure

. Lo # =00 o2 d'owtant ples grond qu.. » Los offots sont gmwes ('sians irrdvos ibles,

\ » Lo donger est froquemme ot present. decés).
« Los parsonnes serwes soot frogles.

Les allments peuvent présenter des isques pour ke consammateu lorsqu'un danger est Introduit
dane cet aiment ou sy développe, et quil y demeure & un niveau pouvant entrainer des effets
néfastes sur le consommateur qui consomme ke produit final. Ceci peut amiver a tous les niveaux
@2 la chaine o= production.

Contamination initiale du produit @ présence
dans ke produit @un. mkro-organisme, oe
résidus de traitement des enimaux ou o=
végétan de. comps ‘étrangers.

mm ou conmtamination
secondaire : Infroduction lors des différentes
éapes de la préparation du produt de
contaminants provenan! de I'ervironnement,
des mekviels, des manipuations (miro-
organkmes, résidus de nettoyage, ocorps
éfrangers).

2  HIGEMEOES ALMENTS DY SSTWLEATION I.

Développement du danger : concerme surtout
les bacténes présentes qui peuvent se multiplier
dans I'eliment.

Contamination résiduelle : persistance de
produits nocifs, corps étrangers ou  micro-
orgenismes par défaut de maltrise du netioyage,
de la désinfection ou d'un traitement tharmique.

Microbiologie des aliments

Les micro-organismes, il y en a partout ou presque, mas heureusement 13 plupart ne sont pas
dangereu.
Beaucoup sont méme dailleurs utiles, Par exemple, on utiise
= Des bactéries pour:
-La fabrication des fromages, des yaourts. ;

-La trarsformation du chou en choucroute. =

-La fabrication du vinaigre. . q
= Des levures pour: = ‘|'

-La fabrication des bolssons alcoolis@es (v, bigre, cidre..) ,

- Faire lever des pates (pain). . b

= Des molsissures powr !
-La crolte des fromages [camemberty
-Les pates persiliées (roquetort, bleus),

Dautres peuvent &re nuisibles :
= Les micro-organismes d'altération qui dégradent laspect, le golt, rodeur et pmquent par

exemple |
- Trouble et amertuma des jus de Trults (levure) 4 ‘& .
-Plglre acétique du vin (bactérie), Q LJ
- Altération des frults (molsissures). S S
- Putréfaction des viandes, ceufs ou polssons bactéries).. »

= Les mkro-organismes pathogénes. qul sont responsables de'lhémleswles que
les ok infections almentares. Ils sont donc eppelés des dangers.

Reproduction des bactéries

Certains mkro-organismes, les bactéries notamment,
peuvent se reproduire dens les locaux, sur le matérel
et dans les aiments s'is trouvent des conditions
favorables. Lorsque ces conditions sont idéales, leur
population peut doubler toutes les 20 minutes.
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Aliments et risques pour le

H Cing composants déterminent si les conditions sont favorables
ou non a la multiplication des bactéries

TEMPERATURE

Le chaud tue

Le frold endort

Pour se multiplet kes bactéres utlisent les.
nutriments présents dans les aliments, mals
aussi ceux retrouvds dans les déchets ol restés
sur du matériel sake:

Les surfaces dimclies & nettoyer [joints,
raccords, rayures, tartre..) offrent souvent des
rutriments et favorisent le dévelppement des
micro-organismes.

L'numLIté est le fackeur a%

de base de toute vie =
(mesurée par ractivité
de l'eau Aw) Dansun

produft ddstydraté, |

les microbes sont
toujours vivants. La
réhumidifcation pemeta
nouveau la proi#ration

Axam
Les bactéries /M
préferent A
généralement les é
milieux neutres. “

L'ackité faverise les q&. ¥ a7
moksissures, mais ’ - |
géne lesbackéries.

> %

Acide

OXYGENE OU ABSENCE D'OXYGENE

s

Sl certaines molsissures
ont besaln d'oxygene pour
se multiplier, 1a plupart des }01
bacteries pathogenes se
reproduisent également,
voire uniguement en -

rabsence d'oxygene. La présence ou lebsence
d'oxygene ne tue pas les backries,

En modifiant un ou plusieurs de ces focteurs, an pewt ebtonir ane meilleum conser vatien.
Mai's affention, tout oo quF oura tendance @ ramener ke focteur dans sa positon inid ol

dménue m o conservation.

Ainsi, an produit deshydrate so conserve bion perce quilcontiont moins d'ecw. Mais attention
oux cond tions de stockoge. Dans ve miiew humide, i pordra sa stabilits.

Do méma, lo Date Limite de Consomma tion d'un produit sous wde (protege de l'axygens) ne
sava plos valoblo lor sque le produ t sevo entams.

4  HICEMEOES ALMENTS DY SSTWLEATION I.

M Effet de la température

Destruction de toutes les hacturius
Stordisation

Dastruction des formes peu résistantes
Pastsurnisation

muftiylication

o chesado

Muhiplication rapido des bactiries
Pas d'attcrrto dans cette zone ;
Refroidissement rapide, re chauffage rapide

! thw ation ralentie

Rérigoration

Arrit tetal do la multiplication
Les micrebes somt teujours vivants

Cormgelation, surgslation

gls
&

+

342000060

Destruction das spores
120 *C pendant 3 minutes pour ks spores
de Closts dom botulinwm

Température do dastruction
das formas vegatatives

70 °C pendant quelques mirustes
pour los salmonoles

Tom pérature maximale do crelssance
65 "C pour Bacilles corous

50 *C pour les salmonslies
Températures idealos

20 5 45 °C sclon ks bacténics

{ox. : 37 °C pour los salmonclles,

41°C pour kes campylobacters)

Arrét do la fabrication de tounihes
10 °C pour Clostrid um bonlinam

Awrét do Ia multiplication das bactéries
+ & "C pour Eschasielia eoli
-2°C pourla listéria |

Noto : Vioir en fin de livret les principalos bacterion
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Aliments et risques pour le ELO BT EYET

TIAC, statistiques et origines

Il Nombre de foyers de TIAC déclarés en France de 1990 a 2022

En 2022, 1924 Tod-Infectiors Almentares Collectives [TIAC) ont été déclarées en France affectant

16 763 personnes.
1"

N ¥n

W Agents pathogonos. com‘ mtos ou suspoctos. impliques dans
les TIAC déclarées en 2022

« L'agent pathogene e plus z;\"‘\.:_ y,

fréquemment confirmé /‘

;‘:“c“"”"e"“"""?x_, e 24%,  .21%
(““dsma Hoclus census Stophylococaus oweus

agent corfirmé).

* Les agents pubngénes 3 % Hstamine |

les pius fréquemment -15%

uﬂcﬂl étalent kes 4 % Indétermines

‘agents producteurs de ] ) 12 %

taxines : Staphyiococcus 6 % Auros patnogonss+ Sotmonato

oweus, Ciostid um .8%

perfingens et Gocilus 7 % virus entaniquas + Clost¥dium parfringens

cereus (76 % des TIACa

agent suspacts),

6 HICEMEORS ALMENTS DN SEEWLRATION I'

Soorm JSondd A igee Fronce - Domdes TAC 0A.

Source : Saofd Adgue Franco - Daood o5 TIAT 00,

B Nombre de foyers de TIAC déclarés par agent (confirmé ou
suspecteé) et selon le lieu de survenue - France 2022

Les cas de saimoneliase surviennert surtout en mileu famiial, alors que ia restauration commerciale

est responsabie du plus grand romore o= TIAC & Baohus cereus &1 & Slaphyfococcus qureus.

M,

.H"

| Glomadver pavin gens
S0Mer oy

llilll e i o
a2 -l'tl-.__lﬂ an =z

Carein o sl e rere prise hedoeMédcoSacid  Aumres col lactivitle

Sounce. Sond Asdiigee Aance - Donndes TACDA

B Aliments inc rimmos dans les cas de TIAC dus a Bacillus cereus
Las aiments cuks 1 mal rafroldls, 2051 Que |es pists 2 Dase de pates oude T msomemammmes
dens Jas cas o2 TIAC dus 3 ooWus CEreus. \ \:;,_ P

T42 % N e

“Autres Alimonts

1% cEurs ot produs 3 bass d'ceuts .

1% cnstaces .
1 % crarcuteries »

2 % coquilage +
2 % Lat et produts biiars -

G%Almerumnuemllu -.~ S
7%,.“‘ .10 % vokties
B Aliments mcnmmos dlns les cas de TIAC dus a Staphylococcus

aureus "9 “-:~.\ Yo

. 6 % asments non dennas

5 % Lak st produts BHors © . 6 % veialies

Plus raliment est manlmiému qnés culsson] &t plus j= risgue dintordcation & Staphyiococcus ¥
aureus est elew& > g
. 13
. l. \"\‘,__ "- +46 % aures aimonts z
\ . 13 % viandes §
2 % Coquilags st crustacés . B% " g

X ot produ
3% cre . !‘E‘."omsmm %
&

Y «7 %

4 % cEuts ot produtts 3 base d'caufs ﬁ"* Fotsors E
g
&
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Aliments et risques pour le ELO BT EYET

Principaux micro-organismes
pathogéenes

Tous les micro-organismes pathogenes ne se comporient pas de laméme fagon..

Les dangers peuvent donc s'exprimer 5ous diférentes formes.

LES VIRUS

Lesvins tels que, par exemple, [es norovirus ou le virus de Mépatite A peuvent
&re transmis par les allments. Pour |3 plupart dentre eux, la contamination
o= I'nomme 52 falt par vole dite « orofécae », Cest-a-dire par ingestion de
« matieres Bcakes », ransmises & 'aliment directement par un manipulatewr, ou
I= plus souvent per une eau contaminee, utlisée lors de la production de I'diment
(e @au de mer contaminde pour les coquillagss, eau de lavage pour les fruits et
Kqumes..).

Les virus peuvent donc &re introdul s dans raliment 3 tous les stades de la ploduclon La mise en
ceuwre de mesures d'nyglne simples astimportante.

Les vius ne se& multiplient pas dans I'aliment. mals lis sont pour 13 pupaerh rédsmm La
congélation ou 1e frokd positit n'ont pas d'effet sur leur wirulence. et domw ke danger quils
représentent. \

AR
W
O\
. V
P N
s L
<

N Peu de virus ingérés
\ suffisent A provoquer

\ L\ La cuisson reste le
X moyen de destruction
le plus efficace.

LES BACTERIES

Les bactéres présenter un comportament tres variabie au regard de la sécurité
des alimenis :

Ains pour ceralnes badéres (Samoneid), Cest 8 celue en ele-méme qui
consthue Je danger. Ele est geréraiement relativement fragle.

Pour d'autres (Staphylococcus awews, Socllus cereus...|, 1a bactére va produlre une toxdne dans
rellment Las taxinss ibaréas pouront avelr oes propriétés vanables selon les gemmes cansidérés,
Elles pourrort, par example, tre thermostables felles résisteront 3 la cusson) ou thermosensibles
(elles sero cstnites 2 ia culsson).

Enfin, certaines bacténes Baclius cersus, Closridles..) peuvert sporuler. La spore bactérenre est
beBLCOLD DS MEsiSIEnlE U 08 501 & 12 chaleur ou aux désinfactants. Elles ne sont ke plus sowvent
détruftes qua par upe stérlisation

Certans dangars |Samonela iy, Sched chio col producteur de Shige-tadnes, per exemple] sont
connus poLr 2gr & fables 005es, Un peu comme les vius. Dans ce ¢as, 2 simple maltrisa da 12 chialne
au froid, imitart ia muttiplication, ne sara oonc pas synanyme de sécurité,

PoUrDeaLcoun o8 Dactdras, le danger nest réal gue 511a bactérie se mukiplle et subsiste ennombre
impariant: ges bonnes condtions de conservation et une appilcation correcte des banpes pratiques
de fabeication [Couples tempsfempéralre, auss| blen en stoddage quen cu!sscﬂ} llmem akrs
considéranlemant es risgues 1i€s & cas baciéres. \ $

Les micro-orpanismes pethoglnes n'ofl pas tmslasmemessoucesmmal mwnlmm mmam|
Certanes matiéres pramidres ou certaines pratigues peuvent donc favoriser lacomaninallon per tal
ou tei micro-anganisme. ifaut toujours garder 3 resprt les risques dnoortamkabn croisée jalimeants
ou matérial ou parle parsonned [portage sainou malade) T, N,

Du fait 02 leur grande diversité |1 y = biciogiquement mmm entre certaines pactdries
qQuentre un moinezu atun ééphang, les baciénes.ne égaies auregand de |2 creissance, de
13 sLrvie ou ce g destrction flempérature mlnmae a rrammle de crokssance, mals 2 uss! résistance
au sel & facioke, etc).

Documents annexes : pa
en matiére de sé

rganismes considérds comme dangereux
itaire des aliments, origines et caractéristiques parp s,
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Aliments et risques pour le ELO BT EYET

Autres dangers potentiels

Dangers chin
Présence de dangers chimiques dans les matiéres premiéres

Les metibres premigres peuvent présenter des dangers chimiques
provenamt des trafiememis phytosanitaires des végélauwe des
treitements veéiéringlres oe fenimal ocu ce l2 polution de
I'ervironnament (ex. : métawx lourds).

Contaminations chimiques en restauration

Liglisation ce matsrial non adapté au comad almentalre, aing que 12
présence de substances dangereusss [produits dentretien, produits de
Itte coore Jes nuishies..| dans Ies lcaux ol sa trouvent oes denrées
QT non protegées, peuvart &re responsables de I hIodll:wn de uangefs

chimiguas dans jas oarrées. . \

Résidus de produits de nottoyagddésinfoction ¥

lls pauvent avor pour origine: P <

= L& non-respect des condtions d'empiol (Sumsage). .

= Un mauvais ingage. . % \
= Lutilisation d'un produit non autorisé dans e domaine ulmemaire Y

= Lutiiisation @'un produitnon adapté 3 la neture du makériau & nettoyer

Dangers phygiqig3—

Les corps durs etiou mlrhs 0Ou acérés peuvent provoquer 0es biessures & la bouche, A 1a langue,
alagorge, mas euaslau !yst!me intestinal. s peuvent sussl endommager les dents.

Les dangers plyslqms sont le plus souvent appelés « corps Erangers »

Corpc étnngef d'origine extérieure apporté accidentellement avec
I’almont

. Smle ou callloux sur des vegeEauc

» Insectes « récoltds » avec des vegétaux

= Alguile dans |a viand (raitement veétérinaire).

= Plombs de chasse,

= Hameqgons de pache.

= Morceaux de verre ou de métal « récoltés avec les wigétau »
(bris de boutellles, canettes sur les parcalies de culture).

10  HICEMECES ALMENTI DN EETILEATION I.

Corps étranger provenant de I'environnement lors de la préparation

des denrées
= Piastique, carton, agrate, icele, &ciat de boks.
<CEIED = Fragment de planche & aécouper.
y = Morceau de lame de couteau ou de cutier
h G - = Poussigres Insactes.
= Eclals o= vere (ampoules, néons, vitres).
= Ecallles de peinture, fragment de parol (camelage, isolation..).

L' Wpﬂ"»’

Corps étranger introduit par le personnel

= Gants, charlottes, essuie-tout.

= Chevew, ongles.

= Bljoux, montres, plercings.

= Megols, chewling-gum. pansements.

= Foumitures de bureau [stylos, trombones, Post-it. )

= Boutoenl electique. rondeles, vis, etc., cublés parI'équipe de
mainenance.

= Ajoutintentionnal par mavellance.

Eléments d'origine naturelle

/ IIs sont consldéres comme corps étrangers korsquiis smt mpposes avolr
= 16 enleves, Par exemple . %
= Arétes (dans un fllet 02 poksson) «
= Noyaux (dans une confiture). N\ \
! ] « Os, cartiage. y °
‘ \ = Coquilede coqullage. \ /
i \’ = Tiges de plantes. o
= Coquile de noix...

Dangers biologiques | \ |
Outre les dangers microbblogiques oéja ualm on peut aussltrouvef da5 parasies. Les ceufs de
parasites ou leurs larves de petite talle peuvent &tre avalés avec cerains aliments. Le parasite se

développera ensuite dans leocrpsda momme. I _

Aliments etrisques pour lefaa b=

”

Exemples :

Ténia cuver solhlm vdande = boeuf ou de POfC CIUE CU ped cuite,
Anisakis: polsson crt.

Daueautde Lresson sauvage,

Ecnlnocmpe ﬂuns récoltés dans |a nature (myrtilies, fralses des bols..).

D.Ilergenes

Certairs produits peuvent constituer des dangers pour kes personnes allergiques. J'"q
LUindication de leur présence (Stiquetage, carte du restaurant..) permet & ces  * A h;}'\
U :

personnes d'évitar de kes manger. La réglementation impose cette indication pour
les produits reconnus comme le plus souvent & I'orgine dralergies.

Allergénes dont la présence doit étre signalée (Réglement 1169/201)
Céréales contenant du gluten, crustaceés, ceufs, polssors, arachides, soja, Iait, fruits 3 coque, célerl,
moLtarde, graines de sésame, anhydride sufureux et sulfites, ipin, mollusques.

I. HYSENG D3 AUNGATS M sssTamenan 11



inationale

Fondamentaux de 1a réglementation communautaire &

Textes europeens:
Paquet hygiene

Corstitué d'un ensemble cohérent de ragements epplcables dans tous les pays membres, ke
« Paquet hygigne » vise & assurer un niveau éleve de protection de 1a vie et de la sant humanes
en gerantissant 1a libre circulation o= denrées alimentaires sres et saines au sein de I'Union
eurcpéenne.
H Objectif
Mettre en place une politique unique et transparente en matire - - ’
dhyakens pour toutes les denrées almentaires et pour l'ensembled ;
de la Mere agroalmentsire (alimentation humaine et animale) :
= Production primaire (agrculture, &evage, chasse, péche)
Industrie aimentaire

Mebers de bouche

Transport

Distrbution

Jusqu'au consommateur

Créer des oullls eflcaces powr gerer les akertas sur rensemble de 13 chalhe alimentaire.

;"

REGLEMENT (CE) §78/2002 - Sode de la sécurité
Crée I'EFS A ou AESA, Mutrité Européenne de Sécu
Offre une base urikdique su RASFF, systéme d
coordnation de ia gesﬂon des crises alimentaires).

riveau des pays et non en iIndustre)

urcpéen (actions d'urgence et

du retrait)

pouvant &fre préjudiclable pour 18 sanké du consommateurn)
2 texte fxe une séparation claire des responsabilités :
= Pour les professionnels de la fligre agrodimentaire : obligation de résultat, ddmontrer que ks
mesures de mallrise adeptées sonten place pour atteindre les objectifs des réglements.
= Pour |25 5eyices de confrdle : méthodologie, o2 I3 programmation des inspections jusqu'a 1a
communication des rapports explicites aux professionnels.

Loréglmentafonimpose une obligadon do réswitat :

) olle fixe kos objoct¥s @ atteindre par kes profossionne s sans imposer fes moyens.

12 HICEME0Es ALMENTI DY SSTIEATION l.

FEGLEMENT (CF) 1832007 - Rbgles spécifiques pour Palimentation animale

Ce texte concerne entre autres lalimentation des animaw productewrs ann de Imiter les nsques
de contamination blokogique, chimique &1 physique des animaux et de leurs produits.

PECLEMENT (S5 052 2000 -Regles genérales d'hygiene pour toutes les denrées alimentaires
(production primake et commerce de détal Incus)

Obligation de mise en place de procédures basdes surles principes HACCP (saufen production
primaire).

Cuelques cbligations de moyens (dispositions générales dhygiene).

Obligation oe [a formation du personnel & ITygléne et d'au moins une personne a I'HACCP.

Le recours aux GEPH | Guides de Bonnes Pratiques dHygiene et d'application des principes
HACCP.

FOCLERENT 08 BER004 « Regles specifiques d'hygiéne pour les denrées alimentaires
d'origine animale (hors commerce de détall)

Notion dagrément, de manque o= salubrite et didentincation.

mmus et atellers de découpe, ansl que les différents types traités
(viandes, pom; lait, ceufs..) / l\

N

- o

FESLEMENT 2017/635 - « Contrdles officiels
Lesmmmmesddvert
f gegm

blissements aux fins de vériication du respact des bonnes pratiques dhygéne et
ures fondées sur les prncipes HACCR

Possibilité deprisa en compte des systémes de contrdle privés et des certifications indépendantes.
Agrément des Stablissaments,

Inspection permanente en abattoir (santé et blen-&tre de I'animal vivant, salubrité des viandes)
Dispositions spécinques par secteur (viandes frakches, produits laitiers, produits o2 Ia pé&che...)
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inationale

Fondamentaux de 1a réglementation communautaire &

H.‘l‘isposicfo ns nationales:

arretes ministériels

-

H Textes reglementaires francais
Iis comptent les régles cl-dessus dans les domaines laissés a |a gastion des autorités nationales
par les textes européens.

L'activité agroalimentaires est a |a fois régie par les codes de la consommation, le
code rural et le code de Penvironnement et par des arrétés ministériels spécifiques :

COMMERCES DE DETAIL, ENTREPOSAGE, TRANSPORT

AITEte du 2012/ 2000 - Produits d'orlgine animale et denrées dimentaires en contenant

Maltiise des températures
Etzblissements de restauration colective (plats témoins, TIAC)
Bouwcheres etvente de gibler sauvage

C AT fu 001002013 - Prodults et denrées allmentaires autres que les pmduks d'origine
animake
Maltiise des températures
Etablissements oe restauration colective (piats témoins, TIAC]

AGREMENT, PLAN DE MAITRISE SANITAIRE, DEROGATION A LAGREMENT

AIT&te du 08/06/2006 - Etablissements, mettant surle marché des produits d'orlgine animale

Agrément et dossier d'agrément Ty
Composition du Plan de Maltrise Sanitaire [PMS)
Conditions de dérogation al'oblgation d'agrément

Hl Documents Cerfa utiles

Cerfa Déclaration d'activité : Déclaration concemant les &ablissements préparant, transformant,
manipulant, exposant, metiant en venle. entreposant ou transportant des derrées animakes ou
d'origine animale.

Cerfa Demande d'agrément sanitaire : Pour un établissement mettant sur le marché des produits
d'ongine animale ou des denrdes contenant des produits d'origine animale.

Cerfa Dérogaticn & I'cbligation d’agrément sanitaire : Fiche de déclaration

Cerfa Déclaration : Towd4{nfection Alimentaire Collective.
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Administration et controles
officiels
B Controles officiels

Les exploitants du secteur alimentaire sont responsables des produits qu'ils placent surle marché:
Is mettent en ceuvre les mesures adaptées pour fabriquer des produits sains et srs etils doivent
en rendre compte a1 autontés qui effectuent les contréies,

Le contenu de ces contrdles est dénni dans des vade-mecum (disponibles sur le site du ministére
de I'Agricutture) et leurs conciusions sont remises aux exploitants, dans des repports contenant les
ubriques suivantes ©

A Montific ation do 't atd seerwen! O Tragabi 06 ot geston des non-contormi s

B. Lo ot éguiperments [ Systhns o a(abint ot aschivage das docaments
B Coscarmn st Choults 9 Metabissament 2 Rdactvs
B2 £ paments 333ptes 3 B praduction ol ang s atranspent £. Gestion des décho's, des sous-proda s animan
83 Luoa coaie has nuls Dies ElGEtandas tichats
B4 Vanknans £1 Gastion Ces sousproc s s
53 Mathoyaoe dis TEcoa T 06 DGR 3l dqupanats F. 0 etinn cu porsormel

C. Mulvinadoln chae depro faclon 71 byphes of dqu pements D persannsi
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C2 Mantiicitne tos paints étamd nants
C3 Corp3 3 1cpting §1 condy mi M o8 reatleas pramies
C4 Veouss 32 ralns e lBprocian
CAOf Mot e mu«uduwum
et Cerwias CNATHINGS
CAZ Geshongar covd Nt & embokages
GG Auran mesoes s NS 0 W prodaaian
CEGastion o8 a0 propes &1 &3 Mean patibe
C& Conforrdd das proch ks s

C7Contite 3 gécton XN g5 0 32 prauB Mk~

nnmcmnmmpﬂu

Dispositif d'information.Alim’conflance
Les mentions relatives a chaque niveau d"hygiene :

A COPR\SER O

MAMERE URSENTE
Endizsormen & prdzon fanf des
£ON-LoRfONTis Sxsc
o wolro av D sonde dr

consomvolo ur of pour Axsgusts
loatoe'sd ot

oo i fermeture
odmnisrote, @ rerart, oo
7 susponsion o Mogrdmant
saniara

OZNTE0 FWe M © auguals n oy fleg par Joutonts
lostely pdmsholve DIONSI0 Ve &f Quf comdu!
OBV N coaTier B mappe! | | 0 un ronoy s
09 Y 1G5 SoonAon £0 senvces do ! Etot poar vnlTor
W 01 andiomios dos 7 &R a0 ploce o oo
proomss MRS COmatyes.

Depds le decret 2023-599 du 12 jullet 2023, certains conttbls ofciels concernant la sécurité
sanitaires des aliments, notamment en restauration commerciale, peuvent &re dékégués & das
organismes prives. Ce dispositif ne concerne pas Ia restauration collective. Un restaurateur peut
donc &tre inspecté par un organisme dinspection privé mandaté par I3 direction générale de
ralimentation. Ces inspections sintégrent au dispositit Alim'confiance et sont réalisées selon ks
méme procédures que oelles appliquées en DOPP.
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B Niveaux de decisions et de controles
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H Organisation de I'évaluation et de la gestion des risques
sanitaires liés aux aliments

Administration > Directives et reglements
européenne « Paquet hygiéne »
l

’) e, \ Elaboration
ansesh}  Tlefsam | P P el
itk b D ADMINISTRATION Décrets et arrétés
N | CENTRALE FRANCAISE « Commerces de détail »

 STATISTIQUES

— *s ® Santé
\ o e publique :%
_ ° Iwrance

Jinationale
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Composants du Plan de Maltrise

H Obligations spécifiques a la
restauration collective

L'arm&é du 21 décembre 2009 d&nit, dans son annaxe NV, des

obligations [scuvent de moyens) pour 1a restauration collective.

Eles peuvent &re considérédes comme des bonnes pratiques

égaement applicables & 1a resturation commerdae et sont
daileurs pour |2 plupart reprises dans la norme V01015

B Plats temoins

lis sont une cbligation sticke en restauration collective (sauf pour les
restaurants satellites ne fasant que du réchautfage et du service)

En cas de banguet ou de senvice trafteur important, ils constituent, en
restauration commerciale, une bonne sécurité pour e professlomel

& Declantbon des TIAC

D&s quil a cornalssance de 13 surverue dun effet indésirable Inmbnml pouvant &tre 1k 3 1a

consommation dalments dans son établissement, chez au moins detx consommateurs, le

responsable de I'éiablissement:

= Invite les consommateurs concemeés & consutter rapkement un médecin qui procédera au
diagnostic et a leur prise en charge.

= de notification » surve we 'ru moins doux cas SV v s d'Wne sy plam atologre, en
waol gostiod ntestinale, dovt on peut rap povier la couse & wne mé@me origine afmentaire.

= Signale sans délal oet effet )
indésrable Inhabitual  aux !
senices offickls. (ARS et

DDPP}

= Afin de faciliter Fenquéte des S
=k DNt b g
disposition Jes renseignements \

nécessalres a3  l'enguéte
éphémlologlque notamment
les menus effectivement sevis

c-:: Ll ]
arc  arS pplc DDI

ansi que ks pits tEmoins -

des repas ayart précedé la RESULTATS DES INVESTIGATIONS

sunvenue des sympidmes, r = =
= En restauration commerclale, [P p— rknoganeme  deachcormiwess ot évwitaeds et e

ce sont bien souvent les e o ey

médecins des clients ou les b 4

dients ewx-mémes qui font Ia Mosures sur produiys) st/ou dtablisssment(s)

déclaration.
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Dispositions particuliéres applicables aux établissements de
restauration collective
= RefroMissement rapide des préparations culinaires :

«De +63°C 3 +10 "Cen moins de 2 N (saufanalyse des dangers valiode)

« Puis conservationentre 0 "Cet+3°C

= Préparations culinaires destinées 3 £tre consommées froldes
« Consenvées enfre 0 °C et + 3 “C de |a fin da leur &aboration jusqu'a I'utilisation nale.

« Sorties au plus prés o2 |a consommation : délai mesdimum de 2 hsi produit maintenu 3
températre nféneurs 3 +10 *C (sauf analyse des dangers valioée).

= Remise en temperature des préparations cutinares 3 servir chaudes :

« D2 +10°C 3 Eempérature de remise U consommatewr enmoins de 1 h (sauf andyse des
dangers validée).

« Ces préperations cullngres donvent &tre corsommées be jour de leur premigre remisa en
température.

= L3 durée de vie des préparations culinaires eleborées 3 ravance :
« Déterminée par l'exploitant.
« Maximum trols jours aprés celul de 1a fabrication, en'absence d'études de durée de vie.
« DLC Ngure sur ehaque conditionnemeant.
Pour les produts déconditionnés puis recondiionnés, 13 Date Limite de Consommation ne peut

exceder la durée de vie initiale du produit cu du constituant de raserrolag qul présente (a duree
de vie la plus courte,

= Plats temoins :
« Echanttillons représentatifs des amerems plm distribués aux consommatsurs,
« Clarement identines.

« Consenvés pendant au moins dml jours en frokd positif (0-3°C) apr&s |a demiére présentation
au consommateur.

« Ala disposition exclusive des agents chargés du contrile officiel.
= Suspkion de TIAC (ol 0éclaration TIAC page précédents)

= Restes etexcédents:

+ Procuits 8{a sends au consommeateur 215 (sauf cewx non déconditionnés et qui se
‘conservent & température amblants)

« Bxcédents des plats prévus au menu du jour, non sends au consommateur. lis peuvent &tre
représentes |2 kenodemain (sl salubrié assurée et identification date de fabrication). Dans les
restaurants satellites seues les préparations non déconditionnées et maintenues entre 0 °C
et +3°C. sans upiure de 1a chaine du froid, peuvent &tre représentées.
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Composants du Plan de Maltrise

Les risques de Toxi-Infections

Alimentaires Collectives

B Par des manipulations

22 HIGEME0ES ALMENTI DY SSIILEATION

|

© Contacts :

+« Contamination aroisée emre les actmids les plus
comtaninanas [dphichage das lgumas) ot kas mains
comaninanias (dressage des plats)

+ Lo persomel ne comnak pas cu n'spplique pas les
procédures relatives @ Mygiens coperslle sta b
manipulation des denrdes.

+La procédure da prétritencnt das fuis st des
ligumes n'est pas précisde cu n'ast pas respectSe.

Tenue de

travail

2

Cuisson :
+ Absence d'apparails de nesure de la fempénture.
» Les rebovds do tompératuro ne sont pas réelisds.
+Lez procédures da manise do b tempérsture
khaina du chavd, du froid, refroidissement cu
réchauffage rapidas) no sont pas respecides.
Couwerts : La wissslla est sale cu an mouvais dtat
ou non nettoyabloAdézinfactable cu stockde dans
un endreit non appropAs ou non apta au coatact
simantaira.
Conditionnement : Las comsommablks ot
matdriaklambalagas 3 usaga uniqua ne som
pas stockés do fagon hygidnique cu ne sont pas
aptes au contact aimentaira cu lutileation n'est
pas adaptde.

e_'n'-nﬂ:

+ Lo plan de natioyageddésinfoction <t absent cu
non apphqué, les produts utisés ne sont pas
autersés powr lo contact aimentairs.

*Le cas Schdant lo contrat do scusdmitance
nest pas deponble ot l'sntrotion des locaux,
dquipencnts ot matédals n o&# satisfagant.

(D Prodits do nettoysgaidisinfection : s

ne som pes stockés dans un endrok dédic.
Présence do produits dl MQo!darfodion
non ou mal idantfids.

ombmﬂx \ \

« Absence do hme ds trovai cu torue sake.

+Pasda hpoalbnspvémnonm dimerventicn

‘dewndm:nwm da la zone de
pndm ou disposkions non respects es.

o Malaxdfios : Risque 118 6kavé da contamination par

non-appllctlbn ds |a procadure do gestion des

" maladies et blassiras.
oomamﬁnnm-x

» Nonsaspact des tenpémiwras da consarvation
Jocert manimum compnis antra +/- 4 3 6 'C) cu de
duréa de vie des produits fabrqués ou présence
de produits 3 DLC dépasséa

+Présence dembalbges stockés on zone de
preduction cu absence da menticn de ls durde
d'utifsation peur kas produits décenditicanés

@Diwngdnen

+Les procddures de déccngdlsticn na sont pas

Tespectics.
+ Lz montions cbligatoiras sont absamias pour les
preduits congekés sur sita
Procédures : Ln procddure de gastion des
hules de friture n'est pes précisée ou n'est pas
oS pactés.

@Mondtbnmmm 1 Présence cu utiisation da

denréss non conformes, de restas, ot gestion des
produits invandus non respactéa.
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Composants du Plan de Maitrise

B Par le matériel ou le transport

omunb ventilation : La suface &t k2 concoption des locaux reprasentent une source awirde de
comamination ¢t ne permettant pas la bonna réalisation das activités, angendrant un risque sankaire direct
pouwr ko consommataur.

OLoul délabré : Les revdtements sont diffidles 8 nettoyor ot 3 désinfectar mal antreterus ot peuvent
représsntar une scurce de contamination pour kes denréss manipuldas.

ounﬂiol wetusto : Matériels &t cqupements insuffisants, en mauwais état. Lo petit matéricl ost sale,
non nettoymbledddsinfactable. || 95t stocks dans un androit sk, non approprié ou non apte au contact
almomare.

o Matariel insahibre : Les matédsls o1 équipemaents sont difficiles 8 nettayer'ddsinfeciar ot peuvent présenter
une sowrcs de contaminetion pour les denrdas manipuldes.

el‘uh'dol défailent : La chaine du froid ou du chaud n'est pas respectde [dcart
spanaur a4 °C) et s socurks sanitare dos derrdes ne peut étra garantie.

e Matérniel abimé : Les dquipemants da nettoyage/désinfection sont sales,
abimes, inapproprias.

248  HICEMEES AMENTS DY SSTILEATION I.
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Rangament : Les tenucs da vilo ot de travail sont rangées de fagen nen hygidniques (mauvaise sdparstion
des terwes da vile ot de traval).

o Hygiene : Absence de lave-mains, lbve-mains non utiisables ([encombrement, accés impossiblo), lave-mairs
non fondicanels.

OD‘CMZ

+Les poubdlies disponiblas en zone de production sont déténcrdes, trés saks, on nombea insufisant, sans
commnands hygidniqus.
+ Présence en zona de production ds poubeles ddbordantes ou nodaiids d'évacuation générant un reque de
comanination.
+ Les contenaurs de voins sont deténords, Uas sales, stodkds dans les locaux de producticn.
@Lina'-on 2
« Abzence da contrdlos & réception ou réalsaticn ne permettant pas da détecter ks non<ondernites
des denmes alimantaras récoptionnées.
+ Loz matensls o1 dqupemsnts utlisés pour ke tanspert des produits sont sakes, mal
antrstenus, non adaples ou trenspot de denrdes nimentaires. Los matéricls
Mauvale & équipemants utlzes pour b transport ne parmctiont pas do respectsr la
chaing du froid et/ou du chaud psqu'a ls remise au disnt, avec des écans do
Jamparstures inportants surune longus durda

0 Stocksge des procuits : |l ost nadapts, présence do signes
d'sftération des donrdes olmentaires, ddtdrioration du
‘ condtionnement, isque de comamination croisée.
g @Animaul:
> « Les moysns do prévention d'imroduction des nuisibles
sork absents.
+ Lo traitemeant coatrs kas nuisibles n'ost pas
2ppliqud soken las modalias d'utiksstion
denndas par ko fabricant. Des produits
slimantares sont poser cliou
i ny a pas de netioyods apeds
« Prézence d'aninaw domestiquas
ou ds traces do nusibks en zone
do production ot d'entroposage. Il
wists un nsqua de contamination
das denréas hwdes/omporides.

Matériel

Autres dangess

Absenco de formation et'ou dinstructicns relatives a Thygiene du
personnel manipulart les derrdes almentares.

Loz procedures lides aux process specifiques ne sont pas pracisees
ou na sont pas respaciaas (ex. : pas de valdation cu nonssspect des
baremes da steriisation).

Abssnce de plan dautocontréles ou absence d'actions comactives lors
ds la datection de ncn-<onformites.

Les nformations relatives sux foumisseursiproduits ne som pas
dizponibles.

Une partic de Tactivits n'ost pas couverte par la declaration, Fagremant
cu la darogation, cu les informations relatives aux clients n'ewdstant pas.
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o '8 os La surface et la conception des locaux doivent permettre la séparation
Les bonnes pratiques d’hygiene dis sickivitds dais Peipace oi GERE 16 Mermpe.

La conception des locaux doit permatire de répondre:
= AU principe d2 I3 marche en avant dans I'espace (plans de travail distincts..), ou

La réglementation donne qusiques Indications, mals reste le plus souvent sur une obligation = Alaséparation des acivités dans |e temps
de résultat Les vade-mecum, 18 nome V01015, e GBPH &t le JO de MEU 2022/C 355001 « Opérations non simultanéss, séparées par des &apes de nettoyage et désinfection, ou
(Communication de la commission : e plan de maftrise saritaire, les bonnes pratiques dhygiene et . Opérations organisées de |a molns contaminante & 1a plus contaminante.

les procédures foruées S les pineiys HACCP) précleent quelques polnis. Lorganisation des diférents fiux (produlls, déchets et personnel) ainsli que la sectorisation des

M Locaux et equipements activités en fonclion de leur sensbilité doivent &tre prises en compte.
Caractéristiques s he e

La surface et la conception des locaux doivent étre en adéquation avec les activités Atk e e

réalisées. Des zonas diférentes pour:

= Les denrées de niveaur d'hygiene différents 0 Aliments

Les abords et l'emvironnement du restaurant doivent &tre bien entretenus. = Les denrdes atles déchets — \Vaisselle sale
Les locaux doivent &re équipss dalmentation en eau potabke et d'un & = Les denrdes etla vaksselk sale S Déchets
systeme permettant I'évacuation des eaux usces (= : siphon de sol) 2 ® Les denrées et les substEnces dangereuses M Vaisselle propre
Pour faciiiter revecuation des eaux vers |es siphons des pentes .

' Le chaud &tle frold
sont conselléss. Les siphons sont maintenus ;

propres. a -—
Les locaue dolvent &re sumsamment = s simas
edares é

Les locaux doivent &tre congus de fagon a
éiter les pheénomenes de condensation.
En cas oe necassité, | pewt &re installé des
systemes de trafiement de I'air. Les entrées
dalr neuf, les systtmes de ventiltion
(naturelle ou mécanique) ou de climatisation
dolvent &tre adaptés et correctement entretenus. .
Les tolettes ne doivent pas donner anecmun Sur des
locaux utilisés pour la manbuhﬂondes deméesalmemam

du Plan de Maltrise
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Les revétements ne doivent e evitent 15 SoiSheme g

pas représenter une source v _’m

de contamination pour les Marche en avant'dans le temps

denrées manipulées. Deux choses différentes peuvent passer su méme endrolt 5ous réserve de ne pas sy trouver en
Les sols, portes, murs et plafonds m&me temps (cas général povr e nettoyage).

dolvent étre faciles & nettoyer et La zofie.qui a contenu quekjue chose de contaminant est nettoyée avant utilisation pour une
éventusliement  désinfecter. denrée propre.

Les revétements lisses, lavables, §
imputrescibles, aptes au contact 4h-15h ©h

Oh-14h
alimentaire sont a priviégier (carrelage, em t— I-— | ——— o Tomm
résine, panneaux laqués, Inax..) Les o = r==
matériaux type <bois » sont & éviter. o ® - e -
o . |
| D—] | |

]

| S—
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Composants du Plan de Maltrise

Les matériels et équipements doivent étre adaptés 2 I'activité de
I'établissement et en bon état. lIs ne doivent pas constituer une
source de contamination.

Les équipements et matéricis dolvent Are adaptés, de conception hygiénique, facles a nettoyer

et 3 désinfecter, imputrescibies, résistants a Ia corrosion, facilement démontables (roirs, &tagéres,
sousvideuse, machines specinques telies que trancheurs, mixeurs, machines & pates, etc).

Les matérigls non foncionnsls (non réparables ou jamais utilisés) doivent &tre évacués.
5 '

) Leséquipements en bolssonta éviter (omnqul 'sqr;?'nm'ds 3 des
_ préparations raditionnelies sonttolévé\&'s’l_ls sontbien entretenus)

Les matériels de
stockage, de cuisson,
de refroidissement

et de maintien en |
température(positive_
ou négative)

Iis doivent parmettre le
respect de la chalne du frokd
ou du chaud.

Ces matériels doivent &tre
comectement enfretenus,

Le petit matériel, les consommables
et les conditionnements

Iis doivent &tre apies au contact dimentaire et utilisés propres.

28  HICEME0Es AMENT DY SSTIMEATION A

B Nettoyage et désinfection

Le nettoyage est 'action d'enlever les soullures pysiques et chimiques.

La désinfection est I'action d'éliminer les micro-organismes.

liny a pas de désinfection corr=cis =ans un nettoyage préalable.

Il est nécessaire d'assurer ke nettoyage et 1a désinfection de fagon réguligre et efficace sur toutes
les surfaces,

Les produits

Il est ndspensable de se procurer, auprés du fournisseur des produits de nettoyage et de

désinfection, 1es Nches technigues etles fiches de sécurié des prodults utilisés,

Les produits pour |2 netioyage (détergentsidétartrants) et 13 désinfection (Oésinfectants) des

matériels oolvent &tre autonsés pour un usage dans le secteur alimentaire.

= L3 fiche technique du prodult décrit |2 procédure d'utiisation du produit : pour quel maténel le
prodult est utilisable =t efMcace, quelle concentration est nécessare...

= La fiche de sécurité démnitla composition du produit et1a conduite & tenir en cas d'sccident.

I conviont do veiller ow respect des pecoutions d'amplod deos prodists uif fsd's (poevant
uicessitor ko pert d'un squipament de protectioni nd vid ual) ot do me pasréaliser de
melanges hosordeun o produits.

Les produts de nettoyege &t de odsinfection doient dorc é4tre
A Eppropriés, entreposds dans un endrok ofdé (ocal amolre.) et
clalremant identinés.

I. HYGENG U3 AUNGATS M sssTaRenon. 20
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Composants du Plan de Maltrise

Pour une eMcacité optimale du produit de nettoyage/désinfection, il est impératif de respecier : Enregistrements

T A T A minima, 13 réalisation das actions non joumaligres est enregistréa,
c Contréles

Contrdles visuels avec enregistrement des anomales.

A chaque prise de poste, le personnel dolt s'assurer de la propreté de 1a zone et du matérial quil
va utilser.

Vérifications
Réalisables par des analyses de surfaces,

Le matériel et les equipements de nettoyage et désinfection doivent &tre disponibles et en état de

fonctiornement Iis ne dolvent pas constituer un fisque de contamination. Ml Nuisibles ot animaux domestiques
mlglage des apperels automatiques (contréle de désinfection) doit &tre adapté aux produits Litis SOt s miastt s ’ |
Lobjectit du plen de nettoyage/desinfection est d'assurer un niveau de propreté satistaisant des Létabiissement dolt metire en place oes moyens adeptés pour prévenir /
bcaux, equipement et makriel. Mntrocuction das nuisibies abfou pour ies élminer.

Les wafements mis en place ne covert pas constkuer une source de
Procédure contamination oas canrdes ou du matérel uliisé.
Quoi 7 Les locaux, ks surfaces... Les progufts sous forme de poudre ou de ganulés susceptbles de
Quand ? La fréquence, comamingr fenvironnemant de travall 2nsl que [es denrdes ne doMent pas &tre ¢
Comment ?Dilution. température d'utlisation, temps d'application, ringage. utillses. L2 2npdts protéods dolvent e priviéges scondtlondenspasies &
Qui 7 Le responsable, qui doit &tre du personnel formé a cette opération, instaliar 3 prodmitd ges surfaces ol Sant menpuéss des denrdes.

Plan de lutte contre les nuisibles

Le professiornel doit étre enmesure d'indquer

= La localisation des pléges, appéts cu équipements.qui dolvent &lre visuallses
par aMchage. '

= Lafréquence des tratements et des sulis (surveillance de consommation, relevd
025 piegss). ' '

= La nature et l2 mode dapplkation des prodults. &nsi que les précautions a
prendre pour 1a manipulation et1'application de cas substances (Nche technique
et sécurité), ,

= Laoules personnes responsables o2 son spplication.

Evacuation des déchets suivie  Utiksation d'un détergent [frotter X
dun lavage & feaucourante  avec une brosse almentaie) Enrogistromom; _ )
- A minima, le constat de présence et les mesures corectives dovent &tre enregkstrés,

RINCAGE FINAL y
"\ Denslo cas d'un recowrs & des prodi ts de lutte contre los muisibd os non des tinds aw grand

L) A v pubicma's oux profossionnels do | o doratisation ot do o désinsectisad on, ko parsonnal du
‘:9‘ 1 restaurant wiiki sont ces produits da't swve une formation « Cortibiocido ».

Q %} ( l_ ‘ Aucun animal ne doit &tre présent en zone de

Composants du Plan de Maitrise

production et d’entreposage.

Les animaux domestiques ne sont pas admis dans kes endroits ol les alments
" sont préparés, traités et entreposés.

|| Les chiens guides d'aveugles ainsi que les chiens d'assistance

doivent pouvoir accompagner la personne handicapée dans la
salle de restaurant. En aucun cas leur entrée ne peut étre interdite.

Désinfection avec un : m’:‘!'ubﬂhw;dﬂ
désinfectant X cas l“llv maonuel est
(laisser agir le proauit) déconsailé.
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M Hygiene du personnel
Le personnel doit avoir une tenue de fravall propre (changée réguiérement et dds que nécassare),

compite et réservée aux périodas de traval. Les chaussures de travall doivent &re également
comectement entretenues.

La tenue vestimentaire comporte :

COIFFE

Doit recouwrir 12 totalle de s
chevelure. La toque ou le caot
ne conviennant pas.

HABITS DE TRAVAIL

= De couleur clare,

» Recouvrant entidqrement ou
remplacant les vétements e
vile.

- MASQUE

= Poté en cas de maadie
rhume, angine, toux) dans
le cas ol Il ny a pas amrét de
travail

= Cefte protection est 3 porter
en pemanence en zone
de production et & changer
lorsquele est moulllée.

GANTS - % | ) \
= Encomplément d'une bonne B |\ | \\ =
mygiene des mans. g P CHAUSSURES DE
» Recommandés en casde ‘ Ar ] SECURITE
blessure, afin de constituer B
un parsement étanche. y ST
cuising.

= Se laver [es mains avant de .
metire des gants et aprés les —y
= lIs doivent étre changés

réguigrement et notamment _—

lors d'un changement , A=

d'activité, & W :

L3 tenus oe travall est portée uniquement & rintérieur. Blle sera

relice a0 moment des pauses et en sortant & rextéreur. Le
égadement &re résenvées Inge sale &t ke linge propre ne doivent pas &re mélangés.
autravall etcomectement - Les équipements & usage urique doivent étre jetés des quils
efitretenues. - sont retirés. o) — R T

e | -

Les chaussures doivent

()

=

32  HIGEMECES ALMENTS BN S ILEATION

PERSONNEL EXTERIEUR

Pour permettre & des personnes
extérieures de pénétrer dans les bcaux
de travall (maintenance, INrasons), des
dispositifs sont mis en place (terues
Jetables, par ex)

Le personnel doit utiliser correctement les locaux et équipements mis
a sa disposition.
Le personnel dispose
d'un local spédfique
(vestiaires) et de
sanitedres resanves
ne donnant  pas
directement  sur  1a
ausine. Les sanltalres
sont é€quipes  d'un
systéme de nettoyape
et de  séchage
hygkénique des mains
(ex. : commande non
manuelle, essue{mains
Jetables..).

Le personnel doit respgc_p"r[ps proc&duos relatives a I'hygiéne
corporelle. f S’

VESTIAIRES

Un endroit dédlé & rangement des tenues
de vile et de travail dolt étre disporible.
Les tenues de travall propres oclvent
étre prokégées des sallssures ! aulres
contarin

Le persornel doit velller & ranger dens des
espaces distincts sa tenue de vile, airsl que
ses effets persornels et sa tenue de traval.
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B Hygiene des manipulations

m

Les mains du personnel sont propres et saines
[absence de Ksions)

Les ongles sont courts, non vemis et propres,

Le port de montre &t de bjowx (y comprs plercings
apparents) autres que raliance lisse est imerdit

LAVAGE DES MAINS

= Le persornel se lave et se désinfecte l2s mains plusieurs
fois au cours d'une journée de travall
« Aprés chaque changement d'activité,
« Apres toute opération contaminante.
- Achagque reprise de traval,
« Apres s'&tre mouché,

« Ala sortie des toleties.
= || utilse correctement les lave-mains mis & sa disposition.

RAUME, ANGINE...

En cas oe maadie ou de blessure, le personnel doft
connaltre &t respecter les mesures de prévention de
contamination des denrées.

Nettoyée, désinfectées, pansement éanche et port de
gants. ,
Lavage soigneux des mains ala sortie des tollatiss,

TROUBLES DIGESTIFS (DIARRHEE, VOMISSEMENTS...)

Dans tous les cas, | faut signaler ces symptdmes au
responsable. Il peut alors faire changer de poste pour
&iter la manipulation des derrées non embalées.

@ dig)
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= =73

Formation du personnel r)
Formation & I'hygiene

4 a
A3
fi \ [ - » :-}"\
Le personnel manipulant les denrées aimentsires doit / - | v
&tre formé 3 I'Mygiene, cette formation doit @ minima &tre ' ]_ &

adaptée aux taches qu'il doit sccomplin, Il faut notamment X
tenir compte des manpuations spsciiques nécessiant = |
une maltrise du process: 7

= Manipulation d'autoclave (réalisation de conserves)

Mise sous vide

Culsson basse temperature

Fumage

Salisors...

La formation doit &lre repouvelée autant que oe besoin

Justiticatit de formation

L'établissement doit avoir dens son effectif au mains une

personne pouvant justiner, soit:

= D'une formation en matiére d'hygiene dimentaire
adaptee a son activité (décret n® 2011-731du 24 juin 2011
Les modalités sont fodes dans rarmsté du 12 #vrier 2024
relatif au cahler des charges de cette formation.

= D'une expénence professionnelld d'au moins 3 ans au
seln dure enfreprise du secteur alimentare en Bnt qua
gestionnaire ou exphitant.

« D'un dipldme ou titre & Nnale professicnnells dellvwé
aprés le 1* jarwler 2006 et liste dans l'arété du
25 novembre 2011

COMPORTEMENT

Comportement général
Ne pas tousser ou étemuer au-dessus
0=s denrées,

Ne pas fumer nl manger dans les
locaux de préparation
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DECONDITIONNEMENT

Manipulation des denrées

Les produits déconditionn2s dovent ére transvasés dans des
réciplents appropriés et propres et 2 durde d'utlisation doit
&tre mentionnde. Cette durée d'utlisation doit &tre prédtablie
etvalidée, et ne doit pas depasser la DLC initiale si le produit ne
subit pas de trensformation (culsson) eyant un effet assainissant
ou stabilisant avant cette date.

DECONTAMINATION

Décontamination des légumes destinés b étre
CONSOMMES CIus.

Respecter le dosage de prodult chilore (max 5 3 6 gouttes d'eau
o Javel & 2.6 % de chiore actif par lifre deau frolde) et rincer
abondamment 3 r'=au claire.

DENREES PROPRES ET NUES

Eviter les contaminations croisées en les travailiant : _

= A l'écart des produits bruts ethou conditionnés [respect des
sectorisations « espace » ouU < Emps»).

= Avec du matériel propre,

SEPARER CRU ET CUIT

La culsson détruit certains microbes, mals rend raliment plus
fragile. Attention & ne pas recontaminer e denrée =prés
cuisson en 13 mettant en contact avec [a derrée cnue ou avec
le matriel qui a servi & 1a denrée crue (par exemple, un steak
haché cult ne sera pas remis dans j= plat qui le contenaltavant

cusson].

GOUTER UN PLAT

Utillser une cultere qui sera aussitdt lavée,
Ne jamals godter avec le doigt.

36  HICEMECET AMENTS DY ST LEATION I‘

GESTION DES EXCEDENTS CHAUDS (INVENDUS)
Les préparations culnaires corservées a une température : A 3T
supérieure ou égale a +63 "C et non presentées au consomma eur ,5$%' L Ry
(rvendus) peuvent &tre refroldies rapdement sor 2 3 et P

resservies dans les mellleurs delais (au plus tard le lkendemain). =

Les préparations culnaires consernvées a une température
nfédewrs cu egake 3 4 °C et non présentées au consommateur
(vendus) peuvent élre ressendes dans l=s meilleurs ddlas.

GESTION DES RESTES

Les denrées exposées au niveau des buffets et vitines de
préseniation (restes) ne peuvent étre ressendes, elies doivent
&tre éliminées enfin de service

Des poubeles & commande non manusile sont utlisées en
culsine. U'évacustion des déchets vers e local < poubelles »
se falt aussl souvent que nécessare pour que les déchets ne
s'aocumulent pas en cusine.

Penser 3 se laver les mans aprés avoir manipulé des
poubeles et des déchets,

Gestion des huifes dafritufe-

La gestion de vise 3 éyiter les contaminations

perles hules d

A chaque ttilisation, Il faut veiller & : i
u M hulle apte & futilisztion en mtre, T
B ufer I'huile au-dessus de 180 °C.

= Enleyer, en cours d'utilisation tous les débris cabonisés. . —
= Utillser sl possble deur (rifures différentes pour les fiitss et

125 autres produils. Les belgnets, panés ou viandes abiment

plus vite Mulle,
= Filtrer I'nulle aprés ubiisation et couvrir les bains en fin de ssvice,

Les hovles de fture sont des déchets particwliors qui doi vent &&re anlowss par an

profossionnal habilite, ovec défwrance do bons d'o nlé vemont.
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Hl Respect des tempeératures

Températures de conservation, cuisson et refroidissement

RECEPTION DES MATIERES PREMIERES

Vériler les conditions de llvalson et 13 température des
produits Ivrés,

Les dennées réfigérees, congelées et surgelées somt
replosment remises au frold apres réception.

Le rangemant dans les chambres froldes dolt pemettre la
drcuation de 1'alr frold par o mtisos p. 79

TEMPERATURE DE CUISSON

Respecter les barémes de culsson.
=l est nécessalre d'avor un effet assalnissant, s'assurer d'avolr
atteint une temperature & cosur supérieure 3 63 °C.

REDUIRE LES ATTENTES

Sendr mmediatement aprés cuisson cu maintenirla denrée 3 une
température supérieure a 63 “C (four, bain-marie, armoire chaude,
passe <infrarouge ».).

REFROIDISSEMENT RAPIDE

Si unplatcuit do!tet_re oconsanveou send frold, son refroidissement
doit se faire dés 1a fin de Ia culsson. La température 3 cosur doit
passer de 63 °C 3 10 °C en moins de 2 h.

La cellle de refroldissement rapkde ast ke meileur moyen dy e
parvenir, notamment pour k25 gros volumes de denrdes,

RECHAUFFAGE

Réchaufler repidement. La température doit atteindre 63 'Cen )
meins de 1 h. Si e produit ne peut pas &re porié 3 63 °C, le l‘lk " N
réchautfer juste avant de sendr.

Un plat ne peuté&tre réchautré qu'une seule fois. =

” HYCEMEO0S ALMENTL ON PEEWLSATEN é‘

Avant towt trans port [cas d'un bonguet oxtonew, lvraison @ wn cutre commerce do dotail..)\

sesswror quo ks donréos somt correctomant protégies of powront $ro ma MoNwes @
tompovotave adopies devewt tout/e transport

Outils de surveillance des températures

RECEPTION DES MATIERES PREMIERES

Un themometre permet une lecture directe de 13 température

mesurée exprimes en o=qrés Celsius [C).

Attention au réglage : certains thermometres
pemmettent un affichage en degrés Fahrenheit (°F).

La localisation judicleusea o= |3 sonde pour un thermométre fixe
est un fackeur imporiant de & représentatiite o= I3 mesure
souhaltée : atiention aux thermometres ou sondes placés sur
révaporateur du réfrigératewr !

Une sonde 3 plquer permet de meswrer 1a temperature 3 coeur
des produits. Le nettoyage et 1a désinfection dovent alors étre
rigoureux etles temps de réponse du capteur dolvent ére respectés pour limiter (es ereurs de
mesure.

NORME NF EN 12830 / NORME NF 1348

De plus &n plus mniaturisés, Is permettent rerregistrement en
continu oe |a température.

Les réglages dudispositif permettant o= paremétrerla fréquence
d'enregistrement ou le déclenchement d'une alarme. Une
bonne maltrise des logkiels de paramétrage ast indispensable.
Uhistoique des températres enmegistrées, sous forme de
courbe cu de tableau, est en général accessible grace & un
ordinateur.

Selon les types de sondes, iis permettent de meswrer |a
température 3 co2ur des produits ou Ia emperature de I'aln

Composants du Plan de Maitrise
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THERMOMETRES INFRAROUGES, DITS PARFOIS = LASER »

un thermométre infrarouge ou pyrometre est un instrument de :
mesure de 13 température sans contact. o g
Cette méthode de mesure st relativement imprécise avec des —)\)) ’T 1 |
efreurs de mesure pouvant aler jusqu's 4 *C, selon les apparells . “\..-'rl

et kes conditions d'utilisation. e

Le champ de mesure doit &re |bre de toutes interférences

(absence de poussiere, dhumidits, de vapewr, o2 gaz étranger

ou de réfexion parasite) etl'appareil doit &tre placé suMmsamment prés du produit

Lamesure infrarouge estune mesurede surface. Elle ne donne pas d'information surla température
a coeur des produits.

Ces appareils ne sont pas facilement calibrables et ne font l'objet d’aucune norme.

Procédures de décongélation
Le persornel a recours a des méthodes de décong&ation appropriées.

UTILISATION SANS DECONGELATION PREALABLE

Chaque fols que cela est possible, Il est preférable d'utiliser
Immediatement le  produit congslé, sens  déconpgéation
prealable (culsson réchauffage, etc). It faut blen sOr prendre
en comple e Emps nécessare & 1a dscongélation dans les
barémes de cuisson

DECONGELATION EN CHAMBRE FROIDE

Lorsque le produit nécessite un travall préliminarre (ex. :découpe =
dune viands), il est nécessare de le décongeler auparsvant
Dans ce cas, la déoongéldon dewra se faire en chambre froide
[entre 0"Cet+4°Ch

Il faut préwoir un temps suMsamment long. || st possible de
mettre sinsi un produta décongeler 2 4 3 jours &l'svance.

Il est possibie de decongeler au micro-ondes que pour une
utiisation mmédiate du produit

40 HrCEMECes AMENTS DY SSEWLEATION l‘

Dans tous les cas, les produits dofvent &tre décongelés a rabn
des contaminations et notamment protégés vis-3-vis des exsudats
de décongélation (produits en cours de oscongéiation placés sur
dss grilles ou suspendus, dimnation des exsudats..).

Procédure de congélation

La procédure de congslation doit &tre connue du
personnel el respectée.

Conditionnement

Les produts avant congélation dolvert &re protdgés au moyen de
conditionnements (sacs, Nim, boftss, etc) aptes au contact dimentaire -
et edeptés 4 la congélation.

Baisse de température rapide

La température des produits doit £re abalssée rapkiement. A cet effet,
le matériel utilise pour 13 congélation dolt &fre adapté en fonction des
volumes de produits traftés

Etiquetage

Aprés congelation, kes produits doivent parter les mentions suivantes :

= Nature du proouit.

= Date de congélation

= Date de Durabilits Minimae [DDM).

# Dats de congélation

* Code ou nom du produit
« Nom de lopé rataur

# Temrpsenture a respectar

. « Dete de Durabiité Minimale
Congélation de réfrigérés préemballés

Les produits réfriaérés préembdiés  fasant
I'objet d'une congélation avant 3 Date Limite da
Consommation sans déconditicnnement dolvent &tre
placés dans un suremballage frarsparent portant la
date de congélation &t une Date Limite d'Utilisation.
lIs ne pourront &fre utilisés qua la condition de subir
une trensformation uttérieurs (culsson)

‘I. HYGENE DS AUNSNTS EN SESTALR &NOM
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B Approvisionnement, stockage, durées de vie

Approvisionnement et réception des produits livrés
Les denrées dimentaires font I'cbjet de wérincations a la réception.

CONDITIONS DE TRANSPORT DES PRODUITS LIVRES

Propreté des énquipemenis de ransport

Propreté de |3 tenue dullveur.

Température compatibie avec les denrées transportées,
Documents daccompagnement des denrées.

Crigne, étiquetage, température, prodult non perimé,
marchandises non souilées, embalage non détériond,
Lorsque |a qualite d’un produit a réception s'avere non 3 5
satistaisante, le professionnel ne doit pas hésiter a | ]

refuser le produit &t a signaler la non-conformité sur le t

bon de livraison.
&

Stockage

Les modalies de stockage dolvent ére adeptées et respectées pour tous les types de produits,
alimentares ou non

DECARTONNAGE

Lemballage exdrieur sera reliré de prétérence  avant
introduction des produits. dans les locaux de stockage ol les
produits encore embalés seront stockes 3 part

Ne jamais infrodure diemballages dars ks locaux o0 se

trouvent des denrées non proténdes (caux de production). IH I !

Apres réception. les cartons et cageots doivent étre éliminés.
Les fruits et Egumes sont transvasés dens des containers
propres, gptes au contact alimentaire, lavables.

42 NYSENE DS ALWNGONTS SN PRSTALR BNON [‘

RANGEMENT SECTORISE DES PRODUITS
[

Les produits de nature ou de niveau de contamination

différents sont stockes dans des 2ones séparées:
= Stockape & part des fruits et lsgumes bruts, ‘] -
= Stockage séperé des proouits dangereL. l,:-:]
= Protection des denrées (conditionnements aussi
hermétiques que possible. cslul d'ongine be plus souvent)

Le stockage des produls mest pas réallsé 3 méme le sol
(utilisation d'éaosres. ).

Rotation des durdes de vie

Stocker a ravant les produits dont les durées de vie (DLC ou
DOM) sont 25 plus courtas etles utiliser en premien Ne jamais
utiliser un prodult & DLC dépassée.

ETAT DES STOCKS

Vérifier  regquiBrement l'absence de signe  daltération
(contamination.  putrefaction, oftérioration, décomposition,
dessiccation..) 0ss denrédes stockées, Jeter les produits
altérés,

Les durées de vie (DLC et DDM)

Cette date conceme les derrées tr&s pénssables. Elle

DATE LIMITE DE CONSOMMATION (DLC)
est toujours associée a des conditions de oorselvaﬂon \
qu'il faut respecter.

»,
\ X
Des le lendemain de cette date, le produt doft )
cbligatoirement étre jeté, Il ne peut plus &tre serv, nl .
utilis& dans une préparation.

DATE DE DURABILITE MINIMALE (DDM)

E’EE
R

Le ;itoducbur gerantita qualite (gout, texiure..) jusqua cette date.
Audeld de cette date, |e produt peut encore étre consommé 'l 8 &
correctement corsenve et 51l ne présente pas de signe d'altération.

DLC DES PRODUITS FABRIQUES

Pour une DLC inférieure ou égale a trois jours a partir de [a date de fabrication, [l Mest pas nécessaire
de rédiser d'études de durée de vie pour l1a vaider. Pour des durées de vie plus longues, une
valkiation doit &tre menée avec I'aide d'un laboratoire d'analyse.
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12 La méthode HACCP

Il HACCP = Hazard Analysis Critical Control Point

En francgais : Analyse des dangers et points critiques pour leur maitrise
Il sagt de 3 mathode pour identifier tous les dangers, puis les mattiser
[fabrication des aiments, ransport.

L'utilsation de ses principas estune obligation Iégale (Réglement CE B52/2004)
Ele est egakemeant exigée par kes clients tels que Ia grande distrbution et est
intégrée & tous les reférentiels relatifs au management de la sécurité sanitaire
des aliments (IFS, BRC, 1ISO 22000).

Demarche de type « qualité » qui vise 3 « prévenir plutdt que guérr ».

Kentifier un produit dangereux

M= 0 © . © o o 3 et réllmlner en fin de production
i lt ¢ l:‘ - _H G Ocateux (p( de ranalyse et
A destruction dep rodits)
- Iw tout
o e —0— ] g oo e

"o

Mleu vaht rechercher ks causes

v 0
- = .
X \‘7; l L J pparition de danger &t les

\ \ mdhmer encours de Ebrication,
\

b

Oﬂdm d. IP'HACCP

Irvent | pu la Nasa pour éwmaus asbmautes Ne pouvant analyser

tous les aliments (contrdle de la Nasa mit &n place un systeme de
ndes rations.

maltrise %fﬂﬂ{\;@ iﬂo
NS

\'\e
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C'est la base du systéme de maltrise de la sécurité des aliments pour une entreprise.
Le systéme HACCP est systématique, exhaustif et précis: il est basé sur les
7 principes du Codex Alimentarius et ses 12 étapes.

Etape 2: | Décrire le produit

Etape3: lgmpmpu e produit

Etape 4 ; | Construire le diagramme du procéde de réalisation du produit

| Dresser 1a liste de tous Jes dangers potentiellzment §és a chaque étape
Etape 6 | Principe 1! | Falrel'analyse des dangers
Eludier les mesures de mallrise des dangers Identifies

gupe7 |pindpe2:|Detemineriescer
Etape @ Principe 31 | Fixer les limites critiques pour chaque CCP
eupes [P - | Mettre en piace un syster- de survellance pour chag. .
Etape1o lPtinpre ! | Prendre les mesures corectives
. .mummm

Etape 12 | Principe 7 . | Constituar des dossiers et tenr des regi:'res

CCP; Point cidque poor la maRa se, c'ost wne dtape du ,wvfassusa faqualle wne ou
dos mosares do ma ¥ sc ront appliquées powr préveniv [ mpparition d'us danger
signi ficod (%6 @l a secawté des denrdes elimentaives ow pour o mmener @ wn niveau
occap chl, moc omo oo dos Naites ciE quos dfinies ot une mesure pormettont

l'applicafon de corroct oms.
P7P0 : PRo crama o Prévequ s Operationne!.
Mosu o do maitrise ou compling son d ¢ mesures do maia se appl ques poar pré vemir
l'op povi tion d'un dengeesigoifcadi 1e a la sécunti des denvdes alime maires ou
pour lo mmener @ on Rivoeu acceptobla, ot ou wn critéve doction ot oo meswre o
une obsorve tom pwmet tont une maitrise ¢ ficoce du processes etfow du produt
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ETAPE 1

Avec des personnes connassant |

= Les produits, les méthodes de
production et les moyens de
production.

= Lesdangers etla méthode
HACCP [consutant extérieur
possible)

ETAPE 2 ' DECRIRE LE PRODUIT

La connatssance compite du produl depus 13 réception des matitres premigres jusqu'au
consommateur, ddera I'équipe HACCP,

Tratemsnts subis ,
'Cui-a). salaison, con

Caracterntiques gonomles -
VYolums, qo.mon..

Aw, pH, e do sal...

46 HICEMETE ALMENTI DY SSTUWLEATION &

Coneervation avent sendce,
consommation sur place, vente
& emporter, consommatewrs 3
nsque..

Construction :
Perser & toutes les étepes, méme calles paralssant secondaires (phases d'sttente, ryuage...)

Falre figurer tous |es intrants (ingredients, conditionnement..).
Ex : salade indienne au poulet

l HYGENE UG3 AUNGATS SN sssTaRenon. 47
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Confirmation par I'équipe :

Ex.: leblanc de poulet est prépare |2 vellle & partir de poulet fermier dont on I&ve les blancs, lorsque
I'on prépare les culsses et qu'on récupére |a carcasse pour les fonds...

Exemple de questions a se poser:

Les blancs de pouket que e travaille sont-its :

= Sous vide [déconditiornement) ?

Congelés (décongélation) 7

Issus de poulets entiers que je découpe (déchets) ?

Deja cuits sous vide [pas de culsson assanizsante chez moi) ?
Déjs cults congeles 7

48 HICEMECES ALMENTI BN SSTILEATION I’

ETAPE 6

Prindpe 1

Les &apes précédentes ont parmis de définir ce que I'on fasait |l faut maintenant voir quels
dangers peuvent apparaltre et se développear en en recharchant les causes fées:

= Aux produits (matigre),

= Aux process utifses methode)

Au parsonnel (mar-dosuvia)

Alenvironnement de traval (mitieuy

Aumatenel ulilise, dod ke terme des « SM .

. Mains sales : microbes vanés
Toux : staphylocoque

--------

MATIERES PREMIERES

——

rc
salmonalos, campy w3, colbacilas

" -
v

Noix de cajou  alerganes « fnit a cogqus »
Poivrors : listéria, colbaclles
Riz : Boaillus carvus, staphyleccque

Senasnnna

METHODE DE TRAVAIL
) blancs do poulet
P ance des microbes sansibles & la
chalour
Maurvais lavage des kqumes |
aimiration iluuﬂ'mmu microbas et
R des produks chimiques

Rofroidis sement du riz trop lent
{abrication de toxines

.ottll.:".-!

Insectes : tous germeas, corps (=5 ,,_,..

Utiisation de s non adaptécs
++essse< au contact alimentaire : comamination
chimiqua

I‘ HYGENE D63 AUNGNTS sM sssTamenaoy. - 4D
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ETAPE7 ETAPE 8

Principe 3

Princpe 2 FIXER LES LIMITES CRITIQUES POUR CHAQUE CCP

Le plus souvent les causes de danger sont gérées par la combinaison de bornes pratiques. Dans e cas das PRPO, on étabiira des critéres d'action.

On identinera toutefols des points (CCP) ol une mesure spécifique au danger considéré peut ére
mise en place pour e mattriser.

gl [

En cas de perte de maltriss d'un CCP, 1a denrée ailmentarre est considérée inacceptable en rétat
per repport a rutilisation attendue ftelle que dénie dans I'analyse des dangers)

ETAPE © METTRE EN PLACE UN SYSTEME DE SURVEILLANCE
Principe 4 fl- - POUR CHAQUE cCP

vy

La qualité de 13 cusson du poulet peut éfre suivelliée de fagon purement visuell"egniéssyunt a
moment o2 1a culsson tiou krs de I'assemblage 3 frokd que 1a chair n'est plus rose & cosUr

Un CCP st forcément surveil de fagon & pemetire raction 3{ le prquulf’ [rattachd & un ou %
plusieurs kts) \ N E
\ S :
Les PRPO seront aussi survelllés pour émeg‘\«i!s déﬂvez‘%uhs sans action systématique sur ke
produit. \ *( ,
. 3 o i kY

whioss rapdrde
Cwrwde o rests be | naccepinbie
nFiat o ugpos b NeSerce sisrche

&

Solon i nomme 150 22000, d'owtres mesares (PRPO) peu vent Stro consid arees comme
wssontiollos powr moRvserwn dang w specifique, sons toutedoi's disposer d'wne vd e -
Nemito corrd 6o ou mivsauecoeptable ow non du donger. En cos do perte de maitsse d'un \

Composants duPlan de Maltrise
Composants du Plan de Maltrise

PRPO, la donrde olismentaire n'ast pas obligata mwment ina ccoptable on I'état par ropport o
I'wtili sotian inticloment provue. Lo dever r do /o donrde doit étro ré avales.
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ETAPE 10

Principe 5

= Devenir des produits concemss
- Oblgatoire pour les CCP.
« AU Cas par cas pour les PRPO.
= |dentification des causes,
= Retour a la maltrise.
= Prévention o=s récumences (&viter que cela ne se
reprodulsel

Ex ! Panre de ceflue (refroidssement trop lent) :
destruction du produt |dentification de la panne,
réparation oe la cellule, maintenance préventive,

ETAPEM I

Prinche ¢ IMSTAURER DE* PROCEDURES DE VER),IC, (ION

\
I ='agit de ='assurer que I'ensemble du sysheme fonctionne qlen w\'éﬂlcaﬁon conceme donc
aussi blen les BPH que les CCP et PRPO.

N
1 13Ul sassurer aussi que ke systéme ast toujours aﬁ;cprkﬁﬁ;nb ] ]our]
\

Exemples de verifications 3 effectuer : ‘v./ )|

= Lecontréie de 1a bonne mise en o2 %emres 0= maltrise (audHt, rapport dinspection).

« Etalonner des appareils de me

= Utiliser les résultats de la m e/yepétet les problemes réquents) et tenir compte des
réclamations. 2

= Contrdles des pm’tsanls ou diaires = plan dauocontiéles.

52 HrcEME0es AMENTS BN SSSUWLEATION &

ETAPE 12
Principe 7

La documentstion comprend
lensemble de l'analyse des
dangers, des procédures..

Les contréles effectués imesures)
sont enregistrés et consenés (volr

chapitre tragabilite).

Diagrammi‘b;su du vade-mecum général de la DGAL
(Direction Générale de I'ALimentation) -

PRP (dont BPH)

Dangers non significatis 7 L [%‘lgﬂ';lbnﬁ?!l

‘ \ \/ Points déterminams
S— ‘,\ “.‘ !nli- do makrisa ciblias sur un danger
& ’-\“ ‘ﬁ y A=
\\,%f Il Validation des mesures de maftrise
= 3 Critam d'action
\ \/‘,\\ > riestuabiS il obsarveblo Limite critiqus mesumble
\ ¢
R \ \9 Sunweilance Surveilance continue
i | périodique rattachéo a unlot
‘mais uﬁ Comsction dvertuslia Comecticn
(sirs a sur lo produk p'“hblo sur le produt
pertinenta) Adticn comective Acticn comsctive
TR sur ko procédé sur lo procédé

Vérification (effectvite et eficaate)
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Tracabilité et gestion
des non-conformités

H Définition (Reglement 178/2002)
Capacité de refracer a travers toutes les &apes de 13 production, de 13 transformiation, et de la
distribution, ke cheminement d'une derrée gimentaire.

0 0—0 © 5 0

W Pourquoi ?

= Faciliter le retrait et le rappel cibles,

= Eviter les entraves supemiues aux échanges.

= Donner aux consommateurs une imormation précise.
» Malntenirla cormance du consommateur,

= Faclllter I'Svaluation des fisques.

La fracablite massure pas en sol la securite d'un alment.

Il s'agit d'un moyen 3 utliser pour réduire ks conséquences lors d'un woméme de sécurité alimentaire.

W Comment?

Les professionnels disposent de procédures qui permettent

= D'identinier leurs foumissewrs (racabllité amont).

= D'entimer les entreprises clientes (tragabiifé aval).

= De retirer ou de rappeler leurs produits. '

= D'étiqueter et didentifier les produits de fagon adéquate pour faclliter Ia tragablité.
Linformation doit pouvolr suivre et remonter le flux des produfis,

< __Tragabilité amont — 5 Tracabilits aval B
. . Tragahilité descandants B
2 Tracabilité ascondants

B4 HrcesE0es AMENTI DY SESIEATION l.

H Quels outils ?
Pas d'cbligation de moyens, mais lobligation d"étre en mesure de fournir ks informations.

M Identifier les fournisseurs (tragabiliteé amont).

Informations a conserver :

Nom et adresse de tous les foumisseurs.
Nature des produits foumis par ces demiers.
Date de livratsan

Numéros des lots

\Volumes / quantites fournis,

Description des produlls (préembalés ou non)

Comment ?
= Corservation des éllquettes (orignal ou photocople). Fare attention 3 la présence de
« Numéro de kot
« Date de durée de vie [DLCODM), souvent sur le conditionnement (sous vide) cu ke couvercle
(consenvel
Copie des informations.
Cople des bons o livralson (certains fournissawrs y portent 0éja les informations I!O!mlres]
Image rumérkjue (photo ou scan). Atiention & la sauvegarde des données.
Ou autre... (méthode non imposée)

A Une méms livia son cont ont souwe nt plusicers lots.

M Tragabilite interne

= La réglementation n'cblige pas expressémm (=] etplonmts a &aplir un len entre produits
entrants &t produits sortants.

= Cependant, un systeme de tragablité interne permetde procéder & des retralts plus citlés et plus
précis (économies en termes eréad'm retrait et de pertuibations inuties éitées) D'ol une
exigence quasi sﬁbémaﬂq.ue des services da contrdle.

Etablir ke lien entre pmmh distibuds et matisres premisres:

= Vigilance sur 15 lofs mis en ceuvre (parfals plusiewrs pour une méme préparation)

= Vigilance sur 15 produits entamés utilis4s pluskeurs jours ou suUr une kongue période (sel poivre,
épices..) :Inscrire la date douverture £t conserverles informations & 1a finde I'utilisation

Le lot Mumcome un ensemble de produits qui ont des caractéristiques de
livraisen, production, conditionnement et commercialisation homogénes.

SORTIES DU JOUR
FOURNISSEUR

Composants du Plan de Maitrise

QUANTITE

PRODUIT LOT DLC/DDM
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M Identifier les clients (tragabilite aval)

Cas des dernrédes cédées & un autre commerce de défail cu 8 un,
établissement cantatif.

= Activité déclarée.
= Bonde Inraison & chague Iivratson (2n garder une cople)

1l faut &tre en mesure d'identiiier ses cllents professionnels et les produits finls Ivrés,
La tragabilité aval n"ast pas exigée pour les clients privés (consommateur final).

M Etiquetage des produits préemballés msense . wo. muon

Mentions coligatolres
La dénomination
La Iste des ingrédients

Ingrédients ou aualialres technologiques alisrognes encore présents dans le produit ini
Cuantité de certains ingrédients ou catégones dingrédients
La quantité nette

La Date de Durablité Minimake ou la Dake Limite de Consommation
Les conditions particul&res o consenvation etlou d'utisation
Uadresse de l=xploitant du sactewr dimentaire

Le pays d'ongine cu le lieu de provenance

Unmode demplol si nécessare ‘

Le titre alcoométnque pour bolssons de plus d= 1,2 % d'akool

Deédaration rutritionnelie

M Information du consommateur,
hors produits proembalm
= Origne des viandes
Indication de l'origine (amchage, lndlmﬂon SUP.JE5 cartes et menLs, ou
sur tout autre support) :
« Soit < origine » (nomdu pays)lorsque la nalssance, Melevege et
I'abattage ontlieu dans ke méme pays.
« Soitsi les pays sontdiftérents:
- pour la viande bovine : « Né et &eva » (nom du pays de nalssance et nom du ou das
pays délevage) et ¢ abatiu » (nom du pays d'ebattage)
- pour 13 iande porcine, ovine elde voldlile : « Elevé » (nom du ou des pays d'éevage) et
« abattu» (nom du pay's dabatltage)
Ele concemme les plats contenant des viandes bovines sous forme de TS e
viande en morceax (ste 3k, (64, boeuf bourguignon.), kes steaks hachés ;;2‘
pur beeuf et le veau (ne concerne pas les raviolis, hachis pamentier et
bolognaise..).
= Alergénes (menus)

Toute i miorm ot on valow samte (produit farmier, produit bie, producteur local...) doit peaveir

étrojustfive.

56 HrcEMEC0es AMENTI DY EESILEATION l.

B Durée de conservation des données

Les Informations, refatives aux produits et aux fournisseurs ou aux _

clents professionnets, dolvent &tre conservées pendant 5ans, saufcas =~ © 0 1 &=
perticulier :
= Pourles produits dont la DDM dépasse 5ans : DDM + 6 mols.
= Pour les denrées ayant une DLC Inkrieure 3 3 moks ousansDLC: =
date de fabrication cu de Iivralson'expadition + 6 mois.

B Gestion des non-conformites

llestdemands de garder kes traces des non-conformités, en fait cela it déja partie de la vérincation
du Plan de Matrise Sanitare

Le plus simple est de tenir un cahler des anomales, en notant également bien sOr les masures qui
ont é18 prises.

13 aoit 2025

Anomalie

Porre du petit congélofeir, termpérature affichée le rmahn « J’C
Débudt de décongdlafion de cerfouns produits

Mesures carrectives

Destruchon des produats (kste et povds - - déclarifion & [assirance)
Appel « Ericolfout », veru le 10812022, changement thermostat le 1910812025

. I~

. J

Lorsque des résultats d'autocontrdl raues sur les produlls etou sur l'ervironnement

5 8 |'établissement sont susceptibles d'étre préjudiciables a
loemEr 185 sepdces olficisls [DDPP). Cette information doit aussi
‘ =5 etfou 0&fa mises en ceuwre. Toutefols, cette information mest
ayens de maltrise sont 05ja prévus dans le PMS, régulirement mis en
de lewr efcacite face 8 13 non-conformité dstectée,
sort proposes oes (epas a8 consommer sur place, sont portés 3 la connalssance
ateur sous forme eciits, o2 fagon lkible et visible des liew: o0 estadmis ke public:

- Soft mnathon sur kes aliergenss ele-méme.

- Soit les modaliiés selon [esquelies catte information est tenue & sa disposition. Dans ce cas, 2
consommatewr est mis en masure d'accéder directement et librement a rinformation, disponible
sous fomme Ecrite,

Cixure je
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Le Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygiene

W GBPH : pourquoi ?

Le professionnel confrorts & 'obligation de mise en place de son PMS, peut se trouver démuni
pour définir 55 moyens.

= Obligation de résultat = Proposition de moyens.
cholx des moyens laisse au = Fichas de bonnes pratiques.
professionnel ‘ = Proposition d'éliéments de
= Démarche de type HACCP survelllance adeptés.
dont autocontroles. = Premicres Mapes collectives. -
= Proposition d'orientation des
formations,

W GBPH : valide par I'administration

» Redins par les professiornels
pour les professionnels.

= Mise en ceuvre des prindpes
de THACCP au niveau collectif
plutdt qu'ndmduel.

= Pour faclliter l'spplication de 1a
réglementation,

= Une formalisation du « savoir-
Bie ».

W Actualite

Nouveau GEPH valloé pour la restauration commercige fversion
du 26Mm/2015).

A ce jour, pas o= GBPH valikdé pour la restauration collective,

En septembre 2021 est paru un <« Gukle pour ks petits

o— établissements de restauration colective » pour 1a mise en place
de son PM.S. Ce guide est disponible sur le site du ministére de
I'agricutture.
"N

B8 HrcosEoes eI DY SESIEATION I.

B Process spécifiques
SUSHIS ET AUTRES PREPARATIONS DE POISSONS CRUS (GESTION DU RIEGUE PARASITARE)

Linactivation des larves d'Ansoiidoe et assurde par:

= Une congélation pendant sept jours dans un congéateur domestique
L'utiisation de poisson délevage

L'utiisation de poisson ayant falt I'cojet dune congélation
assainissante en amont (préciss sur 'étiquatage)

Une cuisson & coer (une minute minimum a 60 *C & coeur).

Une cuisson rose & laréte estinsumsante pour inactiver les larves potentielemeant présentes.

Une éviscération rapkde ou poisson paché ou achete entier est conseilée. La découpe en tranches
fines (carpaccio] plutdt quen franches épalsses ou en cubes pemmet souvent de détecter la
préserce de parasite. Une [arve d'Anisok's coupée en deux morceaux reste capable de pénétrer
dans I3 parol du be digesti. | mexiste pas o= mesure permettant d'éviter 1e risque allergique,
seue l'&yiction est recommandée en cas dalergie.

La salalson se o2nit comme I'action d'impregrer de sal une denrée périssable pour en favoriser la
corsenvation En effet, |a présence de sel Indut une diminution des quanti#s d'eay disponibles et
aboutit 5 un ralentissement de la plupart des backries.

Attention, |2 salatson rfassainit pas les alments. |l est important de ne traiter que des produits de
borne qualité sanitare. La taux de sel incorporé étant beaucoup plusfalue que per |e passé. il est
necessalre de consanver kes produits salés au frold.

Seue une salalson correctement menée permetira d'obteninies effets désirés.
= Qualité du sel (sels manns raMnés) et des prodults (épices) Ncorporés 3 1a saumure.
= Hlimnathon des saumures apres utilisation (saumures troubles, écumeuses, dodeur o2saaréable)

@) Artenare 1a disparition de la rigidité cadawérique (minimum 24 h apres abattage) avant la mise
en salalson,
€) Respecter :
« Les dosages requis (salage a 10 % minimum, sauf cas particulern
« Les températures de conservation des produits en cours de salage (nfédeure 3 +5°C).
© Les temps de maturation (24.n)
0 Rincer unifarmément ks produits sprés salage :
« Par douchage pour ke salage sec.
+ Par trempege pour le salage en ssumure.
(6 ) &m solgneusement et évacusr feau réskduslie.
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o s

Le fumage consiste 3 soumettre das produits préalablement salés a raction de la fumée de bols,
dont les essences aromatiquss Impragnent kes produits,

Bien que 1a fumée contienne aussi des substances 3 action aseptisante, le fumage tel qu'il est
actuelementpratiqué n'est plus suMsant pour assurer une conservation longue durée. Il sert surtout
2 donner au produit des caracténstiques organcleptiques perticulitres (golt, odeur et couleury Il
est donc indispensable de ne flumer que des produits de quaité sanitaire satisfalsante etd'associer
au fumage I'action conservatice du frokd.

Le fumage nécessite de prendre les précautions suivantes :

o Utlliser du bols (sclure, copeaux) prévu polr fusage en fumor (absence de traitement chimique).
Ne pas stocker 1a sclure ou les copeaux en zone de fabrication et réaliser rapprovisionnement
du furmair en bols en dehors des periodes de manipulation des denrées.

€D Entretenit correciement le fumolr : élminer les dépdts de gras et résidus de combustion.

o Contréder Fntensité de dégansment de tumée, avant introduction des produits et tout au long
du fJumage. Respprovisionner en sciure ou copeaux si nécassaire.

OS‘assurer 0e 'absence de traces de goudron & la surface des produits. sinon les retrer.

) rdapter Iygrométrie (tBux dnumidit) au type de produit & furmer, Veiller & bon séchage du
praduit Jors du fumage a frold).

60 HrCEMETES AMENTI DY ESSILEATION I‘

FABRICATION DE VIANDE HACHEE

Les viendes hachées sont définkes réglementairement comme « kes viandes désossées qui ont été
soumises a une opération de hachage en fragments et contenant moins de 1% de s&l ».

Les viandes frafches utilisées pour |a febrication des viandes hachées doivent avolr ébé préparées
a partir de musdes entiers (y compris graisse attenante) ou chutes de muscles entiers (lors de
correction de fausses coupes, par &), En revanche, I'utlisation de chutes de parage, de viande
contenant des fragments d'os ou o2 peau, de viandes de téte etde chutes de viande radée sur les
os est interdite.

Les muscles de viande peuvent &tre hachés dans une cukine, dans le cadre des productions
culinaires remises drectement su consommateur fingl, en respectant les régles suivantes : le
hachage doit se faire dans des conditions d'hygiéne et de température irréprochables :

OLes matieres premieres cholskes dolvent ére frakhes et leur provenance conforme 3 la
reglementation.

€) L= hacnage doit &re réalisé U dernler moment, au plus proche oe 1a phase assainissante
[cuisson) ou de 13 consommation (steak tartare)

Dars ke cas e preparation de viandes hach2es 3 favance, ce process doit &tre mentionné sur la

oclaration d'actii i de Métablissemeant.

Pour |2 Iivralson d2s viandes hachées 3 des professionnels, méme si cela représente une faible part

de l'actiite, '“ablissement produlsant et mettant sur le marché ces viandes hachées est soumis &

aorément. Le régime de 1a dérogation 3 I'agrément ne sapplique pas auxvandes hachées,

W

S N o & f.'

CUISSON DE LA VIANDE HACHEE

Afn d’éviter les intections graves dues a Escherichia col, pour les populations sensibles (enfants et
personnes dgées), blen cuire a coeur (70 *C) les viandas hachées et les produits 3 base de viande
hachée.
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B

Le condiionnement sous vide a pour principe d'éliminer I'ar entre 1a denrée &t ke conditionnement.
Le conditionnementsous vide protege les aiments, mais ne supprime pas leur contamination initiale.
L'absence d'axygéne obtenue va empecher le développement des microbes d'al¥ration comme
les molsissures et pemetira que ke produit garde un aspect « frais » Mais catte absence d'axygéne
va également favoriser e développement de certaines espices bactériennes dangereusas (ex :
Clostriafum bodulnum

Il faut donc résenver cette pratique & das produits de qualité microblolegique iméprochable (choibx
des matitres premisres, respectdes bornes pratiques de fabrication pour les produits transformés
dans lenfrepnse, recours 3 des produits n'ayent pas subi une longue conservation au préalable).
Les produits condibonnes sous vide doivent impérativement &tre stockés au froid (température
comprise entre 0 et + 4°C)

Ann g2 garantir'étanchéite du conditionnement il autvelller & :

o Utillser des sachets adaptés 2 13 mise sous vide et au produit (volume, nature, présence d'os...).
€D Ne pas trop remplir les sachets (pas plus de |a moitké si préperation liquide ou sauce).

o Eliminer les soullures (grasses noamment) susceptibles de perturber 1a soudure,

o Correctement régler I'appareil dort |3 maintenance doit &tre assurée.

Pour limiter I8 pombre de micro-organismeas « enfermés » au moment du conditionnement, il faut :

» Stocker [es Sacs & abei des contaminations, v

= Condtonner es prodults au plus prés de leur transformation (ou les stocker au frold positif en
attendant) :

Pour éviter gue k25 mikrobes, présants dans e sous vide et capebles de se muttiplier 2n rabsence

daxygéne, ne deviennent trop nombrewe il faut:

) stocker aurok les produits conditionnés sous vide, Imiter leur temps de stockaoe : determiner/
velider une DLC &t 1a fare Niqurer sur Métiquetage.

Y &
@ o= oY
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CUISSON BASSE TEMPERATURE

La cuisson & basse température est une méthode qui consiste a cuire les aliments en les maintenant
a une température comprise entre 60 'C et B0 "C pendant une durée pouvant aler de quakques
minutes a plusieurs heures, Catie technique est pincdpalement utlisée pour kes produits camés et
ke poisson.

Cette technique consenve, voire améliore la tendreté et |a jutosité des produits, et permet de
vakoriser des morceau peu tendres. Ble préssrve 13 quaité nutdtionnelle (seis minéraux et
viamines) Mas 1a température mise en ceunvre risque de ne pas avoir deffet assainissant sur
toutes les bactéries potertiellement présentes dans kes denrées, nolamment sur des especes
bectériennss dangereuses.

Le professiornel doft donc sappuyer sur une analyse des dangers pour pratiquer 13 cuisson basse
temperature et valder son procécé. La valdation consiste 8 s'assurer de refficacité des mesures
défnies pour la matrise dudanger et d'en apporter les preuves. Blle est fondée sur ranayse de la
réouction backrienne lors de la culsson

PoLr plus d nfomathons, voir 1a fiche « La culsson basse température - Méhodologie de validation
du procéde » disporible sur le site de TANSES.

Outre cette validation, cuire a basse température impose de toujours veiller :

= Aurespact des Bonnes Pratiques dHygiEne.

= Alatres bonne qualité microblobglque des matieres premigres mises en cauvre.

= Ala parformance des matériels de cuisson utilisés (température précise et homogene en tout
point o2 I'enceints),
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STERILISATION / PASTEURISATION

Ces deux procédés associent un conditbrnement éanche et un traitement thermique conduisant
a une destruction (stériisation) cu réduction (pesteursation) des bactéries et todnes présentes,

Le danger microbiokgiqus identiné pour kes consenves est Clostidum dotwinum, bectérie trés
dangereuse de par l1a todine qu'ele fabrque. La destruction des bectéries et todnes est réalsée
grace a I'spplication de baremes de stérifsation appropriés. Attention, 1a pasteurisation ne permet
pas ladestnuction de cetle bactérle &t doit toujours &re assockée 3 une conservation per le frold.

Pour la fabrication de conserves, deux CCP sont identifiés :

@) L= sertissage ou capsulans : étaps qui doit &re réalisée par du persornel ddment formé et
necessite de procéder a des enregistraments.

Q La stérlisation en autockave. La mallrise de la conduite de I'autociave nécessite iImpérativernant
une formation spéciique du personnel affectd 3 catle opération. Les berémes de stérlisation
appliqués dovent &tre enreqistreés et consends,

Outre |a formation du personnel & la fabrication de consarves, |l faut s'assurer que les polnts suvants

sont maltises:

= Nveau mirimum o conamination nitiale des produits entrant dans I'entreprise.

» Eanchélié du conditiornement ‘

» Détarmination, validation et pplcation des barémes de stérlisation par un organksme compétent

ou par une méathode vaiode,

©) Emcacits ou raitement themique.

Pour plus dinformations, se référer au « Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiane et dapplication des

principes HACCP 3 ractivité de conserveur en compkment d'une activité de boucher, charcutiss,

restaurateur, ralteur et polssonnier »
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Le marinage consiste a immerger }25 produits dans une marinade, solution aromatique a base de
vinaigre, de vin, de citron cu dTiuile &t de condiments.

Il sert & eromatiser 1a préparation. Et, quand il est correctement mené, il permet de réduire I'activits
bectérienne, par acklifcation etlou privation d'air.

Lacidifcation pemet uniquement o= s@bliser ke produit et non de I'assainir. En effet, certains
microbes (ex. | saimoneles) subsistenta ces niveaux d'ackité,

La privation d'alr dans ke cas dun marinage de couverture 3 base dhule limite le développement
des microbes exdgeant |a présence doxygene por leur crolssance. Mals I privilégie la prolitération
des micro-organismes qui s'adaptent, volre preferent l'absence doxygene (ex. @ Clostriaium) Les
produils & mariner doment donc &tre oe qualité sanitare satisfaisante et cette technique doit
toujours &tre associée a l'action conservatrice du frokd,

Pour réaliser correctement un marinage, |l est important de :

0 Cnolsir des Ingrédients de quelite pour la marnade, notamment velller au lavage soigneux des
plantes aromatiques.

© recourir pialement les prodults avec la mannade, protéger ke tout (couvercie, fllm).

€ Mantenir au frold durant toute la durée du marinage.

Q) 1= pas réutiiiser une marinade.

CONCERNANT TOUS LES PROCESS SPECIFIQUES

Les denrées fabriqueas salon des process speciniquas dans Métablissement dolvent &tre identinées
et datées (date de fabrication, COM/DLC) Pour les produits consenvés plus de trols jours, 1a
détermination des durées de vie doit &fre justifée : dspositions d'un GEPH ou modal#és Intemes
teles que des anayses microbiologiques « ists de vieilissement ».
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AGENTS RESPONSABLES ’

SOURCES DU

DANGER

PRINCIPAUX AUMENTS
A CONSIDERER

Produits ds charcuterio ot |

MALADE HUMAINE

MOOCE DE
PATHOGENK ITE
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OPTIMALE
(EXTREMES)

PHOPTIMAL
(EXTREMES)

AN

RESISTANCE'

SENSIBILITE MESURES DE MAITRISE
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H Histoire de TIAC

Jour J (jour de la déclaration)

Informations transmises par un madecin 3 TARS :

= 4 &udiants malades, sur un groupe de 27 suite 3 un repas dans un restaurant italien.
Plats consammes | charcuterie, pizas, pates, glace, tiramisu.

Symptomes apparus 36 h aprés le repas suspect :

= Diarmees, vomissements, doueurs abdominales, évre supérieure 339 °C.

ACHons Mensss | coprocultures sur les malaoss, Germe suspects : saimonelle.

J0 : Action de |la DDPP

Inspection ou restaurant.

Contréle de I'Mygiene dans rétzblissement.

Realsation de prélevements sur les restes de plats et matigres premigres encore présentes.
Vérincation du suivi médical du pessonnel

Le contréle dans |e restaurant montre des defauts d'hygigne (nettoyage insumsant nonvespectdes
sectorisations, prodults en attente & des températures non adaptées)

Le tiramisu a 24 realisé par le restauratewr, |l reste plusieurs parts dans un meuble dessert « frold »
dont |a température est mesurée (+12 °C).

Des ceuts et de |a charauterke sont encore présents dans ks réserves,
Des preékvements sont réaisés pour recherche de samoneles, campylobacters et staphylocoques,

J+1: Rédaction du rapport d'inspection et information de I'ARS
J+4 : Résultat de coproculture t positif en saimonelles
J+5; Résultat positif en salmonelles sur les ceufs et le tiramisu

« Avertissement sur les « Blocage des ceuls en stock depuis 13 date de ponte des
mauvaises pratiques. ceuts inciiminés.

« Possibliité de verbalisation sur « Ratrait et rappel des c2ufs concemeés,
Ces mauvaises pratiques. - L'ensemble des produits de Mélevage (ceufs et poules)

- Pas da médiatisation per les est orienté vers une utilisation avec culsson industrielie
senvices omdels, mals fisque (ex. : ceuts pasteurisés, consenves..)
de « mauvalse publcitd » par « Autorisation de 13 reprise normale d'activité de
les dients. I'élevage sprés désinfection des locaux et contrdles

oMciels satistalsants.

Les ceuts ont apporté les saimonelles mais sans doute, comme dans Ia plupart des
cas, en nombre insuffisant pour une toxi-infection, surtout si les manipulations se sont
faites dans de bonnes conditions d'hygiene.

Le non-respect de la chalne du froid va permettre leur multiplication et provoquer la
dangerosité du plat
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H Tempeératures de conservation
Tableau des températures de consarvation (Amété 12/2009)

Températures maximales des denrées réfrigérées

Viandes d\ 45 domastiquas,

viandes da g
cu sauvD9d)

Abots d’ovﬁelu domastiques st de
gbier ongulki (d'dlevage ou sauvags)

Viandes hachées

ior cogdé [d'dlovage

Prépamtions do viandas
Viandas séparéss mécaniquament

m rphes, do' ot da patk

Produits de la pvcho frals, produits
do la piche non transtormds

décongelds, produits de crustacds
st do mollusquas cults et réfrigénds

Produhs de la péche frais
ndkiornas

m:mm & leception des
Lait cmmmmmum
on fétat

Prépamtions adinaires dhaborces &
Tavance

das placs prévus au

menu dupu. umunﬁ am

consommataurs,
prasomtés lo ko mdn icondﬂon

que lour salubrité scit assurde.

Lz borie (ofnimune g consanio fon des danses alfimen kames ndhgenaes Gt o shuer 0 o fatpaoders ddbuioni o congaaton

m,mam:wacnlqmowme:.

ﬁl

Ton'pém & la Qhoo fonda

Tempamiure ?1.2 ‘x%

\*

srature définio sous la
nsabiité du fabricant co
naur
pératura défiric sous b
responsabilts du fabricant cu
nneur
Tempénatura définie scus
respons abiktd du fabricant cu
conditionneur
Tempeeatre définic scus la
abilté du fabricant ca
REPONS s

+3%C

Sans objet

4

¥ LN A Tmmpem dg consenation
au stade de I'entreposage ou o e
AR g remise directe ou de
P restauration collective
+7°C pourles clg:sus entiores
@t pleces s
+1%C +4°C pgur ks mog:wxﬁ
découpe
+3%¢C +3'C
+2°C +2'C
+4C <4'C
+2'C +2'C

\ +2'C
dols fondame
B2
+4'C
+4'C
Tempenture définia sous la
responsabilté du fabricant ou

conditionneur

Tempémnturs définie sous la
responsabilké du fabricant ou
condRiconeur

+4'C
+8'C

+3'C

[02+37C)
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Températures maximales des denrées congelées (sans limite
inférieure)

. 7 Température de corservation
Température de consenation bl
Nature des denrées au stade de lentreposage ou g b.s —
du e remise cirecte ou de
; restaurafion collective
Glaces, crémes glhcdas -18C -18°'C
Viandas hachéas et ons
de viandes congeldes -18C -18°C
Preduits de | pécha corgelés -8 -8'C
Poissors antiees congalés on"
saumure destinés 1 b fabrication -9 Sans objet
da consenvas
Autras donréss slimantaires 2 Srae
congeldas X \'
> .

Dans e cadre de 1 réduction des déchets plastique pou a\de renvironnement

I'utiisation de certains objets ne sera plus autorisée en

. A partir du ™ jarmer 2020 ;

« Gobelets, verres etassieties jetab e cuksine our 13 table, palles, couverls, plgues

& steak, couvercles a verre jemb ux-repai pots B glace, saladlers, boltes et
batonnets malangewrs po éte plastique

« Boutellles d'eau plate e} restauration collective scolalre, sauf sur les rritoires

potable ou en cas de restiction pour 165 usages

= Apartirdu ™ ja 5:

res de culsson de réchaure et de ssrvice en matiere plastique en
lective des établlssements scolares, universitalres et d'accusll des enfants
oesix ans.

va engendrer o5 retours 3 I'utiisation de maténiel réutilisable qui peuvent nécessiter
des modifications du PMS &t qui dolvent &tre pris en compte dans la conception des nouveaux
établissements.
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Action cormrective

Action visant 3 éllminer la cause d'une
non-conformité détectés ou dune autre
situation Indésimble. || peul  exister
plusieurs causes a une non-conformité,
Une action corective Inclut Fanalyse des
causes &1 sl effecluss de mankre 3
éviter leur réapparttion. fuges 25 et 53

Autocontrole

Tout examen, verfcation, présvement,
ou toute autre forme de controle sous la
responsabliité de l'exploftant desting 3
Evaluer I'efMcachté de son Plan de Maltrise
Sanitalre. fge 52

BPH
Bonnes Pratiques d'Hygiene

Conditions et activités de  base
nécessalres pour maintenir tout au long
dela chaine alimentalre un environnement
hyalénique approprié 3 3 production, a 1a
manutention &t 3 3 mise a disposition de
produits fnis sOrs 2t d'aliments sirs pour
1a consommation humalne. roge 2

ccep '
Point critique pour la maltrise

Etape du processus a laquelle uné, ou
des mesures de maftrise sont appliquées
pour prévenir l'apparition c'un danger
significatif i€ 3 la sécurité des denrdes
alimentalres ou pour I& ramener a un
niveau acceptable, avec une-ou des
limites critiques définles et une mesure
permettant I'application de corrections.
Sa survelllance permet de s'assurer de |3
mise en ceuvre effective des mesures de
maftrise, et 3 défaut, d'entreprandie des
actions correctives. mo: 5o

Chaine alimentaire

Séquence des é&lapes el opérations
Impliquées  dans  la  production,
la transformation, 1a  distribution,
l'entreposag= et la  manutention
d'une denrde allimentalre et de ses
Ingrédients, de la production primaire 3 la
consommation. Fogs &

Chalne du chaud/froid

Ensemble des procsdés qul visent a
maintenir ¢ 3 garantir le respect des
températures de conservation des
denrées alimentaires périssables jusqua
leur consommation. fge 22

Chambre froide
Local ou meuble &quipé dun systéme
de production de froid et permettant de
conserver des produfts 3 température
positive (réfigérés) ou a température

négative (congeks et surgelés). e &

Conditionnement
Action de placer une denrée alimentaire
dans une enveloppe ou dans un
contenant en comtact died avec B
denrée concamée,
Cette enveloppe ou ce contenant. Foges 23
ot d)

Contaminant.

Tout agent blologque ou chimique,
toute matizre . &rangsre ou  touls
autre substance métant pas aputés
Intentionneliement au prodult alimentaire
et pouvant comprometire 1 securté ou 13
salubrité. roge 2

Contamination

Introduction ou présenced'un contaminant
dans un aliment ou dans un environnement
allmentalre. La contamination Inclut le
transfert de contaminant(s) par contact ou
tout autre moyen (appelé communément
contamination crolsée). La contamination
chimique peut, par exemple, provenir d'un
éventuel surdosage de produit détergent
g:.?ésmfecmm ou d'un mauvals ringage.
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Correction

Action vikant a éliminer une non-
conformité détectée. La cormection
conceme le devenir de  prodults
potentiellement danger=ux el peut par
conséquent &re effectuce conjointement
a une action corrective,

Une comection peut  &re.  par
exaemple, une nouvelle transformation,
une  transformation  ultérleure et/
ou I'élimination  de conséquences
défavorables de la non-conformité (par
example, la mie & disposition pour
uns autre utiisation ou un étkuetage
speciique). fog 2

Danger (sanitaire)
Agent tobgique, chimique ou physique,
présent dans un aliment ou &tat de cel
aliment pouvant entrainer un effet néfasts
sur la santé, foge 2

DDM (anciennement DLUO)
Date de Durabilité Minimale

Date jusqud laquelle upe denrée |

alimentalre  conserve ses p
speciiques dans des conditbns de
consarvation appropriées. fog 43

Denrée alimentaire ou aliment
Toute substance ou prodult, transformé,
partisllement  transforme ou  non
transforme, destiné a é&tre Ingéré ou
rasonnablement  susceptible o'étre
Ingéré par un &re humain, fogez

Désintection
Réduction au moyen d'agents chimiques
ou de méthodes physikques du nombre
de micro-organismes présents  dans
renvironnement jusqu’a 'obtention d'un
niveau ne risquant pas de comprometire
2-9?"6'9"“ ou la salubrité des alimants.

DLC

Date Limite de Consommation
Date, définke par le fabricant ou le
conditionneur, pour des conditions de
conservation  déterminées,  au-del
de laquelle une denrée alimentaire
microblologiquement trés périssable ne
doft plus é&tre consommée. Au-deld de
la DLC, une denrée allmentaire est dite
dangereuse, /o 4

T4 Hrcesaces AMENTS DY SEEWLEATION l‘

Durée de vie microbiologique
Période a partir de la date d'origine JO
pendant laquelle I'aliment reste dans ks
limites microbiologiques Nix&es. oo

Emballage
Action de placer une ou pluskeurs
denrées alimentaires conditionnées dans
un deuxime contenant. Ce contenant luk
méme. roge &

Etablissement
Localisation de activité d'une entreprise,
géographiquement  Individualisée.  Un
établissemeant est identifé par un numéro
de SIRET 314 chiffres, attribué par I'INSEE,
et peut avolr plusleurs sites, placés sous
le contrble de la méme direction. mpeis

Excédent

Une préparation culinalre prévue a
un service de restauration collective,
non présentée aux convives et dont la
salubrité a été assurée, notamment par
un maintien au chaud (2637C) ou au frokd
(entre O et + 3 “C)., jusqu'au constat de
son caractére excédentalre au regard de
la demande des consommateurs ou un
prodult stable a température amblants,
pré-emballé ‘en portions Inclividusiies,
B O

HACCP

Analyse des dangers et points critiques

+ pour leur maitrise

Démarche qui ientifie, &value et maltrise
les dangers slgnificatifs au regard de la
SECUrits des aliments. foe 44

Hygiene des aliments
Ens=mble des conditions et mesures
necessalres pour assurer la sécurité
sanitaire <t la salubrité des allments &

toutes les étapes de la chaine alimentaire,
Mar cosardvs

Liaison chaude/froide
Procédé visant 3 maintenir, par la chaleur
ou le froid, la stabilité microblologique
des préparations culinaires en vue d'une
distribution et d'une consommation
différées dans le temps ou séparées dans

lespace. mge 2@

Limite critique
Critére mesurable d’'une mesure de maftrise
des dangers assoclée a un CCP séparant
l'acceptable (Imite critique respectée = le
prodult est sdr) de Inacceptable (limite
critique non respectée = k= prodult est
potentisllement dangerew). o

Marche en avant
Séparation dans le temps ou dans 'espace
des produits de niveaux hygkEnkques
différents. roge 2

Mesure de maltrise
Action ou activite a laquelle Il est possible
d'avolr r2cours pour prévenir ou Sliminer
un danger lié & la s&curté des denrdes
allmentaires ou pour I ramensr 3 un

niveau acceptable. rog 40

Nettoyage
Enlgvement des soulllures, des résidus
d'aliments, de la saleté, de |a graksse ou
de toute autre matisre Indésirable, s 20

Nuisibles
Insectes, mongeurs et tous les autres
animaux  capables de  contaminer

directement ou Indiractement kes aliments.
Ffoge 2t
PMS

Plan de Maltrise Sanitaire
Outll mis &n place par les professionnels &t

décrivant |es mesures prises pour assurer

I'hygiene et 1a sécurité sanftaire des
allments produits, constitué-des
« Prérequis cu Bonnes Pratiques m-rygléne

[BPH).
Pmcédumsfondéeswﬂessaptpmapes
de 'HACCR.

« Procédures de tmclbmté et de gestion
des NoR-conformités. ruge: 200 45

Points critiques
Danger qui peut et doit e maltris< afin
d'éliminer ou rédulre un danger fow 50,

Procédure
Manire specifiée d'effectuer une activité,
Foges 23 20, At &

#

\

PRPO

PRogramme Prérequis Opérationnel
Mesure de maftrise ou combinalson de
mesures de maftrise appliquée pour
prévenir 'apparition d'un danger signincatit
I 2 la s&curité des denrdes allmentalres
oupourieramenera un niveau acceptable,
&t ol un critére d'action et une mesure ou
une observation permettent une maftrise
efficace du processus et/ou du prodult.

Foges 45 ot 5

Salubrité des aliments
Assurance que les aliments, lorsquis
sont consommeés conformément a l'usage
auquel lis sont destinés, sont acceptables
pour la consommation humaine. roge 2

Sécurité sanitaire (ou innocuité) des
aliments
Assurance que les allments ne causeront
pas de dommages au consommateur
quand iis sont préparés et/ou consommeés
conformément & I'usage auquel lIs sont
destings, foges 2, 46 s

Site
Emplacement définl par un pénmstre
(locaux, équipements et/ou personnel)
pour lequel des activités (fabrication,
transformation, manipulation, entreposage,
transport, distribution, &l &t des procsdés
peuvent &tre mis en ceuvis, enfonction du
mode d'organisation de I'établissement.
e 2

TIAC

Toxi-infection Alimentaire Collective
Appariion d'au molns 2 cas similaires
d'une symptomatologle en général gastro-
Intestinale, dont on peut rapporter la cause
a une méme origine allmentaire., Auges £s¢ 20

Tracabilité
Capacité de retracer, a travers toutes
ks étapes de la production, de Ila
transformation et de la distribution, le
cheminement d'une denrée alimantaire,
d'un allment pour animaux, d'un animal
producteur de denrées allmentaires ou
d'une substancedestinée a &tre incorporée
ou susceptible d'étre Incorporée dans une
denrée alimentaire ou un aliment pour
animaux. roge &4
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Quiz

\Voici un petit test qui wous permetira de vérifler vos connalssances sur I'hygiene des alments en
restauration

1-Quels sont les effets de 1a tlempérature sur les bactéries ?
— La cong&ation permet de tuer les spores
— Au-dessus de 63 7C toutes les bactéries meurent
La multiplication la plus rapide se situe entre +10°C et +63 °C

2 - Quels sont les trois microbes les plus fréquemment rencontrés dans les cas de
TIACT?
Badlilus cereus, Staphylococcus auweus, Salmonelia
Virus de la grippe, Clostidum botulnum, histamine
Campylobacter, Clostialum permingens, Pseudomonas

- Que doit obligatoirement comporter Iz tenue de travail du cuisinier
< %t przsdves) P
Des welements propres specifiques a la culsine
Des gants de protection
Une colffe couvrant tous les cheveux

a. mw»mm‘md«nhusm anw
1169201 T piurous ndponses posieg
Moutarde

— Frakse
L Polsson

5 - La réglementation e
mmw;mm;/\

~ Lutilisation des Guldes de Bonnes Pratigues d'Hygléne (GBPH)
~ Une obllgaﬂon de résultat
_ La mse en place d'un systéme de tragabiine

6- L‘phm SONK 2 s s e pocrbics)
L Des échantlllons représentatiis de tous les plats servis aux consommateurs
. Obligatolres en restauration collective
" Destinés au tribunal en cas de plainte d*un dient

7 - Parmi les erreurs sulvantes, quelles sont celles qui peuvent &tre responsables de
contamination des aliments par des bactéries ?
— Le retokdissement trop lent d'un plat culsiné aprés son conditionnement
— Le nor-respect de la procédure de nettoyage/désinfection du matériel
_ La consavation de prodults conditionnés sous vide au-dela de la DLC

Muﬂmmponauxm
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8 - Queis sont les éléments de tragabilité obligatoires pour un restaurant
commercial 7
~ Malntenir  jour la liste de ses fournisseurs
_ Connaftre pour chaque plat servi 1es lots des matidres premiéres utilisées
_ Disposer de la liste de tous les cllents servis en salle

9 - La marche en avant dans le temps, cest :

— Le moyen de tracer une denrée depuls le jour de sa fabrication jusqu'a sa DLC

~ Lutllisation de plans de travall différents pour chaque prodult travaillé

— Lorganisation des activites de sorte que les opérations propres se fassent
toujours avec des dquipements propres et désinfectés

10 - Quelle est la méthode la plus sOre pour utiliser un produit congelé ?
Le falre culrs directement en le sortant du congélateur
Le falre decongsier rapklemeant n l= sortant sur un plan de travall vers les
fourneaux
Le mettre en chambre frokle entre 10 et 12°C

11 - La Date de Durabilité Minimale (DDM) s rposses porsitver)

| Bst une date que I'on trouve sur des prodults surgelés ou en consemve
T STexpiime scus 18 forme « A consommer de préférence avant.. »
Impose de j=terle produll dés que la date est dépassée

12 - La tormation du personnel 3 me:wgomn\ N
Dolt &re adaptée aux tiches que I3 personne est amenée & accomplir
Dolt &tre renouvelée autant que de besoln i
Peut &= justiiée par un CAP culsine délivré aprés 1e 1% janvier 2006

13- Le personnel doit signaler son santé a responsable lorsqu'il :
mwmw
Bt atteint de boulimie
— Présente une diarrhée. )
_ Présente des vomissemants -

u-Wu‘pmnMcmm«mu

~ En dessous de+10 °C
 Entre 0 et+6°C
_Entre 0 et+3°C

15- \Qﬂmmnw

— Bst un recuell de Bonnes Pratiques d'Hygine (BPH)

~ Bst une methooke d'analyse des dangers permettant de mettre en place les
mesur=s nécessalres pour maftriser ces dangers

~ Impose de mettre en place au moins un point critique (CCP) et un PRPO

I. HYSENG UGS AUNGNTS SM sssTRenan. 77



16 - La congélation dans un restaurant commercial :

Est interdite

~ Est autorisée uniquement pour ks produits fabriqués dans le restaurant

— Impose un étiquetage comportant au moins la nature du produit, la date de
congélation et 1a Dat= de Durablité Minimale

17 - Lopération de nettoyage/désinfection est efficace si on respecte |e « TACT »,
abréviation correspondant a :

~ Température / Action mécanique / Concentration / Temps de contact
Types de maténaux / Aménagement / Chronologle / Temps d’action
" Tracablins / Acidité / Chaleur / Test d'efficacité

18 - Les dangers chimiques que "on peut trouver dans les aliments peuvent
Provenir & esieus raponsas pors b
Des traltements veéterinalres des animaux
D& l'utlilsation de matériel non prévu pour le contact alimentaire
De 1a mauvalse utilisation des produils de nettoyage

19 - Une aréte de poisson est considérée comme corps étranger si on la retrouve :
s reponses possibiey’ /
" Dans un polsson servi entier
Dans une créme brilés
Dans un Niet de polsson

20 - Le nombre de foyers de Toxidnfections Amnema (TIAC)
déclarés en France en 2022 était :

Compris entre 1000 &t 5 000
Compris entre 5 000 &t 10 000
SupSneur 3 10 000
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Attestation
de
présence

I. Attestaﬂon
| presence

A remplit, 3 signer &t 3 conserver attachée
au document cHoint

A remplit, & signer et & transmettre 3
remployeur.

Délivréaa :

Sivrée 8 :
_Mme M.

Qualincation ..

Type de contrat:
CDl [« Intérimaire

Staglalre  TApprent [ Autre
Etablissement

Reconnalt avolr requ le manuel de formation
arnygiene des aliments en restauration et
avalr effectué ladite formation.

Fin du stage -..“..../..,.... ..l

.
)
Nom du formateur E
[ = P YR M '
.
.
signsmre du :
:
:
‘
1
;
“‘ i
‘
Signature du formateur : , Signature duformateur :
:
'
L)
:
.
)
1
!
)
1
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Hygiene des aliments
en restauratmn

Sukle g l'usage des i =Urs et ges petites collectivies

LIENS UTILES

Pour des informations sur les dangers :

- Santé Publique France (INVS : Institut de Vellle Sanitaire)
12, rue du Val d'0sne - 94415 Saint-Maurke cedex
Tel :+33 (0)141 7967 00
htpdinvs santepubliquetance frrDosslers-thematiques/
Maladles-infectieus es/Risques-Infectieux-d-origine-alimentaire

- ANSES (Agence nationale de s&curité sanitalre de
lalilmentation, de l'environnement et du travall)
htipss/www.anses (rfr'content/nches-de-dangers-

| blologiques-transmissibles-par-les-aliments

Pour des aspacts réglementaires

wwwlegifrance.gouv.rr
www mesdemarches.agriculture.gouvr/

- DDPP et DDCSPP [Directions Départementales de la Protection
des Populations et Directions Départementales de la Cohasion
Soclale et de la Protection dés Populations)
www.economie.gouvaidgecriigoordonnees-des-DDPP-&t-

| DDCSPP

- Les GBPH et vade-mecum :
http//agriculture gouv.m'guides-de-bonnes-pratiques-
dhygkene-gbph
http/agricutturegouv.mvade-mecum-dinspection-de-
Iyglene-des-denrees-alimentaiss-0
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