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Présentation générale

Le Plan de Maitrise Sanitaire (PMS) est un des documents indispensables, en matiére d’hygiéne et
de sécurité alimentaire, requis par la nouvelle réglementation européenne appelée aussi « paquet
hygiene » (Reglement (CE) n° 178/2002, Réglement (CE) n° 852/2004, Reglement (CE) n°
853/2004) pour tous les établissements détenant, préparant et distribuant des denrées alimentaires.
Cet outil permet d’atteindre les objectifs de sécurité sanitaire des aliments fixés par la
réglementation.

Sa rédaction doit décrire les mesures prises par I'établissement pour assurer I'hygiéne et la sécurité
alimentaire des productions vis a vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

Les éléments nécessaires a sa mise en place ainsi que les preuves de sa bonne application lors de
I'activité qui vont le constituer sont :

e les bonnes pratiques d’hygiéne ou prérequis (BPH) sont les mesures de maitrise de base prises
par le professionnel pour assurer I’'hygiéne des aliments, c’est a dire la sécurité et la salubrité
des aliments.

e le plan HACCP est I'ensemble des CCP (points de contréle critiques) identifiés par I'établissement
et le systéeme de surveillance associé mis en place, défini par I’Arrété ministériel du 29/09/1997
abrogé partiellement par I’Arrété du 21 /12/2009.

e la gestion des produits non conformes (procédure de retrait).

e la mise en place d'un systeme de tracabilité.

Le plus important a retenir est que le PMS doit préciser les modalités de vérification de son application
et de son efficacité, aussi bien au niveau des BPH que du plan HACCP (autocontréles, audits...).

De ce fait le PMS est un outil vivant. Actualisé et complété a chaque changement intervenant dans
I’établissement, il est 'outil de référence interne garant du bon fonctionnement de la demi-pension.
Il doit étre obligatoirement mis a disposition auprés de I’'équipe de restauration. Il doit étre présenté
a tout nouvel agent arrivant sur la demi-pension, ainsi qu‘aux inspecteurs de la Direction
Départementale de la Protection des Populations lors des contrdles officiels de la demi-pension.
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I — LA PRESENTATION DE L'ETABLISSEMENT

La Direction Départementale de la Protection des Populations (DDPP) demande de rédiger une
présentation de I'établissement et de I'organisation générale.

La DDPP nous demande également de préciser le Numéro de Siret-Siren, la situation de I'entreprise
dans la filiere (appartenance a un groupe), la nature et la date d'attribution des précédents
agréments et I'engagement éventuel dans la démarche Qualité (I1S0...).
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FICHE D'IDENTIFICATION DE LA DEMI-PENSION

Ce document doit étre présent sur la demi-pension

accompagné de la fiche Cerfa 13984-06 de déclaration d’activité
actualisable au lien suivant :
https://entreprendre.service-public.fr/vosdroits/R17520

Nom et adresse établissement

Téléphone

[] Régie [ Délégation de service public

Mode d’exploitation , .
P ] Marché [ Convention

Date d’ouverture

La cuisine assure la production des L] Collégiens, [ Lycéens, [] Maternelles,
préparations froides et chaudes pour ] élémentaires...

internat [ oui [ non

En cas de livraison sous dispense d’agrément :

Type de liaison U] Froide [ Chaude

Sites livrés :

SERVICE EFFECTIF

HORAIRES DE SERVICES \
JOuRr NOMBRE \

Lundi
Mardi
Mercredi
Jeudi
Vendredi
Samedi

Dimanche
Nombre couverts moyen journalier ‘

BON A SAVOIR

A chaque ouverture ou en cas de changement d’activité notable (Chef d'établissement, effectif, mode
de distribution, travaux...), le responsable de |’établissement communique a la DDPP (Direction
Départementale de la Protection des Populations) une fiche de déclaration d’activité actualisée. Cette
fiche permet I'attribution du numéro d’identification attestant de la reconnaissance administrative du
restaurant. En cas de fermeture, le service restauration doit prévenir la DDPP de son département
qui prend les mesures appropriées.
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FICHE SIGNALETIQUE DU RESTAURANT

Proviseur

Nom :

Tel :

Courriel :

Gestionnaire

Nom :

Tel :

Courriel :

Responsable des agents

Nom :
Horaires :

Tel

Courriel :

Responsable cuisine

Nom :
Horaires :

Tel :

Courriel :

Magasinier

Nom :
Horaires :

Tel :

Courriel :

Cuisinier

Nom et horaires :

Agent de restauration

Agent du service général

Nombre :

Technicien(ne) restauration

Nom

Téléphone

Courriel
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II — LE FONCTIONNEMENT DE L'ETABLISSEMENT

PRODUCTION ET FONCTIONNEMENT

METHODES DE FONCTIONNEMENT NON INFORMATION

Refroidissement des excédents

ORGANISMES DE CONTROLE

Laboratoire d’analyses microbiologiques

Nom du référent

Adresse

Téléphone

Courriel

Direction Départementale de la Protection des Populations (DDPP)

Nom du référent

Adresse

Téléphone

Courriel
Agence Régionale de Santé (ARS)
Adresse

Téléphone

Courriel
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DIAGRAMME GENERAL DE FABRICATION

B souilié [ ] Intermédiaire [ ] Propre

Approvisionnement denrées

Livraison par le fournisseur

Réception des denrées (controle
Déballage / décartonnage

Stockage en réserve

Sortie des denrées (controles

Déconditionnement / déssouvidage / déboitage...
Lavage / décontamination fruits et légumes
Décongélation a J+3

Préparation froide Préparation chaude

Hors d’ceuvres/ Eboutage/taillage )
produits /rapage

. Cuisson légumes Cuisson viandes
laitiers/desserts 9 /

poissons
Assaisonnement si nécessaire Mixage a chaud Découpié chaud
Confection
Dressage
des sauces
Stockage intermédiaire +03°C Plaquage / dressage
Maintien en temférature +63°C
A 4
Mise en place des vitrines réfrigérées Mise en place des bain-marie

A 4
Distribution : préparations froides
+03°C
Préparations chaudes : +63°C
Prélevement des plats témoins au plus
pres de la fin du service.

Refroidissement rapide en fin de service
de +63°C a +10°C en moins de 2h

de tous les produits non présentés et
maintenus a + 63°C.

Nettoyage et désinfection Elimination des déchets
des locaux suivant PND vers local poubelle

Stockage vaisselle propre
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III - LES PLANS NECESSAIRES ET OBLIGATOIRES

UN PLAN DE LOCALISATION DE L'ETABLISSEMENT AU SEIN DE LA COMMUNE ET DU QUARTIER

UN PLAN DE MASSE PRESENTANT L'ENSEMBLE DES BATIMENTS DE L'ETABLISSEMENT, LES ELEMENTS DE VOIRIE
ET LES CIRCUITS D'EAU

Ce plan doit également faire apparaitre :
e Les acces et les abords du batiment de la demi-pension,
e La localisation des bacs a fécule et a graisse,
e Le ou les locaux extérieurs de stockage des déchets,
e Les accés des véhicules,

LE PLAN DES LOCAUX DE LA DEMI-PENSION

Il doit permettre de schématiser les circuits et de visualiser la marche en avant dans I'espace,
conformément a la procédure (voir annexe a).

Il s'agit de matérialiser a l'aide de couleurs différentes, les circuits suivants :
e Le circuit du personnel selon ses attributions, (Voir annexe 1B)
Le circuit des denrées de la réception a la distribution, (Voir annexe 2B)
Le circuit des déchets, (voir annexe 3B)
Les degrés d’hygiéne par zone (voir annexe 4B)
Le circuit du matériel sale vers les zones de lavage et du matériel propre en retour.

le plan est téléchargeable via le logiciel GUEPAR3D de la Région ou sur demande par mail auprés du
service Ressources Techniques Bati et Foncier.
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IV — LA DESCRIPTION DU SERVICE DE RESTAURATION

LocAux

NUMERO DE LOCAL OU ZONE

ACTIVITE

Région
fledeFrance

TEMPERATURE CIBLE

(°C)
1/ Réception Réception de marchandises Tempe_rature
ambiante
Stockage d'épices, d'herbes et de .
e fosmce , S Temperature
2/ Local épicerie conserves, décartonnage des matieres -
- ambiante
premieres.
3/ Chambre froide négative Stockage des denrées surgelées -18°C
4/ Chambre froide (Ilégumes) Stockage des Légumes bruts +03°C
5/ Chambre froide (BOF) Stockage beurre ceufs fromage +03°C
6/ Chgmbre roals (e & Stockage viande et produits de la mer +02°C
produits de la mer)
. . Désinfection des légumes terreux, Température
7/ Zone Légumerie -
essorage. ambiante
Décontamination de boites de conserve,
8/ Local déconditionnement déboitage et égouttage. Décontamination +12°C
des poche sous-vide ou sous atmosphére.
Ao . Fabrication et Cuisson occasionnelle de Température
9/ Zone patisserie P . -
patisserie ambiante
10/ Zone préparations froides. Elaboration des Preparat|ons froides rapage £129C
(entrées et desserts).
11/ Zone préparations chaudes. Elaboration des préparations chaudes Tempgrature
ambiante
12/ Chambre froide produits finis Stockage des prod_U|t§ f|n|s et stockage des +03°C
BOF individuels.
Nettoyage du matériel servant a la Température
13/ Plonge vaisselle confection des repas et du matériel de o~
L ambiante
cuisine.
Nettoyage du matériel servant a la Température
14/ Plonge Batterie consommation des repas et du matériel de pe
: ambiante
service
115/ Locall Poubelle Stockage des dechets en containers avant Tempgrature
collecte ambiante
16/ Bureau du Chef Administration Tempgrature
ambiante
17/ Vestiaires hommes/femmes Changement de la tenue vestimentaire Tempe_rature
ambiante
18/ Salle de repos Pause du personnel Tempe_rature
ambiante

11
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STOCKAGE

MATERIEL OU
ZONE

TEMPERATURE
DE STOCKAGE

VoLuUME (M3)

PRODUITS

* Région
fledeFrance

TYPE DE
PRODUIT

Produits surgelés
ENCEINTE Stockage de emballés avec
FROIDE -18°C matiéres carton (terrines,
NEGATIVE premiéres patisseries,
friands)
ENCEINTE Stockage de
FROIDE +06°C a +08°C matiéres Légumes bruts
LEGUMES premieres
ENCEINTE -
FROIDE 0°C a +03°C Viandes charcuter’ie
VIANDE
ENCEINTE oo £ o BOF Lait, creme,
FROIDE BOF UHGEISAL S intermédiaire ceufs, beurre
ENCEINTE
FROIDE +03°C Stockage des Préparations
PRODUITS produits finis froides
FINIS
. Tous les produits
ENCEINTE & Produits 2 o 2
FROIDE I intermédiaires | (deconditionnés
et plaqueés)
RESERVE Température Stockage boites de
ALIMENTAIRE pe matiéres conserve,
ambiante i . A
premieres déshydrateés

12
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DESCRIPTIF DU MATERIEL

MATERIEL QUANTITE MARQUE ENERGIE FLUIDE FRIGORIGENE

13
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V — L’APPROVISIONNEMENT

FICHE D'IDENTIFICATION FOURNISSEUR

(Une fiche par fournisseur)

Nom du fournisseur

Raison sociale

Nom du responsable

N° agrément sanitaire
(joindre justificatif du fournisseur)

Adresse

Téléphone

Courriel

Famille de produit

O oui O non

Rattachement groupement commande
(Si oui indiquer lequel)

14
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VI - LES MATIERES PREMIERES

LISTE DES DENREES UTILISEES

MATIERES PREMIERES

PRODUIT INTERMEDIAIRE

.. Famille de e s S EE Mode de Manipulation et
Origine - Conditionnement , . .
produit Température conservation transformation
brut +06°C/+08°C Chambre’ froide réfrigéré ) Decond_ltlor)nemept,
fruits et legumes décontamination, cuisson
Congelés -18°C Char:réZ;etif/rglde Congelé Déconditionnement, cuisson
Légumes et
fruits
Boites de conserve Température ambiante Local épicerie Appertisé Déconditionnement, cuisson
Vegetale 4éme /5eme gamme +03°C Chambre froide réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Epices En boite Température ambiante Local épicerie Déshydraté Saupoudrage
Surgelés - 18°C Chanjbre_frmde Congelé Saupoudrage
negative
Herbes . . e
frais +06°C/+08°C Chambre froide réfrigéré  Deconditionnement,
fruits et legumes décontamination, cuisson

15
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Suite...

Origine

Animale

Famille de
produit

MATIERES PREMIERES

Conditionnement

Région

fledeFrance

Stockage

Température

Mode de
conservation

PRODUIT INTERMEDIAIRE

Manipulation et
transformation

Sous vide +0°C a +03°C CF Viande Réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Congelesl, ou - 18°C CF Négative Congelé ou surgelé Déconditionnement, cuisson
Viandes surgelés
En vrac +0°C a +03°C CF Viande Réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Haché frais +0°C a +02°C CF Viande Réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Congeles, ou - 18°C CF Négative Congelé ou surgelé Déconditionnement, cuisson
surgelés
Poissons
Sous atmospheére +0°C a +02°C CF Viande réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Bldon,vsizaeu,sous +0°C a +04°C CF BOF réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Ovo produits
Congelé -18°C CF négative réfrigéré Déconditionnement, cuisson
CEuf coquille carton +0°C a +04°C CF BOF réfrigéré Déconditionnement, cuisson
Laitiers carton +0°C a +04°C CF BOF réfrigéré Déconditionnement, cuisson

16
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VII — LA GESTION DES DECHETS ET SOUS-PRODUITS ANIMAUX

TABLEAU DES MOYENS ET TYPES DE TRAITEMENT
(Indiquer le type de traitement : recyclage, compostage, en décharge).

ENTREPRISE
REALISANT SA DESTINATION TRAITEMENT
L'ENLEVEMENT

FREQUENCE

NATURE DU DECHET ]
D ENLEVEMENT

Emballages :
Cartons
plastique...

déchets
alimentaires

Ordures
Ménageéres

Verres

Attention les déchets sont évacués en dehors des
heures de production afin de limiter I'apport de germes.

17
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VIII - LA POTABILITE DE L'EAU

L'OBJECTIF

L'objectif est de maitriser tous risques de contaminations liés a la consommation d’eau.
L'établissement est raccordé au réseau public.

Les documents suivants sont a joindre au PMS :
e Une attestation d’utilisation exclusive du réseau d’eau public
e Une copie de la facture d’eau.
o Différents bons d’intervention sur les réseaux d’eau et évacuation.
¢ Une copie des résultats d’analyse de I'eau effectuée par le laboratoire

L'analyse bactériologique et chimique est obligatoire. Il est souhaitable qu’elle soit réalisée
annuellement dans le cadre du contrat d'analyse bactériologique souscrit par I’établissement.

Ces résultats portent sur I'eau en contact direct ou indirect avec les denrées. L'analyse doit se faire
sur 2 points (convives et production). Le N° de chaque point de prélevement doit étre précisé (de
préférence en fin de réseau).

DOCUMENT OFFICIEL

Fournir I’analyse d’eau bactériologique annuelle en annexe.

18
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IX - LA FORMATION

LES ATTESTATIONS DE FORMATION

e Elles sont consultables dans le bureau du responsable de cuisine ou sur le site NEEVA
e Le personnel est formé aux bonnes pratiques d’hygiéne et de fabrication, ainsi qu’a la
méthode HACCP.

LE PLAN DE FORMATION

e Il doit étre établi et étre consultable dans le bureau du responsable de cuisine.

¢ Le renouvellement des formations pour I'ensemble du personnel de restauration doit étre
prévu par |'établissement dans le cadre de I'offre de formation dispensée par la Région Ile-
de-France.

ACCUEIL D’UN NOUVEL AGENT AU SERVICE DE RESTAURATION

Le nouvel agent doit avoir suivi une formation sur les régles d’hygiéne alimentaire (HACCP).

19
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X — LE TABLEAU DE SUIVI DE FORMATION

* Région
ifledeFrance

Oui

Non

20
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XI — LES TENUES VESTIMENTAIRES

LA DOTATION DES TENUES PAR AGENT ET PAR FONCTION

Région
ifledeFrance

DESTINATION ‘ COMPOSITION QUANTITE
Veste ... par semaine
Pantalon . par semaine
CUISINE Chaussures ... par an
Tablier en coton .. par semaine
Gilet anti-froid .. par semaine
Veste ... par semaine
PLONGE Pantalon _ .. par semaine
Chaussures de sécurité ... par an
Tablier imperméable spécial plonge .. par semaine

Blouse ... par semaine

Parka pour travail | Pantalon .. par semaine

en Chambres

Chaussures de sécurité ... par an

froides

Parka ... par semaine

METHODE DE RANGEMENT DES TENUES DE VILLE ET DE TRAVAIL

Les vétements civils sont rangés dans les vestiaires prévus a cet effet. Ils doivent étre séparés
obligatoirement des vétements de travail.
Pour ce faire, des vestiaires a 2 compartiments sont nécessaires.

Al

Le linge propre est rangé dans un endroit fermé, réservé uniquement a
I T cet effet.
Le linge sale est stocké dans un bac avec couvercle prévu a cet effet.

3 ama

MODALITES D'ENTRETIEN DES TENUES VESTIMENTAIRES

Lieu d’entretien du linge :.....

NOM de la personne Méthode :.........

Modalités de stockage du linge propre :....

XII - L'HYGIENE DES MAINS

LA PROCEDURE DE LAVAGE DES MAINS
Voir annexe « Les procédures de fonctionnement en restauration collective » PRO 06

LE PORT DES GANTS
Voir annexe « Les procédures de fonctionnement en restauration collective » PRO 07

21
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XIII - LE SUIVI DU PERSONNEL DE CUISINE PAR LA MEDECINE DE PREVENTION

LA FREQUENCE DES VISITES DE PREVENTION

1 fois tous les 5 ans.

COORDONNEES DU SERVICE DE LA MEDECINE DE PREVENTION

Nom du

p . Adresse Téléphone Courriel
médecin

Toute personne reconnue atteinte d’'une maladie doit consulter un médecin. Si cette maladie est
susceptible d’étre transmise par les aliments, cette personne n’est pas autorisée a travailler dans
une zone de manipulation de denrées alimentaires.

Tout document relatif au suivi médical des agents est consultable au sein de I'établissement et/ou
aupres de la cuisine.

CONDUITE A TENIR EN CAS DE BLESSURE OU D'AFFECTION

e cas de blessure au niveau des mains : la blessure doit
étre protégée par un pansement étanche (gant, doigtier).

e cas d’affection nasale ou buccale (rhinopharyngite,
angine...) : la personne atteinte doit porter un masque qui
sera changé dés qu'il présente des traces d’humidité.

e cas de troubles intestinaux: Ila personne
diagnostiquée atteinte doit étre retirée de toute
manipulation amenant un risque de contamination des
aliments.

L'usage de gants ne dispense pas de prendre les
précautions nécessaires lors des manipulations.
Ils devront étre changés régulierement,
notamment a chaque changement de tache.

22
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TABLEAU DE SUIVI DES VISITES MEDICALES ET DES APTITUDES DES AGENTS

ANNEE X ANNEE X+1 ANNEE X+2

NOM ET PRENOM AUTRE VISITE AUTRE VISITE AUTRE VISITE

VISITE VISITE VISITE
OBLIGATOIRE OBLIGATOIRE OBLIGATOIRE

Aptitude B EIL Cause Aptitude BDHEIL Cause Aptitude BDE]E Cause
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XIV — L'ORGANISATION DE LA MAINTENANCE DES LOCAUX, DES EQUIPEMENTS ET DU MATERIEL

COORDONNEES SOCIETES DE MAINTENANCE ET FREQUENCE DE SUIVI

éQUIPEMENTs ET LOCAUX SOCIETE ET COORDONNEES ARIELAES
DU SUIVI
Nom : Annuelle/
Matériel de froid Adresse : ou dés que
B nécessaire
Extracteurs de fumée, Qggs.se ) Annuelle
hottes = . '
= :
Nom :
Monte-charge Adresse : Mensuelle
a .
Matériels de cuisine Nom : Annuelle /
(cuisson, refroidissement, Adresse : ou dés que
fours etc..) a: nécessaire
Nom : Semestrielle /
Bac a graisse Adresse : ou dés que
= nécessaire
Nom : \
Dératisation Adresse : AnnueII,e/ ou_des
& - gue nécessaire

Le calibrage des thermomeétres et sondes doit étre effectué tous les ans.

Tout dysfonctionnement est signalé
par le chef de cuisine au gestionnaire.

L’ensemble des documents de suivi d’entretien du matériel et des locaux
doit étre disponible au sein de la demi-pension.
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XV — LE PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION (PND)

Chaque établissement doit établir son plan de nettoyage et désinfection des locaux et en assurer le
suivi.

Insérer en annexe les plans de nettoyage et de désinfection et les autocontrdles de
nettoyage des locaux

Le plan de nettoyage doit é&tre mis a jour lors de chaque changement de produits ou de
prestataire.

Le nettoyage et la désinfection sont des méthodes privilégiées en restauration; le nettoyage consiste
a éliminer les souillures visibles a I'aide de détergents

Le PND est a afficher dans chaque zone.
Il doit étre appliqué.

e En outre, la feuille d’émargement signée par l'agent atteste de la
bonne exécution du plan.

e Les produits chimiques utilisés sont potentiellement dangereux.Ils

doivent étre conservés dans leur conditionnment d’origine.En cas de

transvasement dans des flacons pulvérisateurs, ceux-ci doivent

étres identifiés avec le produit utilisé.

Il faut en connaitre les risques et les précautions d’usage.

Il faut également respecter le mode opératoire et le dosage.

Ne jamais mélanger les produits !

Dans le meilleur des cas leurs effets s’annulent, ils deviennent donc

inefficaces, mais ils peuvent surtout provoquer de graves

intoxications.

e Les produits d’entretien désinfectants ont une DLC qui doit étre en
cours de validité lors de leur utilisation.

e IIs doivent étre placés dans des bacs de rétention selon Ia
compatibilité chimique de leur pictogramme de danger.

INSTRUCTIONS DE TRAVAIL RELATIVES A L'HYGIENE DURANT LA PRODCUTION

Hygiéne corporelle :

Une attention particuliére est portée sur le lavage des mains a la sortie des toilettes, sur le port de
la coiffe et le fait que les cheveux longs soient attachés et ramassés sous la coiffe; le port de bijoux,
de piercings, est proscrit.

Hygiéne pendant la production :

Il est établi que chaque agent travaillant en production est placé sous la responsabilité soit du chef
ou de son adjoint. Il appartient a ces personnes responsables d'effectuer ou de faire effectuer des
contrdles de nettoyage suivants :

L'AUTOCONTROLE
Voir modeéle annexe « Les fiches de fonctionnement Région » pages 26 et 27

LISTE DES PRODUITS D'ENTRETIEN

Les fiches techniques de données et de sécurité des produits d’entretien utilisés dans les locaux de
la restauration doivent étre disponibles dans un classeur identifié dans le bureau du chef.
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LISTE DES PICTOGRAMMES INDIQUANT LES RISQUES CHIMIQUES

FEODUITS CHIMIGUES
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e 2 b s e, o 30 R R
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Ne jamais mélanger les produits. Ils sont dangereux.
Il faut respecter impérativement le mode opératoire
et le dosage de chaque produit.

Le fait de mélanger des produits chimiques
peut provoquer de graves intoxications.
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XVI - LES DIAGRAMMES

* Région
fledeFrance

DIAGRAMME GENERAL DES CIRCUITS

ey PFOPIE

Vaisselle
sale

Livraison

}

Réception des denrées
(pesée et vérification)

Chambres
froides
Végétaux,
Viandes,
Poissons,
BOF :
Patisseries
Surgelés

| |

Postes de préparation
(froide et chaude)

| |

Cuisson

| |

Restauration

| |

Desserte

Stockage
magasin

Circuit des denrées

—

cennenaay  Sale

Vaisselle
propre

Emballage

Poubelle de cuisine
Pré tri sélectif
Local poubelle

Tri sélectif

Eaux grasses

S

Bac a graisses

Plonge
C'rc‘.”t de la Circuit des déchets
vaisselle
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DIAGRAMME RECEPTION DES MARCHANDISES

Priorité aux denrées périssables

Viandes et charcuteries fraiches

BOF
Surgelés
Arrivée du camion Moteur du groupe frigorifique
en fonctionnement
Réception MP
A 4
Arrét moteur du
véhicule
\ 4
Contréle du camion
Controle de la Température
marchandise Hygiene
Procédures
20 minutes
Emballage maximum
A4 Température
5 DDM/Etiquettes
Enregistremen ’
egistrement -— Quantité
Stockage
A
Stockage

Les cas de non-conformité :

Si les marchandises sont livrées en I'absence du magasinier

Si la température est non-conforme

Si la DLC ou la DDM est non conforme ou inférieure de 2/3 de la vie maximale
Si les emballages sont altérés

Si la qualité de produit livrée ne correspond pas a la qualité commandée
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DIFFERENTES GAMMES DE PRODUITS UTILISES EN PRODUCTION

e 1%e gamme : Produits frais et bruts
Les aliments sont éventuellement lavés et parés, conservés a température ambiante ou réfrigérés, sans
aucune autre transformation. Les produits sensibles sont soumis a une date limite de consommation
(DLC).

e 2%me gamme : Conserves et semi conserves

Produits transformés, pasteurisés ou appertisés et conservés a température ambiante (conserves) ou au
frais (semi conserves) Soumis a une date de durabilité minimale (DDM).

e 3%me gamme : Produits surgelés
Produits bruts ou élaborés conservés en dessous de -18°C. Soumis a une DDM.
e 4%me gamme : Produits crus préts a I'emploi

Produits crus, conditionnés sous vide ou sous atmsophére modifiée, conservés par réfrigération : salades
en sachet, légumes épluchés préts a cuire, jambons tranchés, etc. Soumis a une DLC.

e 5%me gamme : Produits cuits sous vide
Aliments pasteurisés ou stérilisés, préts a I'emploi, conservés par réfrigération. Soumis a une DLC.
e 6°Me gamme : Produits déshydratés ou lyophilisés

Aliments secs, généralement ionisés, de longue conservation a température ambiante. Soumis a une
DDM.
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DIAGRAMME HORS D'GEUVRE LEGUMES 1ERE GAMME

—— T T—

Assaisonnement
Mayonnaise (sel, poivre,
huile...

y
A

Stocker les légumes CF BOF +0°C a Réserve séche
9 en CF +06°C a +08°C +04°C

y

Déconditionnement Désinfecter Déconditionner

y

Eplucher les Iégumes

Légumerie
Laver et décontaminer les
légumes
Cuire
Cuisson
Refroidir
Tailler

AssemblerAssaisonner
Dresser Stocker
CF produits finis+03°C

Préparation froide Assembler

Service
+03°C a +10°C max
pendant moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Distribution

Tenue vestimentaire pendant I’'opér

Chaussures

s Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de securité
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DIAGRAMME HORS D'GEUVRE LEGUMES 2EME GAMME

—— T r—

Assaisonnement
Mayonnaise (sel, poivre,
huile...
Stocker les légumes
en réserve alimentaire

\ ,

Chambre
froide Réserve séche
BOF +0°C a
+04°C

Stockage

Stocker les légumes en CF +06°C

a +08°C
al-1

\

Déconditionnement

Désinfecter Déconditionner

A 4

Déboitage

Légumerie
y . }
Assembler
5 i i Assaisonner
Préparation froide Dresser Stocker CF produits Assembler
finis+03°C
Distribution Service

+03°C a +10°C max pendant
moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures
de sécurité

Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
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DIAGRAMME HORS D'GEUVRE LEGUMES 3EME GAMME

Réception MP Réception des légumes

Mayonnaise

Assaisonnement
sel, poivre, huile...

Chambre
froide+0°C a Réserve séche
+04°C

Stockage Stocker les legumes

en CF négative -18°C

y

Déconditionnement Décartonner Désinfecter Déconditionner

y

Désinfecter

Légumerie Oter les sachets

Plaquer

Cuire

Cuisson
Refroidir

Assembler
Assaisonner 2
Préparation froide Dresser Assembler
Stocker CF produits
finis+03°C

Service
+03°C a +10°C max
pendant moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Distribution

Tenue vestimentaire

Chaussures

AN Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de sécurité
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DIAGRAMME HORS D'GEUVRE LEGUMES 4EME GAMME

Réception MP

Stockage

Déconditionnement

Légumerie

Cuisson

Préparation froide

Distribution

Zones

Réception des légumes

Stocker les légumes
en CF +0°C a +04°C

y

Décartonner

Désinfecter

Oter les sachets

Plaquer

Tailler

Assembler
Assaisonner
Dresser
Stocker CF produits
finis+03°C

Service
+03°C a +10°C max
pendant moins de 2H

Etapes principales

* Région
fledeFrance

Réceptionner

Assaisonnement
sel, poivre, huile...

Mayonnaise

Chambre froide
BOF +0°C a
+04°C

Réserve seche

Désinfecter Déconditionner

Cuire

Refroidir

Assembler

Etapes secondaires

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures

, ny Veste
de sécurité

Gants

Pantalon

Coiffe
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DIAGRAMME HORS D'GEUVRE LEGUMES SEME GAMME

Réception MP Réception des légumes

Assaisonnement
sel, poivre, huile...

Stocker les légumes
CF +0°C a +04°C
A y
Chambre froide a 5

Mayonnaise

Déconditionnement Décartonner Désir fecter Déconditionner

N

Légumerie Désinfecter

v

Dessouvidage Déballer

Tailler
Assembler
Préparation froide Assaisonner Assembler
Dresser
StockerCF produits finis
CF+03°C

Service
+03°C a +10°C max
pendant moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Distribution

Tenue vestimentaire

Chaussures

AN Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de sécurité
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DIAGRAMME CHARCUTERIE TRANCHEE

Réception de la
charcuterie

Réceptionner

Réception MP

Cornichons

Décartonner y

CF BOF : \
Stockage +0°C & +04°C Réserve seche

Stocker la charcuterui

en CF
+0°C a +03°C

Déconditionnement Décartonner

Désinfecter
y

Légumerie Oter les sachets

Plaquer

Déboiter

Trancher y
Dresser
Stocker CF produits
finis+03°C

Préparation froide Dresser

Service
Distribution +03°C a +10°C max
pendant moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures

PN Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de securité
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DIAGRAMME ENTREE CHAUDE SURGELEE (PATISSERIE SALEE CHARCUTIERE)

Réception MP Réception des surgelés

CEufs coquilles Ovo-produits

Stockage Stocker en CF négative Stocker en chambre froide BOF
: -18°C +0°C & +04°C

y y

Déconditionnement Décartonner Décartonner

Casser les

Désinfecter
oeufs

Légumerie Désinfecter

Oter les sachets
Mettre dans un cul de poule
Plaquer

Appliquer Fouetter énergiquement
la dorure

Cuisson Cuire

Maintenir
en T°
supérieure
a 63°C

Service
+63°C min

Etapes principales Etapes secondaires

Distribution

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures
de sécurité

Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
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DIAGRAMME PATISSERIE SUCREE
Réception

Végétaux épicerie

Réception des surgelés Réceptionner

A
CEufs coquilles Ovo-produits

Stockage
CF végétaux +06°C Stocker en CF négative Stocker en chambre froide BOF
a +08°C / -18°C +0°C a +04°C
réserve alimentaire
Déconditionnement
Désinfecter Coeser (e Désinfecter
oeufs
Tailler assembler Oter les sachets
assembler
Plaquer - Plaquer
Dresser mouler
Refroidir de +63°C a Cuire minimum
+10°C en moins de 4—
+63°C
2H
v
Maintenir au froid a . . o
+03°C Service J+1 NIl 1
; supérieure a 63°C
maximum <
Distribution Service
Si froid+03°C a . X ° .
+10°C max pendant Si chaud :+63°C min

moins de 2H

Etapes principales
Tenue vestimentaire

Etapes secondaires

Chaussures de
sécurité

Pantalon

Coiffe
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DIAGRAMME VIANDES A ROTIR

Sous vide Surgelée
Réception MP Receptlonner I_es Receptlonner I,es
viandes sous-vide viandes surgelees

y

Stocker en CF viande Lot 100
Stockage +0°C & +03°C Stocker en CF negative -18°C

Déconditionnement Décartonner

Légumerie Désinfecter les emballages secondaires

Oter les sachets
Plaquer
Cuisson Cuire
Trancher

Maintenir en T° supérieure a 63°C

Service
+63°C minimum

Etapes principales Etapes principales

Distribution

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures

P Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de securité
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DIAGRAMME VIANDES SAUTEES

Sous vide Surgelée
Réception MP Receptlonner I_es Receptlonner I,es
viandes sous-vide viandes surgelees

y

Stocker en CF viande Lt 100
Stockage +0°C & +03°C Stocker en CF negative -18°C

Déconditionnement Décartonner

Légumerie Désinfecter les emballages secondaires

Oter les sachets

Préparation froide Plaquer en bacs gastromornes fermé

Décongeler en CF produit finis J-1 / sur
échelle et sous housse protectrice avec
mention « sorti le __ pour cuisson et
consommation le ___ ».

Cuire
Cuisson
Maintenir en T° supérieure a 63°C
Distribution Service

+63°C minimum

Etapes principales Etapes principales

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures
de sécurité

Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
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DIAGRAMME VIANDES EN RAGOUT

Sous vide Surgelée
Réception MP Receptlonner I_es Receptlonner I,es
viandes sous-vide viandes surgelees

y

Stocker en CF {200
Stockage viande+0°C & +03°C Stocker en CF negative-18°C

Déconditionnement Décartonner

Légumerie Désinfecter les emballages secondaires

Oter les sachets

Préparation froide Plaquer en BPC ou GN fermé

Décongeler en CF produit finis J-1 / sur

échelle et sous housse protectrice avec

mention « sortie le ___ pour cuisson et
consommation le ___ ».

Cuire
Cuisson Décanter Confectionner la sauce

Maintenir en T° supérieure a 63°C

Service
+63°C minimum

Etapes principales Etapes principales

Distribution

Tenue vestimentaire

Chaussures

P Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de securité
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DIAGRAMME VIANDES POCHEES

Sous vide Surgelée
Réception MP Receptlonner I_es Receptlonner I,es
viandes sous-vide viandes surgelees

y

Stocker en CF {200
Stockage viande+0°C & +03°C Stocker en CF negative-18°C

Déconditionnement Décartonner

Légumerie Désinfecter les emballages secondaires

Oter les sachets

Préparation froide Plaquer en BPC ou GN fermé

Décongeler en CF produit finis J-1 / sur

échelle et sous housse protectrice avec

mention « sortie le ___ pour cuisson et
consommation le ___ ».

Cuire
Cuisson Décanter Confectionner la sauce

Maintenir en T° supérieure a 63°C

Service
+63°C minimum

Etapes principales Etapes principales

Distribution

Tenue vestimentaire

Chaussures

P Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de securité
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DIAGRAMME LEGUMES CUISSON PAR EXPANSION

Légumes
secs/féculents

Réception MP Réception <’jes legumes
secs/féculents

* Région
fledeFrance

Réceptionner

Légumes (garniture aromatique)

y

Stocker en réserve Stocker en CF légumes +06°C a
9 seche +08°C

y

Déconditionnement Déconditionner

y

Eplucher les Iégumes

Légumerie
Laver et décontaminer
les légumes
Préparation froide Tailler
Cuire
Cuisson Débarrasser en GN1

Maintenir en T° supérieure a 63°C

Distribution Service

Etapes principales

+63°C minimum

Etapes secondaires

Tenue vestimentaire

Chaussures

P Veste Gants Pantalon
de sécurité

Masque Coiffe
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DIAGRAMME LEGUMES CUISSON PAR CONCENTRATION ET/OU MIXTES

Légumes secs/
surgelés

Réception MP Réception des |légumes

Légumes (garniture aromatique)

g seche | négative-18°C +08°C

y

Déconditionnement Déconditionner

Eplucher les légumes

Légumerie
Laver et décontaminer
les légumes
Préparation froide Plaquer Tailler
Cuire
Cuisson Débarrasser en GN1
Maintenir en T° supérieure a 63°C
Distribution eyl

+63°C minimum

Etapes principales Etapes secondaires

Tenue vestimentaire

Chaussures

AR Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de sécurité
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DIAGRAMME PRODUITS LAITIERS POUR PREPARATION A FROID

Réception MP Réceptionner le lait UHT Réceptionner les produits secs

Stocker en CF BOF Stocker en réserve séche
+0°C a +04°C

Stocker en CF BOF

Stockage

aJ-l1dela
production

y
y

Déconditionnement Déconditionner Déconditionner

Légumerie Décontaminer les sachets

N

Assembler

Préparation froide Dresser

Stocker CF produits
finis+03°C

Service
+03°C a +10°C max pendant moins de 2H

Etapes principales Etapes secondaires

Distribution

Tenue vestimentaire

Chaussures

AN Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
de sécurité
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DIAGRAMME PRODUITS LAITIERS POUR PREPARATION A CHAUD

Réception MP Réceptionner le lait UHT Réceptionner les produits secs

Stocker en CF \
Stockage BOF +0°C & +04°C Stocker en reserve seche

y

Déconditionnement Déconditionner

y

Légumerie Décontaminer les sachets
Assembler Assembler
Préparation froide Cuire Cuire
Dresser Dresser
Refroidir en cellule de Maintenir en T° supérieure a
refroidissement 63°C

, . . Stocker CF produits
Preparation froide finis+03°C

Service
Distribution Si servi froid : +03°C a +10°C max pendant moins de 2H
Si servi chaud :+63°C

Etapes principales Etapes secondaires

Tenue vestimentaire pendant I'opér

Chaussures
de sécurité

Veste Gants Pantalon Masque Coiffe
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XVII — L'ANALYSE DES DANGERS

Le tableau d’analyse des risques et des dangers, avec les CCP ainsi que les points déterminants sont
joints en annexe 1.

XVIII — LES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES
Les analyses microbiologiques sont obligatoires. Elles doivent étre réalisées par un laboratoire agrée
COFRAC.Leur fréquence préconisée par la Région Ile de France est mensuelle.

Les résultats d’analyses doivent étre a disposition dans le bureau du chef de cuisine.

En cas de résultats non satisfaisants, une action corrective est a mettre en place, a rédiger et a joindre
au document de controle.

(Voir annexe « Les procédures de fonctionnement en restauration collective » PRO13)

46



Péle Lycées - DRE

Service hébergement, restauration et aides sociales

XIX — LA MAITRISE DES TEMPERATURES

L'OBJECTIF

L'objectif est de garantir la qualité sanitaire de
la prestation de I'approvisionnement a la
consommation des produits (Voir annexe « Les
procédures de fonctionnement en restauration
collective » PRO18).

Pourquo1 ?
Les bactéries se développent plus ou moins
rapidement selon les températures. Afin
d’empécher leur prolifération, il faut donc :
e Respecter la chaine du froid.
e Respecter la chaine du chaud.
e Maitriser les températures.
ur?

Toute personne amenée a manipuler des
aliments de la réception a la fin du service.

Ou?

Dans toutes les zones de préparation et de
production.

QUAND ?

Durant toutes les étapes de la production : de
la réception a la gestion des invendus

COMMENT?

Le matériel :
e les thermomeétres sondes doivent étre

désinfectés avec une lingette
désinfectante a usage
alimentaire,avant et aprés toute
utilisation.

e lorsque les lingettes utilisées ne
comportent pas la mention « sans
ringage », il est obligatoire de rincer la
sonde aprés l'avoir désinfectée.

e les thermomeétres doivent étre
étalonnés obligatoirement un fois par
an.

e les thermométres présentant des
dysfonctionnements doivent étre
changés.

Les mesures et la fréquence:
e enceintes froides : deux fois par jour.
e lors de la réception : température a
cceur des denrées.

* Région
fledeFrance

e plats préparés froids et chauds: en fin
de dressage (préparations froides) et
fin de cuisson (préparations chaudes)

e lors du service des plats (chaud et
froid) : en début et en fin de service

e lors du refroidissement rapide : début
et fin de refroidissement, temps a

respecter
(voir annexe « les  procédures de
fonctionnement en restauration

collective » PRO35)
e lors de la remise en température :
début et fin de remise en T°, temps a

respecter
(voir annexe <« les procédures de
fonctionnement en restauration

collective » PRO36)

Les limites a ne pas dépasser :

e la température des enceintes
réfrigérées doit étre comprise entre 0°C
et +04°C, la limite critique se situe a
+06°C.

e seule la chambre froide fruits et
légumes peut étre maintenue entre
+06°C et +08°C dans le cas ou elle ne
contient que des fruits et légumes frais
et bruts de 1ere gamme

e la température des enceintes froides
négatives doit étre de -18°C. La limite
critique est de -15°C.

Le respect des produits :

e les produits frais ou surgelés ne doivent
pas attendre a température ambiante.

e les enceintes froides doivent rester
ouvertes le moins longtemps possible.

e respecter les températures de
conservation des denrées :

e stocker les produits frais et surgelés
sans attente.

e sortir les denrées au fur et a mesure
des besoins.

e ranger les matiéres premieres dés la fin
de leur utilisation.

e ranger les produits finis en chambre
froide entre 0° et +03°C.

e maintenir les denrées chaudes au four
ou en étuve a +63° jusqu’au service.

e maintenir les plats froids en enceinte
réfrigérée a +03°C jusqu’au service.
Aprés mise en Vvitrine réfrigérée,la
température des plats froids peut
variée jusqu’a +10C maximum,
pendant 2H.

47



Péle Lycées - DRE
Service hébergement, restauration et aides sociales

LES TEMPERATURES CIBLES

Etape de

production
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Mesures de surveillance

Réception

Températures
Températures cible a ne pas
dépasser
Denrées fraiches : +03°C +06°C
Denrées surgelées : -18°C -15°C

Controle des températures des denrées
regues

Stockage en

Viande hachée fraiche :
+02°C

Aucune tolérance

Poissons frais : +02°C

Aucune tolérance

epcgir!te’ +03°C pour toutes les i
refr_lg_eree denrées autres que les +06°C Maintenance préventive des enceintes
positive fruits et légumes frais réfrigérées
S -
+06 C pour les frwts et +12°C Contréle des températures de stockage
légumes frais
Stockage en
enceinte -18°C -150C
réfrigérée
négative
Maintenance préventive des enceintes
o . o réfrigérées
Décongélation +03°C (_hors cuisson -'.'06 C (_hors Contréle des températures des produits
directe) cuisson directe) . p .
au début de la préparation
Pas d’attente a température ambiante
Préparation Contrdle des températures des
froiZe +03°C +06°C préparations froides
Maintenance préventive du local réfrigéré
Controle des températures des
Préparation ° ° préparations chaudes
chaude >+63°C <+63°C Maintenance préventive des matériels de

cuisson et de maintien en température

Refroidissement
rapide

Passage de +63°C a +10°C
en moins de 2 h

>+10°C au bout
de 2h

Contréle des températures des produits
refroidis

Maintenance préventive des cellules de
refroidissement

Remise en Contréle des températures des produits
température Passage de +10 a +63°C <+63°C au bout | réchauffés
des denrées en moinsde 1 h de 1h Maintenance préventive des fours de
refroidies remise en température
Allotissement
des Controle des températures des denrées
préparations >+63°C <+63°C Maintenance préventive des matériels de
chaudes maintien au chaud
Relevés des températures des chambres
Stockage o ° froides
produit finis +03°C +06°C Maintenance préventive des enceintes
réfrigérées
Contréle des températures des denrées
Produits chauds >63°C <63°C Maintenance préventive des matériels de
Distribution maintiAen au chaud, Z
Contrdle des températures des denrées
Produits froids : +03°C +10°C Maintenance préventive des matériels de

maintien au froid
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XX — LE PLAN DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

Le PMS doit obligatoirement retracer toutes les mesures prises par |'établissement pour lutter contre les
nuisibles :

e Les rongeurs, insectes volants et rampants
e Le plan de pose des appats ainsi que la fiche technique des produits utilisés sont joints au PMS

Voir annexe « Les procédures de fonctionnement en restauration collective » PRO12
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XXI - ANNEXES

Annexe 1 : L' analyse des dangers et des risques et les CCP
Les exemples de plan de circuits des denrées, personnels et déchets

ANNEXES A IMPRIMER :

Les procédures de fonctionnement Région en restauration collective

Les fiches de fonctionnement Région en restauration collective (si support papier)

L'analyse de I’eau annuelle

Les attestations de formations

Les attestations d’aptitude au travail

Les plans de nettoyage et de désinfection

Les autocontréles de nettoyge si support papier

Le plan d’appéatage des nuisibles

Les résultats d’'analyses microbiologiques et audit, avec le plan d’actions correctives émargé et
diment rempli.
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Annexe I :

Vous trouverez ci-aprés les tableaux d’analyses des dangers et des risques, permettant de mettre en évidence les bonnes pratiques d’hygiéne et les points critiques.
Légende des tableaux ci-apreés :

Point déterminant

é Point critique pour la maitrise

Surveillance par I'encadrement

9 ) Controle visuel

Contrdle temps

T C* Contréle température

é Contréle microbiologique

Légende :
e Possibilité d’introduction : +
e Possibilité de multiplication : x
e Possibilité de destruction : -
e Possibilité de survie : =
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Détermination des dangers potentiels

Les dangers biologiques (bactéries — toxines) :

Entrées (1-2-4 et 5°™ gammes

C.Botulinum

Listéria Salmonelle

Staphylocoques (2¢me gamme)

Réception + = + + +
Stockage =
(+03°C/+08°C)-T°
ambiante
Déconditionnement | +
Désinfection
Tranchage-
Egouttage-Parage
Assemblage
Portionnage
Stockage froid
+03°C

nn|x
+
+
+

+
+
+
+

X 1|+

I}
x|nn

I|Xx | X

Possibilité Possibilité Possibilité d’introduction et de Possibilité
d’introduction et d’introduction et = multiplication microbienne d’introduction et
de multiplication de multiplication | A surveiller (Respect des de multiplication

microbienne — microbienne — températures) microbienne —
maitrisé par les maitrisé par les maitrisé par les
BPH BPH (controle BPH

en réception)

Plats Protidiques (4 et 5°™ gammes
Salmonelle C. Perfringens Campylobacter

Listéria

+
+
+

Réception

Stockage (+03°C)
Déconditionnement
Assemblage-
Plaguage

Remise en
température
Portionnage + + + + +

X |+l
X |+ |1+
X |+
X |||+

X|nn

Stockage >63°C - - - - -
Possibilité d’introduction et de multiplication microbienne
Obligation de maitrise des BPH (Chaine du chaud + déconditionnement + stockage)

. Perfringens Campylobacter

Stockage (-18°C°) = =
Déconditionnement + +
Assemblage- X X
Plaquage
Décongélation X X X X
Cuisson - - - -
Portionnage + + + +
Stockage >63°C - - - -

Possibilité d’introduction et de multiplication microbienne

xX\|n|n|+

C
Réception + + + +
+
X

+] |

Obligation de maitrise des BPH (Chaine du chaud + Respect la-procédure de
décongélation)
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Listéri Campylobact C.Botulinum
a er (2°me gamme)
Réception + + + + + =
Stockage T° = = = = = =
ambiante ou au frais
Déconditionnement + + = + = X
Assemblage- X X X X X =
Plaguage
Remise en - - - - - -
température
Portionnage + + + + + =

Stockage >63°C - - - - - -
Possibilité d’introduction et de multiplication microbienne
Obligation de maitrise des BPH (Chaine du chaud + Respect des procédures de

réception)

. Perfringens  Campylobacter

Réception + +
Stockage (-18°C) = =
Déconditionnement + +
Assemblage- X X
Plaquage
Remise en
température
Portionnage + + + + +
Stockage >63°C - - - - -
Possibilité d’introduction et de multiplication microbienne

< |+ 1|+ [

x|+

Obligation de maitrise des BPH (Chaine du chaud + Respect de la procédure de
décongélation)

m

Fromages et Laitages
Etapes Staphylocoques | Listéria . Coli

Réception + + ¥
Stockage (0°+04°C) = = =
Déconditionnement + + +
Désinfection - - -
Portionnage X = =

Stockage froid +03°C

x
x

Possibilité d’introduction et | Possibilité d’introduction et de multiplication
de multiplication microbienne

microbienne — maitrisé par | A surveiller (Respect des températures)
les BPH
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Desserts (1 et 2°™ gammes

C.Botulinum

Staphylocoques Listéria Salmonelle

(2°me gamme)

Réception +
Stockage =
(+06°C/+08°C)-
T° ambiante
Déconditionnement | +
Désinfection
Tranchage-
Egouttage-Parage
Assemblage
Portionnage
Stockage froid
+03°C

1ni{n
+
+
+

X
+
+
+

+
+
+
+

1 [Xx X

X ||+

1]
X |ufn

Possibilité Possibilité Possibilité d’introduction et de Possibilité
d’introduction et d’introduction et muiltiplication microbienne d’introduction et
de multiplication (o[} A surveiller (Respect des (o[}

microbienne — multiplication températures) multiplication

maitrisé par les microbienne — microbienne —
BPH maitrisé par les maitrisé par les
BPH (contréle BPH

en réception)

Desserts (3°™ gamme

Listéria Salmonelle C. Perfringens Campylobacter

Réception + + + + +
Stockage (-18°C) = = = = =
Déconditionnement + + = + =
Assemblage- X X X X X
Plaquage

Décongélation X X X X X
Portionnage + + + + +
Stockage Froid +03°C | = = = = =

Possibilité d’introduction et de multiplication microbienne
Obligation de maitrise des BPH (Chaine du froid + Respect de la procédure de

décongélation)
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Etablissement :

Source de Danger :

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES

Etape

RECEPTION

Réception des matiéres premiéres (Cf PRO n°16 a 21)

Contaminations par les

Le personnel réceptionnant la marchandise se lave
obligatoirement les mains aprés chaque réception.

&
mains du personnel.  |La personne réceptionnant la marchandise doit mettre une blouse (r PRP
réservée afin de ne pas contaminer la tenue de travail.
MAIN D'OEUVRE Contamination par le /Aucune personne ne rentre en cuisine sans tenue adaptée . PRP
bersonnel extérri)eur ala (blouse, chaussures de travail ou, charlottes ou kit visiteur...)
production (livreurs).  |yne zone spécifique est réservée pour la réception des matiéres s PRP
CONTAMINATION remiéres. Elle est séparée de la zone de production.

. o , . oA , . PRPo
|||||# _ . Un chariot spécifique pour les réceptions doit étre prévu, sinon le A ’
] Chariots servantala [chariot utilisé est désinfecté aprés chaque réception. QU/‘ (Elea;?o)rggg)e

MATERIEL réception, contaminés PRPO
aprés utilisation. Le matériel utilisé pour le décartonnage est désinfecté en plonge 9 A (plan-releve
aprés utilisation. Eettoyage)
Zone de réception Il existe une zone de réception spécifique située en dehors de la S ) ( IaPrErZ?evé
souillée apportant des Z°N€ de production. Cette zone est désinfectée tous les jours. rr:ettoyage)

MILIEU contaminations vers la
cuisine. En fin de décartonnage les cartons sont jetés immédiatement. & PRP
CONTAMINATION P

] grz?;g(ransmearn?glses Les conteneurs a poubelles sont entreposés a I'extérieur de la ( IaF:SrPe?evé
|||I|~ METHODE boubelles et les cuisine dans un endroit prévu a cet effet. lls sont lavés tous les é?o/ : r?ettoyage)

matiéres premiéres.

jours.
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Controler et enregistrer I'état des produits a réception : état des PRPo
emballages et des conditionnements. & (Relevé
réception)
CONTAMINATION o . ) . R PRPo
. . . ITous les produits réceptionnés doivent étre correctement )
MATIERE Reception de matieres |y ntifiables (dénomination, DLC, N° de lot,...). & (Releve
|||II# altérées. réception)
En cas de problémes lors d'une réception, les produits non
conformes seront refusés (boites cabossées, sous vide fuités, 9 A PRP
DLC dépassées...) et identifiés pour éviter toute livraison ultérieure
La société et le gestionnaire sont informés du refus
Une personne doit étre présente lors de la réception de la »
marchandise : contréle de la marchandise et signature du bon de T PRP
livraison (+ tampon qualité).
- Attente prolongée des
MULTIPLICATION METHODE roduits réoantionnée, Les produits réceptionnés sont décartonnés puis stockés orp
immédiatement (maximum 1/2 heure).
% Dans le cas de livraisons simultanées, le stockage a lieu en
commengant par les produits les plus fragiles (Frais, Surgelés, é’w/‘ PRP
Produits secs).
Lieée a une température R . A .
o Contréle par sondage de la température des produits a réception
LAlIHTES e ElEvEe ) des marchandises. (Cf. PRO 1°16. 18,19) e CCP 1
réception.
Etiquetage présent et conforme
MULTIPLICATION Prolifération Heiegep & PRP
microbienne si la DLC
MATIERE ou DDM est trop courte
Controler la durée de vie résiduelle des produits a réception. é’w/‘ PRP

voire dépassée.

56




Péle Lycées - DRE

Service hébergement, restauration et aides sociales

* Région
fledeFrance

Etablissement :

Source de Danger :

CAUSE DU DANGER

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES

Etape

Stockage en chambre froide (positive) (Cf. PRO n°21Stockage)

POINTS A RISQUES

MESURES PREVENTIVES P

CONTROLES ’

PRP / PRPo

/| CCP

&
Le personnel se désinfecte les mains régulierement. (r PRP
MAIN D'OEUVRE Cor_1tam|nat|on par les
mains du personnel. L . . - . »
Les poignées de portes des armoires froides sont désinfectées PRP
tous les jours.
CONTAMINATION PRPO
n MILIEU Chambres froides Les chambres froides ou armoires réfrigérées sont désinfectées .
.. . . ; . ) - R i (plan-relevé
contaminees. selon le planning mis en place. (Au moins une fois par semaine). nettoyage)
Dans les chambres froides ou armoires réfrigérées les produits les
. Contaminations croisées plus contaminés sont toujours stockés dans les rayonnages @wﬂ PRP
METHODE entre les matiéres inférieurs
stockees. Les produits finis sont stockés en chambre froide jour. é)wf PRP
Controler et enregistrer la température de stockage 2 fois par ™C CCP 2
. Ny jour (entre 0°C et +08°C° maximum selon les CF de stockage).
& Prolifération PRP
MILIEU microbienne due a une [Limiter la durée d’ouverture des portes de I'enceinte. M
température de
MULTIPLICATION dlevée. i . . .
stockage trop élevée \Vérifier que les ventilateurs ne soient pas pris en glace. @U/ ! PRP
Le stockage des matiéres premiéres a lieu selon le principe du PRP
% '"Premier Entré, Premier Sorti". &
. [Tous les produits sont correctement identifiés. Au besoin, la DLC
- Attente prolongée en . ! ’
METHODE chambre froide. sera inscrite au marqueur PRP

Un inventaire avec contréle des DLC des marchandises stockées
est réalisé toutes les semaines.
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Etablissement :

Etape STOCKAGE

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES
Source de Danger : Stockage en réserve séche (Cf. PRO n°21 Stockage)

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P
Le matériel stocké en réserve séche est stocké séparément des 3 A PRP
) o matiéres premiéres.
MATERIEL ::r’]ruetﬁiesréc;e de matériels R .
’ Avant toute réutilisation, le matériel doit étre désinfecté. (r
Contréler I'état des boites de conserves et autres 9 A PRP
CONTAMINATION Contamination des condltlonnemgqts (boites cartonne’es, sachets plastiques....) ’
T MATIERE denrées par des Tou‘s Ief_llcor’:.dltloEnedm?ngﬁ entarrFes sc?nt.correlctedme’nt :jefer.mes
# s apres utilisation. La date d’ouverture ainsi que la durée de vie
emballages non Integres'secondaire sont inscrites conformément a la procédure Région w PRP
(cf.PRO n°42)
PRPo
. - Un plan de dératisation est mis en place (passage au moins une (dératisation-
MILIEU Présence de nuisibles. fois tous les 6 mois). 9 /1 e
appéats)
Milieu souillé. La réserve séche est nettoyée au moins une fois par mois. & PRP
Les denrées sont stockées selon le principe du "Premier Entré,
Attente prolongée des  |Premier Sorti". é?U/‘ PRP
MULTIPLICATION matiéres stockées. . . . e
METHODE Un inventaire hebdomadaire est réalisé. & PRP
Impossibilité d'identifier [Pour faciliter le rangement, les produits secs peuvent étre stockés
les produits stockés en |dans des bacs en plastiques propres. Dans ce cas, la QU/‘ PRP
réserve séche. dénomination et la DDM du produit sont indiquées sur le bac.
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Etablissement :

Etape FABRICATION

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES
Source de Danger : Déconditionnement (Cf. PRO n°22, 23 Déconditionnement)

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P conTRoLEs PRT [ PRPO
&»
Le personnel se désinfecte les mains aprés le déconditionnement. (r PRP
Contamination par le

MAIN D'OEUVRE | .
personnel. Le personnel porte une tenue adaptée aux travaux et aux (r PRP

manipulations.

Le matériel de déconditionnement (couteaux, lame de I'ouvre- . PRP
MATERIEL Contamination par le boite,...) est désinfecté aprés utilisation.
materiel souille. Les matiéres déconditionnées sont transférées dans des s PRP
contenants propres et secs.
3 . . Une zone de déconditionnement spécifique est prévue. Elle est PRP
CONTAMINATION Milieu souillé apres située a I'extérieur de la zone de production. &
MILIEU 'étape de Le déconditionnement est suivi d'un nett t désinfection d 0
deconditionnement. e déconditionnement est suivi d'un nettoyage et désinfection du PRP
|||“* plan de travail ou du chariot.
&»
Evacuer les emballages et conditionnements au fur et a mesure. (r PRP
Le couvercle des boites de conserve est désinfecté avant S A PRP
Contamination des ouverture.
METHODE produits par des

emballages non

intégres. °
Organiser le travail selon le principe de la marche en avant. PRP
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Un contrble visuel est réalisé aprés le déconditionnement. En cas

CONTAMINATION Matiere altérée. de probléme, le responsable prend la décision de jeter le produit, é’w/‘ PRP
MATIERE _ et prévient le fournisseur.
|||||# Contamination des Ne pas mettre en contact la denrée ou le produit avec I'extérieur
denrées par 'extérieur , & PRP
L de 'emballage.
du conditionnement.
MULTIPLICATION o & PRP
Elévation de la
METHODE température aprées Effectuer le déconditionnement au fur et @ mesure des besoins. R
& déconditionnement. ‘r PRP
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Etablissement :
Etape FABRICATION

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES
Source de Danger : Légumerie (Cf. PRO n°26,27 Décontamination des végétaux)

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P
CONTAMINATION _ _ _ _ .
MATIERE Matiéres souillées Les végétaux crus sont désinfectés avec un produit (r PRP
”“I# consommees crues. désinfectant chloré, selon le protocole (Cf. PRO 27)
Les légumes et les fruits sont lavés a I'eau froide afin de
MULTIPLICATION limiter leur remontée en température, puis parés et stockés ™°C PRP
METHODE Réchauffement des en chambre froide (0°-+03°C)
produits traités. Les produits traités sont protégés des contaminations
« extérieures puis stockés en armoire froide & +03°C, en & PRP
attente d'assemblage.
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Etablissement :
Etape

FABRICATION
TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES

Source de Danger : Préparations froides (Cf. PRO n°28, 29, 30 38, 41Assemblage-dressage-distribution-gestion des invendus)

PRP / PRPo /

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P ‘ CONTROLES ‘

CCP

Le personnel se désinfecte les mains avant de débuter les
préparations froides et a chaque reprise de poste. QU/‘ PRP
Contamination par une [Si nécessaire, utiliser des masques bucco nasaux, portés .
CONTAMINATION MAIN D'OEUVRE |mauvaise hygiéne du correctement et changés réguliérement. PRP
|||II# personnel. Dans le cas de port de gants (contact direct avec les aliments), o
ceux-ci sont changés régulierement et a chaque changement (r PRP
d'opération et de matériel.
. Utilisation de matériels Les matériels (couteaux, plans de travail,...) utilisés pour les
MATERIEL s préparations froides doivent étre propres et désinfectés avant QU/‘ PRP
souillés. R o
et aprés utilisation.
Les sols, murs, et plafonds sont nettoyés et désinfectés PRPo
Milieu souillé favorisant ‘r;ggllgécr:ment. Un plan de nettoyage et de désinfection est mis é?U/‘ (E(I:;tnc;;zlgg;é
CONTAMINATION MILIEU Ie§ conta’m|nat|ons : : - _ _ - BRPG
aéroportées. La zone de travail des préparations froides est nettoyée et S A (plan-releve
|||||* deésinfectée chaque jour. rF:ettoyage)
Le personnel organise son travail de fagon a éviter ses
METHODE Contam!natlons croisées d_epl_acements gn'dehors de I_a zone des préparations fr0|des_ 9 A PRP
lors de lI'assemblage. ainsi que pour éviter les manipulations au-dessus des produits
finis.
CONTAMINATION . iy ) . . . .
. Mauvaise qualité Afin de valider les bonnes pratiques d'hygiene, des contrbles
”“I# MATIERE microbiologique des microbiologiques réguliers-peuvent-étre réalisés sur les PRPo
produits préparés. préparations froides. -
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MULTIPLICATION

Les produits finis sont immédiatement stockés dans la chambre

froide en fin de préparation. Si le volume de stockage est PRPo
insuffisant, les produits sont stockés et filmés/houssés sur é’w/‘ (Relevé de
Attente prolongée & chariot, en chambre froide. températures)
B Le local des préparations froides est réfrigéré (+08°C-+12°C
METHODE température ambiante T i b E : t ! de 20 mi 'gt ( rtant | )
des produits finis ravailler par phases courtes de 20 minutes en sortant la
: quantité suffisante et en stockant les produits finis @ PRP
immédiatement en chambre froide Jour a +03°C
Planifier le travail pour éviter toute attente inutile. PRP
DLC des matieres . . . .
MATIERE premiéres non Veillez a ce que les DLC de_s rr)a.tleres premiéres couvrent PRP
) largement celles des produits finis.
adaptées.
MILIEU Attente prolongée a Si la consommation des préparations froides est différée, ™ PRP

température ambiante.

maintenir la température inférieure a +03°C.
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Etablissement :

Etape FABRICATION

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES
Zone de cuisson (Cf.PRO n° 07 10 11 13 28 29 31 36 44 Assemblage-dressage- cuisson, distribution remise en T°,

Source de Danger ) entretien-gestion des invendus)

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P
Contamination des Le personnel golte a l'aide d'une cuillére propre
Sluits eyt immédiatement passée en machine. Il se désinfecte les & PRP
P ) mains surtout avant le conditionnement a chaud.
Le personnel se lave les mains réguliérement et »
MAIN D'OEUVRE Contamination var une systématiquement au cours de la production a chaque (r PRP
. 1 paru changement de produit ou de matériel.
mauvaise hygiéne du :
Dans le cas de port de gants (contact direct avec les »
personnel. . - NP X
aliments), ceux-ci sont changés régulierement et a chaque (r PRP
changement d'opération ou de matériel.
Débarrasser les plans de travail de tout mateériel inutile. é?U/‘ PRP
CONTAMINATION " " PRPo
Contamination par le Lfas bacs "gastro" sont propres et’ secs. En. gas_de doute ou 9 A (plan-relevé
s . d'eau stagnante, le bac est relavé avant utilisation.
z matériel souillé. nettoyage)
111 MATERIEL . . ) . . ) PRPo
Les matériels utilisés lors de la préparation sont désinfectés ;
hi > utlisat & (plan-relevé
en machine aprés utilisation. nettoyage)
La zone de cuisson est nettoyée et désinfectée apres PRPo
chaque opération. Un plan de nettoyage et de désinfection é?U/‘ (plan-relevé
Contamination du formalise les procédures de nettoyage. nettoyage)
MILIEU produit cuit par le milieu
souillé. Les filires de la ho_tte—sont nettoyés 1 fois par semaine par le 9 A PRP
personnel de cuisine
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Contamination par
'environnement en cas

L
CONTAMINATION METHODE d'attente prolongée du Pas d’attente du produit cuit avant le service. T PRP
produit cuit.
|||||# Mauvaise qualité Afin de vaI]der les bonngs_prathues d h¥g|ene mises en
- . . . place au niveau de la cuisine, des contrbles
MATIERE microbiologique des . . . o otz . PRPo
: AN microbiologiques réguliers sont réalisés sur les produits =
produits préparés. cuits
MULTIPLICATION
) Attente prolonaée du Les produits cuits sont stockés le plus rapidement possible (R:l':\'/:éo de
METHODE € prolong en armoire chaude. La température ne doit pas descendre rC :
produit cuit températures
' au-dessous de 63°C. )
PRPo
Les produits doivent étre cuits a une température minimale a ™ (Relevé de
cceur de 63°C afin de détruire un maximum de germes. températures
)
SURVIE Pour les remises en température : passage de 0°-+03°C a
>63°C & coeur en moins d’1heure au plus prés du service — ™C CCP3
7 J METHODE température non Le personnel contrOle la qualité des produits avant la 9 A~ PRP
A - respecteé. cuisson et avant le service.
A lissue du service, les invendus non présentés en self et
maintenus a +63°C a cceur en étuve peuvent étre refroidis
en moins de 2h d’une température = a +63°C a cceur a une ™C CCP 4

température inférieure strictement a +10°C a cceur. llIs
devront ensuite étre stockés en chambre froide ou armoire

froide positive (0°+03°C) jusqu’au lendemain.
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Etablissement :

Etape DISTRIBUTION

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES
Source de Danger : Service sur self (Cf. PRO n° 04 06 07 28 29 38 40 41 43 Assemblage-dressage-distribution-gestion des invendus)

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P
Le personnel de service change de tablier et se désinfecte
les mains avant de débuter le service. w PRP
Contamination par une Dans le cas de port de gants, ceux-ci sont utilisés juste pour
MAIN D'OEUVRE mauvaise hygiéne du le service. Dans le cas d'un changement d'opération au é?U/‘ PRP
personnel. cours du service, une autre paire de gants sera utilisée.
&
Le personnel est formé aux regles d’hygiéne. (r PRP
CONTAMINATION Contamination par le Les ustensiles de service sont propres et désinfectés. Les PRPo
MATERIEL matériel de service meubles de service sont entretenus réguliérement et é?U/‘ (plan-relevé
|||||# souillé. nettoyés suivant le planning de nettoyage et désinfection. nettoyage)
) PRPo
MILIEU Sallg ’de restaurant Lej\ s_alle d’e restagrant et Ie:_s tables sont nettoyées et 9 A (plan-relevé
souillée. désinfectées en fin de service.
nettoyage)
Des plats témoins a la disposition des services officiels de
. contrdle sont prélevés (minimum 100 g) tous les jours et
MATIERE Produits finis altéres. conservés au frais durant 5 jours. Les plats témoins sont & PRP
représentatifs des différents produits servis aux
consommateurs.
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MULTIPLICATION

Meubles de maintien en

Les meubles sont mis en fonctionnement a I'avance (7h00

MATERIEL . o pour les armoires chaudes et 10h30 pour le froid) et la é’w/‘ PRP
température inefficaces. . ey o
température est contrblée et enregistrée.
Les produits chauds sont maintenus a une température PRPo
supérieure a +63°C pour le service. Cette température est T°C (Relevé de
) contrblée et enregistrée a chaque service. températures)
Attente prolongée des p - - - - - ‘ 5
: . Les préparations froides doivent étre maintenues a +03°C
- produits avant service. |. , : 3 P N o PRPo
METHODE jusqu’au service. Une température inférieure a +10°C est ™ (Relevé de
tolérée pendant 2 h pendant le service. Cette température )
o SN : températures)
est contrOlée et enregistrée a chaque service sur self.
Conservation de produits | 1, e plats presentés au service sont détruits. & PRP
non consommes.
Dgzvelo_ppement Les plats chauds sont maintenus a +63°C du début a la fin PRP,O
microbien dans les plats X ] Ny o T°C (Relevé de
haud du service. La température est controlée et enregistrée. ; :rat
MATIERE chauds. : _ ‘ : empératures)
Développement Les plats froids sont maintenus a +03°C avec une tolérance PRPo
microbien dans les de 10°C pendant 2h. La température est controlée et T°C (Relevé de
préparations froides. enregistrée. températures)
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CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES ‘ CONTROLES ‘PRPC’:(';EP“
Le personnel au lavage de la vaisselle reste sur ce poste
MAIN D'OEUVRE Contamination par le duraqt tout I_e servic_e. En cas de changement de poste S A PRP
personnel. (entrée/sortie machine), le lavage des mains et un
changement de tenue est nécessaire
CONTAMINATION Le matériel de cuisine est stocké sur une étagére propre au
niveau de la zone de cuisson de préférence houssé en fin & PRP
|||||# de journée.
Afin de valider les bonnes pratiques d’hygiéne mises en
METHODE Con?a_mination du plgce au ni\{eau della quisine, de§ cpr}trélfes - . ﬁ PRPo
matériel propre. microbiologiques réguliers sont réalisés régulierement afin =
de valider le bon nettoyage de la vaisselle.
En cas d’apport de vaisselle sale, celle-ci est déposée a
proximité de 'entrée de la machine, sans croisement avecla| £ PRP
vaisselle propre
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Détermination des dangers potentiels

Les dangers Chimiques

Causes de dangers chimiques Mesures préventives

Présence de produits chimiques a proximités des
zones de préparations.

Résidu éventuel de produits de nettoyage et
désinfection.

Utilisation de matériaux non référencés ou

agréés au contact alimentaire.

Présence de médicaments utilisés par le
personnel.

Mauvaise qualité de I'eau.

Protocole de décontamination des végétaux non
respecté et dosage en eau de javel trop
important.

Stocker les produits d’entretien et de nettoyage
dans le local ou meuble spécifique fermé

Respecter le plan de nettoyage et désinfection
(PRO 43/44-Plonge laverie/batterie)

Utiliser des matériaux agréés au contact
alimentaire.
Utiliser de gants destinés au contact alimentaire

Armoire a pharmacie a disposition et
médicaments personnels stockés dans les
vestiaires spécifiques.

Raccordement au réseau d’eau potable.
Analyses microbiologiques et chimiques.

Respecter le lavage et désinfection des fruits et
légumes (PRO 27-décontamination fruits et
légumes).

Les dangers Physiques

Causes de dangers physiques

Débris de dégradation des locaux, matériels
obsolétes ou mal entretenus.

Débris d’emballage et d’étiquettes.

Présence d’insectes et de rongeurs.

Pertes de pansements, bijoux

Présence de corps étrangers d’origine humaine
(cheveux, poils...)

Présence de corps étrangers dus aux matiéres
premiéres, lors du stockage et des préparations.
Présence d’objets divers (ex : cailloux)

Mesures préventives

Respect du plan de maintenance et d’entretien
des locaux et du matériel (préconisé a la suite
des inspections) par le service technique
Utilisation de matériel en bon état.

Vérifier la conformité des emballages et
conditionnements (PRO n°17 Réception)

Plan de lutte contre les nuisibles.
Respecter la procédure d’hygiéne et formation du
personnel (PRO-04 06 tenue de travail/lavage

des mains)

Vérifier visuellement les matiéres premiéres lors
des préparations.

Respecter les regles de stockage (PRO n°21
Stockage)
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Détermination des dangers potentiels

Causes de dangers liés aux allergénes

Causes de dangers

Consommateurs pouvant présenter des allergies
a certains aliments.

Mesures préventives

Un PAI (Plan d’Accueil Individualisé) est mis en
place au niveau de I'établissement (médecine
scolaire, direction, encadrement)

La procédure Région précisant les allergénes est
affichée sur la ligne de self. Les agents présents
au service sont en mesure de renseigner les
éléves demandeurs.

L’origine de toutes les viandes est affichée sur
les menus et sur la ligne de distribution..
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Les documents relatifs aux points critiques
pour la maitrise lorsqu’il en existe (CCP) :

Le prochain tableau correspond a la liste argumentée des CCP précisant le caractére essentiel de la ou des
mesures de maitrise associée(s) (principe n°2).

Pour chaque CCP nous avons établi :
e La validation des limites critiques (principe n°3).
e Les procédures de surveillance (principe n°4).
e La description de la ou des actions correctives (principe n°5).
e Les enregistrements de la surveillance des CCP et des actions correctives (principe n°7).

Les points identifiés en tant que points critiques sont :
o Laréception des produits,
e Le stockage en chambre froide,
e Laremise en température
o Le refroidissement rapide.
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TABLEAUX DE MAITRISE DES POINTS CRITIQUES

CCP N° LIMITES CRITIQUES SURVEILLANCE | ACTIONS CORRECTIVES ENREGISTREMENTS

Réception des matiéres premiéres

Températures réglementaires :
viandes/poisson (0°-+03°C/0°-
+02°C), laitages (0°-+04°C),

Valeur cible fruits et légumes (0°+08°C) PRODUIT Refuser les produits Enregistrer les températures sur
surgelés/congelés (-18°C/- Thermométre a Ierzggi?: gl:érf;e\{iir:( )t);ontrole
1 15°C) sonde ou P P
Viandes/poissons (0°- infrarouge . , .
Limites +03°C/0°-+02°C), laitage (0°- Avertir le fournisseur/En cas de 1Cc;rr113ervat|on de l'enregistrement
Critiques +04°C), fruits et légumes (0°- PROCEDE dépassement systématique, ’

+08°C), surgelés/congelés (-

changer de fournisseur.

10°C i endant 2hi

Stockage en chambre froide

Températures réglementaires :
viandes/poisson (0°-+03°C/0°-
+02°C)laitages (0°-+04°C),

Pour 1¢ gamme : sortie des
denrées progressive, au fur et a
mesure <1heure.

Pour 4¢me et 56me gammes : sortie

Disque enregistreur ou

Valeur cible fruits et légumes (0°-+08°C), PRODUIT des denrées progressive, au fur et | enregistreur des températures.
surgelés/congelés (-18°C/- a mesure <1heure
15°C) Organisation : sortie des denrées | Vérification des températures a

) Thermometre a par 1/3-1/3-1/3 I'aide des thermomeétres internes.

Viandes/poissons (0°- sonde . .
+03°C/0°-+02°C), laitages (0°- Revoir la maintenance préventive | 5 oomromont 4es temperatures
+04°C), fruits et légumes (0°- de chambres froides positives et par jour.

Limites +08°C), surgelés/congelés (- négatives. . .

Critiques 10°C pendant 2h, & condition PROCEDE Conservation des disques et des

de les mettre en enceinte
réfrigérée 0-+03°C pour une
préparation a J+1 ou J+3)

Contacter votre mainteneur en cas
de dysfonctionnement.

enregistrements 1 an.
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Remise en température

Valeur cible

Températures
réglementaires :

De +03°C a +63°C minimum
en moins d’1h et maintenu
jusqu’a la fin du service.

Limites
Critiques

Pas de limite critique
inférieure, limite critique
supérieure définie par la
qualité organoleptique du
produit.

Thermomeétre a
sonde.

Remettre les produits dans le four

PRODUIT jusqu’a atteindre la température
cible.
Augmenter le temps de passage
PROCEDE en four, et si besoin la température

du four.

Mesurer et enregistrer les
températures d’entrée et sortie de
four.

Refroidissement rapide

Valeur cible

Températures
réglementaires :

De +63°C a<a +10°C en
moins de 2h et stockage en
armoire réfrigérée jusqu’a
utilisation J+1

Limites
Critiques

Pas de tolérance pour la
limite critique inférieure.

Thermomeétre a
sonde.

Détruire les produits présentés.

Respecter la procédure de

PRODUIT ! -
fonctionnement refroidissement
rapide pour les invendus non
présentés.

Maintenance préventive de la
cellule de refroidissement.

PROCEDE

Contacter votre mainteneur en cas
de dysfonctionnement.

Mesurer et enregistrer les
températures d’entrée et sortie de
la cellule de refroidissement

Identifier les produits, stockage en
armoire réfrigérée <+03°C

Service obligatoire a J+1
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PLAN DE CONTROLE H.A.C.C.P.
ETAPE |CRITERES DE CONTROLE| METHODOLOGIE FREQUENCE QuI (o]1] DOCUMENTS
Température 3 réception Thermomeétre infra rouge 1 colbs / Ivraison Le réceptionnaire Relevé « contrdle produdts 3 réception »
ou a sonde
Contrdle du camon Controle visuel (propreté) [ T fors / moss pour chaque transporteur Le réceptionnarre Archivage des BL 6 mois
Contrdle température ET SYSTEMATIQUEMENT
RECEPTION en cas de température de produits non- Partie :
conforme controle a
D.LC Controle visuel Ensemble des cobs recus Le réceptionnare . la .
Marque de salubrité reception
Integnte de femballage Controle visuel 1 cols par produtt par Inrason Le receptionnare
STOCKAGE Températures des fngos et Contrdle wisuel des 2 fois parjour Responsable, hotesse | Partie : Relevés affichés sur les fngos
congélateurs thermometres d'ouverure relevés Archivage 1an
des T°
Intégrté des condtionnements et DLC En cas d'anomale, le signaler au
avant leur ouverture Controle visuel Chaque produit L'utiisateur responsable Achats ou 3 la responsable
Aspect, odeur, des produts Qualité
a fouverture des condtionnements | Contrdle visuel, offactf Chaque produtt L'utibsateur Jeter les produtts 3 nsque.
PREPARATION | Aspect, odeur, des produits de mse | Contrdle visuel, offactif Chaque utibsation L'utibsateur Parﬁﬁ :
en place relevés
des T°
Remise en température Thermométre 3 sonde Tous les jours, contrdler : Responsable Fiche arelevé remise en température »
- Préparations chaudes Archivage 1 an
Heure ettempérature 3 lentrée etsorte du
four
DISTRIBUTION Températures en distrbution Thermométre 3 sonde Tous les jurs, contrdler : Responsable Partie : Fiche erelevé de température des plats
- Préparations chaudes relevés SEMVS »
Préparations frodes des T° Archivage 1 an
Propreté des locaux et des maténels Contrdle visuel Tous les jours Responsable, hdtesse Enregistrement sur la check-ist de contrdle
(plan de nettoyage) d'ouverture du nettoyage
HYGIENE Archivage 1an
Controle mcrobiologique Prélevements pour 1 prelevement par semestre Laboratorre exténeur | Partie : Compte-rendu d'analyse
analyse relevées Classeur HACCP partie Archivage
Audt hygene Audit extere 1 fos par semestre Laboratore exténsur de Rapport d'audt
nettoyage Classeur HACCP partie Archivage
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Annexe 1B- exemple d’un circuit du personnel selon ses attributions

Le jeu de couleur a été modifié pour une meilleure visualisation
du circuit du personnel. Pour la réalisation des plans il faudra
respecter le code couleur (voir annexe « les procédures de
fonctionnement en restauration collective » PRO 05)

Arrivée et départ du personnel

Légende :
1 - Passage par la zone de réception
2 - passage par la zone de décartonnage
3 - Passage par les vestiaires

Légende :
1 et 2 : agent affecté a la réception et a
la plonge batterie
3 - Agent affecté a la prise en charge des
matiéres premiéres au
déconditionnement
4 - Agent affecté a la préparation chaude

Annexe 2B — exemple d'un circuit des denrées de la réception a la distribution

ﬂ! L]
ol

=

Légende :
2 - Circuit de réception et de stockage
des matiéres premiéres emballées
3 - Circuit produits conditionnés pour
traitements préliminaires
5 - Circuit produits nus pour la
fabrication, cuisson puis service aux
consommateurs
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Annexe 3B — exemple d’un circuit des emballages et des déchets

L LI

Zone local a déchets

Zone propre

Zone intermédiaire

Zone souillée

Légende :

Evacuation
des eaux

Arrivée d’eau
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