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Avis aux professionnels de I'alimentation relatif aux guides
de bonnes pratiques d'hygiéne et d'application des principes HACCP

NOR:ECOC0500094V

(Journal officieldu 15 juin 2015)

Le présent avis annule et remplace i$avelatif au mémesujet publié auJou fficiel du

24 novembre 1993.

Vu les dispositions des reglements (CE) n° 8604 du 29 avril 2004 refatif a I'nygieNp des denrées

par les ministres chargés de l'agriculture, de laaonsation et de la sag@g , a diffuser et a
aider a la mise en ceuvre des guides de bonnequeati'hygiene et de '

5i que les aliments pour
production primaire et y

physiques, chimiques et biologiques, y compris lesénignts allergisantS présents de maniére fortuite
dans les denrées. Un guide latEnnes pratiques d'hygiene agilon des principes HACCP est un

et pour les denrées alimentai@s aliments pour ani oncerne, doivaidier au respect des
regles d'hygiene fixées selon le cas par l¢isles 3, 4
échéant, les dispositions du reglement (CE) n¢

ou le¥ articles 4, 5 et 6 du reglement (CE) n°
a I'application des principes HACCP. Il est réalisé e
(autres partenaires de la filiere, associations
e cougenéralement que ceirias étapes de la
Mmise en ceuvre soit considérée a elle seule comr
suffisante pour garantir le respect des dispo 5 des reglements (CE) n° 852/2004 et (CE) n° 183/20(
il doit prendre en compte tous les dag
e son champ d'applicatidrautefois, si des arguments le
dempue qu'un type de danger, mais, dans ce cas, le

méme les mesures néce‘saires, soit en SQglant d'un autre guide traitant de maniére complémentaire
autres types de dangers.

Pour les denrées aliment s alimestpour animaux et les activitéentrant dans son champ
d'application, le guid o) moyens ou des méthodes adaptés,procédures, en particulier

les procédures d'wto Ole, oont la mise en oeloir@boutir a la maitrise dedangers identifiés dans

le respect des, exiqaoceSuaementaires. Il précise en particulier les bonnes pratigues dhygie
applicables et i} aide pour la misplace d'un systeme de maitrise du ou des dangers qu'il
Drivgipes du systeme HAWGRuUt proposer des exemples de plans HACCP

concerne basé
adaptables en D@ chaque entreprise |1 sgEcificités. I peut également proposer des
[ . a mise en place de la tii@&gahinsi que pour la détmination des dates de




Les guides sont élaborés au plan national :
soit au sein des organisations professionnelles esotiale cas échéant, avec les centres
techniques ;
soit par voie de la normalisation.

Pour leur élaboration, les élémeatsvants sont pris en compte :
pour les denrées alimentaires s lebjectifs et les exigences esselles des artles 3, 4 et 5 du
reglement (CE) n° 852/2004 et de ses annexds eas échéant, du reglem¢gm
En particulier, lorsqu'ils conceent la production primaire etdepérations co w'
I'annexe | du reglement (CE) n° 852/2004, I'élakion du guide tient compte deXggPommandations
figurant dans la partiB de cette annexe | ;

pour les aliments pownimaux : les objectifs é&s exigences essen

a production
CE) n° 183/2005,
de cette annexe I,
aires, I'élaboration

primaire et les opérations comxes eénumeérées a l'annexe |
I'élaboration du guide tient compte des recommandatignsant dans

les éventuelles réglementations connexes communauta gijales ayant des répercussions
I'hygiene des aliments ;
le code d'usages international recommandé Principes générau®d'hygiéne alimentaire et les autt
codes d'usages pertinents du Codex alimentarius ;
la démarche HACCP (analg des dangers, pointsti

Les guides sont validés par les ministres chargédqge I
s'assurent que leur contenu peu @tis en pratique da

Préalablement a leur validation :

Les guides sont soumis par les ministres a l'a
des aliments (AFSSA). Eliévalue la capacité dé

maitrise).

scientifique de I'Agence frangaise de sécurité sanita
ecommandations proposeées :

pour les denrées alimentaires et les ¢ SgEE.eh permettre le respect des regles d'hygiene
fixées par les articles 3, 4 et 5 du § ° 852/2004, y compris ses annexes, et, le cas
échéant, les dispositions du regle Po3/2004 et a aider a l'application des principes

HACCP ;
pour les aliments pour animau gers concernes, a permddreespect des regles d'hygiene
fixées par les articles 4, 5 et ent (€E)83/2005, y compris ses annexes, et a aider a

Les guides sont égalemght présentés auQgnde@habde la consommatiofgroupe agroalimentaire)
pour l'information des a BB Miques concernes.

La publicité de la validatio ifles est assurée par un avis pubdiéraal officielde la République
francaise.
Le respect par Ie‘o fionnels des recommatidas des guides validés est un moyen de
justification privilégidagu es obligations des reglements (CE) n° 852/2004, n° 853/2004 et

Les guides sq iesven particulier lorsqdes évolutions scieniifues, technologiques ou
réglementaires écessaire. La révisioangstgée sur l'initiative des professionnels. En cas de
[ i argés de l'agriculture, l@leconsommation ou de la santé signalent aux
pete de les réviser, le cashéant, sur proposition de 'AFSSA

nt communiqués a la Commission européenne.

es conformément a la direcl8613/CEE restent applicables des lors qu'ils sont

compatibles les objectifs du reglement (CE) n° 852/2004.

! Depuis juin 2010, 'AFSSA est devenue 'ANSES.



Avis de validation d'un guide de bonnes pratiques
d’hygiene et d’application des principes HACCP

NOR :AGRG1515768V

(Journal officieldu 21 janvier 2016)

Vu le reglement (CE) n° 852/2004 du ParlementlietConseil du 29 avril 2004 reNg§
denrées alimentaires, notamment son article 8 ;

Vu l'avis aux professionnels dealimentation relatif aux guides d®nnes pgatiques d’hyd
Journal officielde la République fraagse du 15 juin 2005 ;

ne publié au

Vu l'avis de I’Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, } t et du travail en
date du 7 mars 2014 ;

Le conseil national de consommation informé.

Le guide de bonnes pratiques d’hygiétel’application des principe PRestaurateur ¢laboré
parla Confédération Générale de I'’Alimentation en Détail (CGABY)valid€ par les ministres chargés de
la consommation, de la santé et de I'alimentatians sa vVgaggn du 2®&vembre 2015sur la base du
contexte réglementaire et des cassances scientifiques ¢t vi
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Chapitre introductif

Objectifs du guide

orcat et
digeant, avec
nnes pratiques
nalyse des
ntreprises liées a

leur act|V|te.
La réglementation européenne en matiére d’hygie aliments aDe cipe selon lequel

chaque entreprise a une responsabilité active dans la mgrise de sécurité des aliments qu’e
commercialise et impose la mise en ceuvre d’une démarche

Les organisations professionnelles du secteur deedtauration commerciale -
UMIH? - ont décidé daider les entreprises a répondseexigences réglementaire
I'aide de la Confédération Génégale I'Alimentation en Détail (CGAD), un guide d
d’hygiéne et d appllcatlon de hnethode HACCP (Hazard Analysis @rél C ntrol Point 0

Le professionnel qui appligues recommandations de ce guide ehspprOprie le principe, répond ainsi

aux exigences réglementaires de sécurité des aliments.
Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygigest un doc
élaboré par des professiotspour des professionn
d’application volontaire,
qui fait office également de base au Plan gf Maitrise Sahiteis),

qui valide des procédés de fabrication n ment au travers de tests de vieillissement ainsi que
durée de vie de certains produits.

Si le professionnel choisit d’agir autremew
prouver l'efficacité du systeme qu'il

réaliseprepre démarche d’analyse des dangers et

Le Guide de Bonnes Pratiques d’
apres avis favorable d'experts de I

sidgapar les administrations (DGAI, DGCCRF, DGS)
ce natmnde sécurité sanitair de l'alimentation, de

I'environnement et du &v et il constitue donc une référence.
Ainsi I'application du GB ise en considération par les Administrations lors des contrbles
(Direction Départemegtale o{@n des Populations — DDPP — oudation Départementale de la

Cohésion Somale t Pr des Populations — DDCSPP - Duection de IAlimentation, de

I'’Agriculture et DAAF — ou Direon des Entreprises, de l@oncurrence, de la
Consommation, e

I'Emploi — DIRECCTE).
2¢f. « Liste des cipants ».

3 Afin de ne pas alourdir la rédaction dans la suite du guide, la terminologie «guide de bonnes pratiques d’hygiéne» ou « GBPH » 0
« guide » sera utilisée a la place de «guide de bgmagigues d’hygienes et d’application de 'HACCP».

4 Outil mis en place par les professionnels et décrivant les mesises pour assurer I'hygiéne et la sécurité sanitaire deerts

produits, constitué de prérequis ou bonnes pratiques d’hygiéne (BPH), de procédures fondées sur les sept principes d¢ delACCP e
procédures de tragabilité et de gestion de non-conformité.

-4 -



Champ d’application du guide et présentation du secteur

Le Guide de Bonnes Pratique'Hygiene Restaurateatadresse a la restauration commerciale sous
toutes ses formes (restaurantsraditionnels, pizzerias, créperies, cafés-brasseries...), a I'exclusion
des chaines, dans le cadre d’une remise directe au consommateur pour consommation immeédiate y
compris vente a emporter.

Le guide peut servir de référence pour les entrepgseis agrément sa

pour répondre a toutes les exigencesamdghtaires liées a cette situatio
En cas de procédés spécifiques non traités darguide et utilisg \aurateur, un systéeme

HACCP doit étre mis en place en plus du guide.

Réglementationen vigueur®

Les professionnels concernés par le présent goidelgfrs i#s soumises a la réglementation
européenne du « paquet hygiéne ».
Le «paquet hygiéne » se compose de différee r entaires dont certains concernent

directement les activités présentées dans le guide.

Il s’agit tout d’abord duéglement n° 178/200 i appelé « Food law » qui établit en particulier les
principes et les prescriptions généraux de isl alimentaire et qusfptdures relatives a la

sécurité sanitaire des denrées alimentairg.
Ce réglement est le socle fondateur du droi
alimentaires. Il définit des oblidgions

denldalomaine de la sé@é sanitaire des denrées
ionnels telle celle relative a la tracabilité.

Les professionnels doivent égalem ceuvre les prescriptionsréglement n° 852/2004%u
«reglement hygiene ». @e reglement cWQllt les régles générales d’hygiene applicables a toutes |
denrées alimentaires pou‘ gfpssionnels dedlimentation. Ces regles mgrales concernent aussi
bien le respect de la chain [
de guides de bonnes
4
Quant aureglerngg 4il établit les regles spécifigues d’hygiene applicables aux denrées
alimentaires d’or]§ le. 1l fixe en particulier le cadre de l'agrément sanitaire. Certains

professionnels géficier d’unedérogation a I'agrément sanitairedont les conditions sont
fixées‘i

Méthode d’élaboration du guide

® Source Insee, Esane 20009.
® La bibliographie précise les intitulés exacts des textes cités.

-5-



Le guide a été élaboré en se basant sur la &l ACCP, intégrant natanent la méthode des 5 M
(Matiéres premieresyiilieu, Matériel, Main d’ceuvreest Méthodes) qui permet d’analyser les origines et
les causes des dangers.

1. Les 7 principes de 'HACCP

Les principes HACCPsont les suivants :

b) identifier les points critiques auxwvw@aux desquels un contrble estli
éliminer un danger ou pour le ramener a un niveau acceptable ;

c) établir, aux points critigues de controle, les limites critiques
I'inacceptabilité pour la prévention, I'élimination uréduction des ag
d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace dg
e) établir des actions correctives a mettre en ceuvre lorsque
contrdle n’est pas maitriseé ;

f) établir des procédures exécutées périodiguementvgaiier I'efficacitt
a)ae),

et

g) établir des documents et des dosseer$onction d
I'application effective des mesures visées aux poin

2. La démarche collectivé d’éla tion du guide de bamnes pratiques d’hygiene et
d’application de 'THACCP

Tenant compte des spécificités des enfgep isées par le guide et de la flexibilité prévye par
réglementation (cf. point Ill), la méthogde rete hour rédiger le guide swsdalbda méthode HACCP
se résume ainsi:

a) Dresser la liste de tous les dd
mesures de maitrise correspondantes.
b) Identifier les points de ta?trise (PM) ou T&@points critiques (CCP) et fixer leurs limites critiques
c) Définir des procédures illance adaptées.

d) Etablir des actions corre , dginir des éléments de vérification et des enregistrements.

ague étape, faire I'analyse des dangers et étudigr les

e) Etablir la documenmn e vage.

Q/b

" Rappel de I'article 5 du réglement n° 852/2004.
8 ’équipe de travail est composée de professionnels en activicérés d'ingénieurs et de scientifiques (cf. liste en annexe)

-6 -



a) Dresser la liste de tous les dangers a chaque étape, faire I'analyse des dangers et étudier les

mesures de maitrise correspondantes

Le diagramme ci-dessous représente les principalessétiptravail lors de la fabrication en restauration
commerciale. Chaque professionnel a la possibilité d’adaptiageamme a sa propre fabrication.
Les diagrammes de fabrication pour chaque recdttaue sont élaborés a partir de ce diagramme.

RECEPTION

STOCKAGE

A 4

MISE EN PLACE

R

A 4

TECHNIQUES CULINAIRES

A 4

Q

>

CUISSON

REF

A 4

IDISSEMENTlq

!
,
|
-1

MAINTIEN EN
TEMPERATURE

OURECHAUFFAGE

|
i
i
!
v

REMISE AU CLIENT

A




ETAPES DU FICHES
DETAIL DE L’ETAPE

DIAGRAMME CORRESPONDANTES
RECEPTION « Transport », L’achat des denrées alimentaires, les bonnes
« Réception des matieres | pratiques de transport. La réception des matiéres
premiéres ». premiéres et des conditionnements.
Ex. : Transport des denrées alimd Ees
aprés achat chez un grossiste. Les gints
de contrble a la réception des prod
STOCKAGE « Stockage », Le stockage des différents produits (ali
« Déstockage et conditionnement) avec r & S
déconditionnement ». de conservation si néggssai rtonnage

ou désemboitage des p its a
la mise en place.
Ex. : stockage d

« Tranchage, hachage, Toutes les étapgule décogbe, de préparation gdes
rapage » matiéres premiéres8 Elaboration de plats
COMposés.

MISE EN PLACE

« Cuisson », leFdi @ modes de cuisson.

CUISSON ) i
« Cuisson sous vide ». . 'SeiBu griller (four), grillade (poéle qu
a), cuisson vapeur, friteuse, cuisson
ous vide (par immersion dans I'eau ou par
rojection de vapeur dans un four adapté).
TECHNIQUES « ,Congéjlati.on, S Ies. diffé.r('an,tes techniques c.:ulinaires et de
CULINAIRES décongélation », rvation utilisées en restauration pour

« Conditionnement menter la durée de vie d'un produit ou lui

vide », nner des caractéristiques organoleptiques
« Salage », particulieres.

« Fumage »! Ex. : congélation, sous vide, salage, fumage,
« Marinage ». marinage.

froidissement »; Les différentes techniques de refroidissement
rapide aprés cuisson.

REFROIDISSEMENT | € ‘e

haud et Les différentes techniques de maintien des
produits (froids ou chauds) aux bonnes
températures. La remontée en température pour le
service.

Ex. : utilisation du bain-marie, utilisation du
micro-onde.

MAINTIEN EN
TEMPERATURE
OU RECHAUFFAGE

Les différentes méthodes d’assemblage de
différentes matiéres premiéres ou intermédiaires.
EX. : élaboration de lasagnes, de salades.

ASSE‘BL E

« Présentation en buffets »,La présentation des produits aux consommateuirs
« Service ». finals.

EX. : service en buffet, service sur place ou a
emporter.

REMI LIE

Les modalités de conservation (conditions, tempésatet durée) sont anféer a chaque étape.



Rappel: chaque étape du diagramme de fabrication renvoie de maniére implicite a toutes les
bonnes pratiques d’hygiene a mettre en ceuvre. C’est pourquoi celles-ci ne sont pas rappelées dans
le tableau

Puis ont été identifiés les dangers a partir des diagrammes de fabrication établis a I'étape précédente.
Ces dangers peuvent étreconsidérés en s’appuyant sur les pratiques (méthddeabrication)
spécifiqgues aux entreprises@es par le guide, aux produits fabrigje¢ a leur destigation, a la taille de
I'entreprise, a la formation du personnel et surtout aux ressle maitrise mises en \

Remarque :

Il n'a pas été rédigé de fiches sur la misecenserve car cette techne fai
doit se référer tout professionnel de la restauration commercialeuhaige pre
son établissement.

Types de dangers

Les dangers peuvent étre :
biologiques : bactéries gaigenes, toxines, parasites...
chimiques : produits de nettoyage et désinfection, produits deC les nuisibles, surdosage
des additifs...
physiques : corps étrangers...
allergénes a déclaration obligatoire.

Contamination, multiplication et survie

Contamination : cette notion englobe la conta
les matiéres premiés a l'origine) ainsi que |

pnation initiale (présence d’'un élément dangereux dan:
gontaminatie secondaire » c'est-a-dire I'apport d’'un

élément dangereux au cours du stockagg brication...
Multiplication : il s’agit de 'augmentation eyJe micro-organismes présents dans un produit, une

matiere premiere... dargertaines condit®nj vironnemdtempérature, durée, humidité...).
Survie : ce phénomene résulte not
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—
o
Q
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D
(9]
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Q.
D
(9]
o
Q
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D
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(7]
—
D
3
©
7]
—
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3
=]
D
—
>
c
-
@

li enterohémorragiques
reus et Enterotoxines staphylococciques

® Guide Conserveur (en complément d'une activité de Boucher, @bgrdrestaurateur, Traiteur et Poissonnier) — Les éditions des
Journaux officielsréférence n° 5939.
10 Fiches descriptives des dangers pertinents en annexe.
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b) Identifier les points de maitrise (PM) ou les points critiques (CCP) et fixer leurs limites
critiques

Identifier les PM et les CCP et établir pour chacun une ou plusieurs limites cibles (PM) et critiques (CCP
dont le respect garantit la maitrise.

En pratique, il a été identifié pour chaque PM et CCP, a partir des mesévesitives préalablement
définies, les paramétres a surveiller. De plus, pour chacun de ces paramétres, ont été spécifiés des lim

cibles ou critiques.
CCP = étape présentant des criteres mesurables, dont la perte ou I'absence entraine u
risque inacceptable pour la sécurité. Les étapes ou criteres concernés font jet d’'un contrdle

systématique avec emistrement du résultat.
Exemple : conditionnement sous vide.

PM = étape présentant des criteres observables (osurables) dont al egnécessaire pour
assurer une réduction ou une stalatisn du danger. La surveillancge e pawpdes veérifications
visuelles systématiques (ou lade d’enregistrements a une fréque R PalQijablissement).
Exemples : stockage, présentation en buffets.

c) Définir des procédures de surveillance adaptées

Des procédures de surveillance ont été identifiées, par exemple, urveillance des températures
cuisson des aliments ou de stockage des denrées alimentgjres.

d) Etablir des actions correctives, définir des élémefls pcation et des enregistrements

Lorsque la surveillance révele qu'un PM ou C aitrisé, le profekslorinmettre des
actions correctives.

Il doit également établir des procédures de
de son plan HACCP.

Des enregistrements (pour la température par

ces procédures.

bn régulie®® pour contrdler la bonne mise en ceuvre

pfe)ettent de justifier déapplication de toutes

e) Etablir la documentation et I'archi
Cette étape consiste a élaborer et/g
démarche HACCP.
Exemples : documents de tracabilgé

er des documents en lien avec la mise en ceuvre d

ent des non-conformités...
3. Flexibilitéjn matiere d’HA
Dans le présent guideettewf 4 prévue par la réglementation europééhse traduit notamment

par les éléments suivants :

dans certains c n possible d’identifier des CCP mais I'accent est mis sur le respect d
bonnes pratique iene (transport par exemple) ;

1 Dans le réglement ( 4, les éléments clés pour une procédure HACCP simplifiée sont :

a) le considérant 15, g qu

eme HACCP devraient prendre en considération les principes énoncés dans le Codex &lllegntarius
sante pour pouvois’appliquer dans toutes les situationg compris dans les petites entreprises. Il
convien@ n . aitre quangcertaines entreprises du secteur aliaire, il n’est pas possible d’identifiées points

i ®e, dans certains cas, de bonnes pratiques d’hygiéne peuvent remplacer la surveillance chésypemt
I'exigence prévoyant d'établir diesitdls critiques" n’implique pas qu'il soit nécessaire de fixae limite

. En outre, I'exigence prévoyant de conserver les documents doit étre souple afin de ne pdesecticaiyes
etites entreprises » ;

1, qui dispose clairement que la procéditrétre fondée sur les principes HACCP ;

c) les disposition l'article 5, paragraphe 2, point g), skdsquelles la nécessité d'établir des documents et des dadsieétre
fonction de la nature et de la taille de I'entreprise

d) l'article 5, paragraphe 5, qui prévoit la possibilité d'arréter des modalités en vue de faciliter I'application des prifnCIGEs gér
certains exploitants du secteur alimentaire, notamment ['utilisatiguides d’application des principes HACCP

Le document d'orientation sur I'application des procédures fondées sur les principes HACCP compléte le reglement n° 85248662 en
de flexibilité en donnant des illustrations précises de comment peut se traduire en pratique cette flexibilité dansises eomeprnées.
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les procédures de surveillance se traduisentigavérifications visuelterégulieres notamment de
la température degj@ipements de froid ;

le guide en lui-méme sert de documentation ;

seules les non-conformggen particulier en matie de surveillance visuelleont a enregistrer mais
sur un support au choix du professionnjelrnal de bord, lie de contrdles...

Architecture du guide

Ce guide est destiné a aider les entreprises a assurer la maitrise de la sécurité des

Les principaux termes nécessaires a la conggrgion du guide sont fildis dags le lexique.
Le guide est composé :
d’un chapitre introductif,

X

X X X X X X X

de fiches liées aux BPH, aux PM et aux CCP,

de fiches de fabrication, \
d’un chapitre consacré a la tracabilité,

d’annexes techniques,

d’une bibliographie,

d’'un lexique,

et de la liste des participants. 2
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Fiches de Bonnes Pratiques d’'HySgn

X X X X X X X X X X X

Hygiene et formation du personnel
Nettoyage et désinfection
Gestion des déchets et des poubelles

Prévention et lutte contre les nuisibles
Aménagement des locaux et choix des matgrielsiggt g ents
Fiches matieres premiéres et matériaux
Transport

Déstockage etiéconditionnement

Tranchage, hachage et rapage

Assemblage

Service (b,
3
&
S
%
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Hygiéne et formation du personnel

Le personnel qui manipule les aliments peut étre une source de contamination importante, soit du fait
son mauvais état de santé d@iétre porteur asymptomatigtfede certains germes, d’'un comportement
inapproprié mais également du faitidé hygieéne corporelle inadéquate.

Il faut donc former tous les collaboeats de I'entreprise aux regles d’hygiene et de sécurité sanitaire des

aliments mais aussi assurer une surveillance de la maitrise de ces regles d’hygiéne qui peuvent avoir ¢
conséquences sanitairesiéniables en cas aeauvais comportement.

Hygiene du personnel

Objectif : maitriser les dangers de contamination

Faire en sorte que les personnes en contact avec les aliments ne lesgontoxQgent gs.
Ceci est possible grace :
a une bonne hygiene corporelle et tereue de travail adéquate eforop

a un comportement approprié,
0 CWS.
Etat de santé

a un état de santé non susceptible de ruieesécurité sutair
Toute personne dont I'état de sa(uémissements, diarrhées, plaectée¥rhinites...) pourrait conduire
a la contamination des produé@ou de I'envionnement de itloit le signaler.
Des mesures appropriégsivent étre prises.
A titre d’exemples :
changement de poste de travailaars d’infectio
afin de ne pas manipuldes aliments nopréemballe
port d’'un masque recouvrantiez et la boughe en cas infections rhinopharyngées ;
plaie nettoyée et désinfectée pyirotégégpRar un pansement étanche renouvelé régulierement et
port de gant obligatee, voire de doigtier.

mi awml de troubles gastro-intestinaux

Disposer dans les locaux d’'uneusse mégca nce, muniem’stock renouvelé de pansements,
doigtiers, de solutions antiseptiques...

en fonction de la réglementation en vigueur et 'ensemble d
Kultables lors des controles.

Les visites médicales doivent étre [d
certificats d’aptitude doivent étre a8

Hygiene des ‘1ains

Propreté des mains
Veiller particuliereme rei des mains, ainsi que des avant-bras et des ongles.

3
Les ongles doiver‘ét& rts possili@®ignes, sans vernis a ongles ni faux-ongles.
Le personnel d8 N&zs affesfacon réguliére et au moins :
N

I
ala prise o p du travail,

érations sensibles (hachage) eic. avant manipulation de produits sensibles
, tartare, carpaccio, etc.).

12 Un porteur asymptomatique, ou porteur sain, est une personne qui héberge un agent infectieux sans que celui-ci provoque
symptémes visibles.
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Exemple de méthode de nettoyage des mains
Mouillage préalable des mains a I'eau tiéde
Prise de savon liquide
Savonnage efficace (20 secondes)

Brossage des ongles et des mains si nécessaire
Rincage a I'eau tiede
— Essuyage avec un systeme a usage unique

Dispositifs pour le lavage des mains
Lave-mains : a commande hygiénique et alimenté en eau potable tiéde.
Brosse a ongles : a n'utiliser qu’en cas de mains et/ou ongles particulieremeNgsales. Dans ce c
procéder a un double lavage des mains. La brassegles doit étr rrectem entretenue et
maintenue seche pour évitée devenir un nid a microbes.

Le savon liquide : le savon liquide utilisé peut &aetéricide mais pa obligation.

Systéme d’essuyage a usage unique : papier & usague, systema de auto-enrouleur en bon
état de fonctionnement. Les S3stes a air chaud sont décge a WIse ®s mouvements d’air
gu’ils génerent et du fagu’ils sont peu efficaces.

Les dispositifs de lavage des matdw@vent étre en nombre suffisa
des WC, a I'entrée de la cuisine, etc.), correctémpimetenus et approvi
Une poubelle doit étre prévue pqeter les papiers utilisés.

Fement placés (a la sortie
m@istributeurs remplis...).

Tenue de travail adéguate et propre
Les cheveux doivent étre courts ou attachés.

Les bijoux (I'alliance ainsi que les bijoux porté
ne doivent pas étre portéa zone de fabrication:

n-dessous de la tenue sont tolérés), montres et piercit

En salle, la tenue doit étpropre, ¢
renouvelé a chaque service.

as disperiser l'utilisateur de se laver les mains avant de les enfiler. L

Le port éventuel de gant4n
t que nécessaire.

Le personnel doit di
de revétir sa

placard ou local) lui permettant :

@si que ses effets personnels.
re ne doivent pas étre mélangés. De méme, la tenue de ville et la tenue
dans des espaces distincts.

Le linge sale et
travail doivent

La sugl®i ‘ ygiene du personnel se traduit notamment par :
#lel de 'hygne corporelle du personnel,

une surveMance médicale appropriée.
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Cas des personnes extérieures

Des personnes extérieures a I'entreprimaintenance, livraison...) sont susceptibles de circuler dans les
locaux.

A cet effet doivent étre prévues des dispositiorgzigipues pour éviter tout risque de contamination de
I'environnement de trail et des produits: mise a dispositiale tenue de protection, circuit de
circulation, horaires d’interventigintervention en-dehors des heudesfabrication par exemple)...

Comportement approprié

Le personnel manipulant des denrédisnentaires doit avoir un comgement limit3 SEs de
contaminatiorde celles-ci.
Ainsi il est interdit de boire, mangé¥n dehors des dégustations) et funhns les locaux

Il convient également de substituer, a chaque dois la situation le pe es usijghsiles propres
(pinces, cuilleres...) a 'usage des mains. De méme, faukepas goﬂtk ns avec le doigt

g fabrication.

mais utiliser, a cette fin, un ustensile propre.

Formation du personnel
Obijectif : Savoir et comprendre comment maitriser les dangers ination, de multiplication ou
de survie

Faire suivre au personnel une formation adaptéenetivelée au poste qu'il occupe qui lui permet de
comprendre pourquoi et comment l@angers apparaiss s'aissent et comment éliminer ¢u
réduire ces dangers.

Cette obligation de formation s&duit par le recours a™
la formation initiale (CAP, BP, Bac Pro...)
et a la formation continue :
o des formations en hygiéne par
conforme aux exigences régl
o une formation interne docygfe
par un responsable lui-mérg f
o0 des formations dédiées
de conserves...).

organismes reconnus et dispensant une formation

en :
(réfnike documents pédagogiques...) encadrée

ues speémjfies (cuisson sous-vide, fabrication

Former le personnel signifie égmen sa disposition :
le Guide de Bonnesé‘ratiques d'H e et d’application de 'HACCP,

les recettes ou do techngpedBents dans l'entreprise, issus de l'expérience ou des
formations successi
et éventuellement de ts, AU affiches d'information sur I'nygiéne.

L’entreprise doitQO\to tes les attestatidesstage suivis par le chef d'entreprise ou son

&
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Nettoyage et désinfection

Objectif : Eliminer les dangers de contamination.
Les locaux et matériels (équipem@npeuvent étre une source dmi@mination importante : germes,
corps étrangers, résidus chimiques.

Des systemes adéquats et efficaces sont a mettre a place :

- pour assurer un nettoyagdetas échéant une désinfection,

- surveiller la réalisation du nettoyage et de la désinfection,

- vérifier I'efficacité des procédas de nettoyage et de désinfection.

Conditions a respecter pour de bones pratigues d’hygiéne lors dmet\ désinfection
. Définir et appliquer un platie nettoyage et désinfection.
. Ne pas reéaliser les opérations de nettoyage et désinfectj@h en pre@ececds alimentaires (ou
alors les protéger pour ier les contaminations).
3. Choisir des produits de nettoyage et désinfectioforection de TSQgcffigicité, de leur compatibiljté

avec les matériaux présents dans I'entreprise, etc. ; alterner le oduits pour éviter la sélection ¢
souches résistantes, de biofilms, etc.
4. Utiliser du matériel adéquat et maintenu en état de
5. Former le personnel (connaissades produits et de
compétence et comportement...).
Surveiller les opérations de nettoyage et désinfe
Vérifier I'efficacité du nettoyage et désinfection.

N -

écurité, méthode et mode d’empiloi,

No

Le nettoyage et la désettion ont un triple obj
le nettoyage permet d’élimi
d’un détergent) : propreté V!

CtiTy

microbiologique ;
le rincage permet &
propreté chimique.

Les deux actions de nett@yagedésinfection #euvent étre séparéessimultanées, ayant été précédées

d’'un prélavage en cas de e de souillures impestd_es méthodes et le tdadel de nettoyage et
de désinfection nécessair enfide la nature et de la taille de I'entreprise et des produits fabriqués
et/ou travaillés.
4
Les produits deggettdage désinfection

e et de désinfection sont manipdls et utilisés conformément aux
ddsage, température, rin@ge intermédiaire...) et de maniere a limiter le
s aliments et de I'environnement.

Les produits dé

instructions du
risquefe onta
Les p i ents, désinfectants) pour le nettoyage et la désinfectioatélesls en contact des
[ doivent porter les mentions suivantes :
tact alimentaire » pour les détergents,
X unn d’homologatididu Ministére de I’Agriculture ou de I'Ecologie pousldésinfectants
présent sur les étiquettes.

13| 'eau de Javel ne dispose pas de numédnorblogation car son utilisation comme désitdatest déja autorisée dans I'arnéti@istériel
relatif aux produits de nettoyage.
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lIs sont entreposés dans des locaux appropriés en respectant les spécifications de stockage du fournis:
(température de conservation, deéeite d’utilisation...). lls doivent étreangés dans une zone dédiée, a
I'écart de toute denrée alimentaire.

La fiche technique ainsi que la fiche de données sétlnieé chaque produit de nettoyage et de
désinfection doivent étre présentessl#ientreprise. Ces fiches satisponibles auprés des fournisseurs
de ces produits.

Les produits de nettoyage et de désinfection sont choisis et utilisés en fonction
compte des germes a maitriser) pour l'opération a effectuer, la compatibilité a
eéquipements et installations (risgde corrosion), les précautions ammee par le person
utilisation, etc.

ur efficacité (ten
les matériaux de
lors de leur

Les matériels de nettoyage et de désinfection

L'usage des éponges, des raclettes mousses stadégels avec d
étre utilisés des lavettes synihj@es, des balais brossesdaclettg

paS recommandé. Peuvent
ouc, etc.

Le matériel de nettoyage et désinfection doit étre nettoyé et désin ivant les modalités définies da
le plan de nettoyaget de désinfection.

Le matériel doit étre rangé dans wume dédiée (armoire, p rd...).

Les lavettes et les serpilleres, si elles sont utiligées, re 'objet d’'un entretien renforcé : le:

mettre a tremper pendant la journéaglane solution infe renouvelée.
Méthodes

1. TACT
Les 4 étapes a respecter pour un tteyage esinfection efficaces :

1. débarrassét: enlever toute dg
débrancher éventuellement
2. prélavet®: éliminer les résid8
3. laver et désinfecter I'ensembig
TACT,
T : Température ‘

A : Action mécanique
C : Concentration
T : Temps d’actio

4. rincer en cOngerv @ ordre que le lavage pouspecter un temps de contact

taire de la zone a nettoyer, démonter et

2. Le plan g ge — désinfection

défini d
@

ettoyage et de désinfection est prévimdaiere a assurer que tous les locaux de
jpements eatatériels sont convenablementttoyés et désinfectésll inclut
| utilisé pour ces @piéns de nettoyage et de désinfection.

L’application e plan est un préalable adaudtivité. Il est réalisé par du personnel formé.

14| es fiches de données sécurité peuvent étre également disponibles sur www.diese-fds.com.
15 Etape essentielle nécessaire pour assurer par la suite un nettoyage et une désinfection efficaces.
18 Etape essentielle nécessaire pour assurer par la suite un nettoyage et une désinfection efficaces.
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Le plan de nettoyage désinfection doit reprendre :
la surface concernée (locaux ou matériels) ;
le(s) produit(s) a utiliser et la concentration ;
la méthode de nettoyage désinfection, éventuellement avedype de matériel a utiliser ;
la fréquence ;
le personnéf en charge de I'exécution et du contréle.
Selon la taille et/ou I'organisation de I'entreprise, un plan local par local peut étr alisé.

Se reporter au plan type de nettoyage et désinfection ci-apres.

3. Nettoyage — désinfection en sous-traitance

Lorsque le nettoyage et la désinfection sont sous-traités a une soci une convention ou

cahier des charges est établi : produits utilisés, fréquence, moyens de

Surveillance du nettoyage et de la désinfection

L’application du plan de nettoge et désinfection est vérifiée.

Différents contrdles permettent deassurer de la réalisation et acité du nettoyage et de la
désinfection : contrbles visuels, prélevements de surface... Les re®ultats de ces différents contréls
peuvent étre conserveés. La fréquedes contrbles est laissgaasousetponsabilité du chef d’entreprise,

qui doit cependant apporter la preuve de leur réalisatio

rz§\
Q

17 Le mot « personnel » ne sous-entend pas que la personne ou les personnes en charge de I'exécution ou le contréle soient désig
nominativement mais par le poste qu’elles occupent.
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FREQUENCES INDICATIVES DE NETTOYAGE ET DESINFECTION
(A personnaliser en fonction de Bdtlissement et des produits utilisés)
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Gestion des déchets et des poubelles

Le terme « déchets » s’applique :
- aux emballages et conditionnements,
- aux déchets issus des fabrications,
- aux denrées non servies et/ou non consommeées et/ou non-conformes.

Le traitement des déchets exige la plus grarttention car, par définition, ils rce de
contamination.

Objectifs Justificati
Danger a maitriser : contamination

Eliminer les déchets rapidement et dans | Les déchets et_les elles sont
de bonnes conditions d’hygiene. porteurs de Qg do sont une
Utiliser des poubelles adaptées |source de ion et de
correctement entretenues et les vider | propagation
régulierement. potentielles ou 2Wggceghour les denrées
alimentaires, pouregersonnel ainsi
gue pourlenvironnement de travail.

Traitement des déchets

Traitement des emballag@et des conditionneme

Eliminer le plus rapidement possible tous les embal S en carton et en bois ainsi que les caisses

es dans les ladadabrication.
écipients appropriés et propres.

polystyrene. Eviter d’introduire des emball
Transvaser les produits déconditionnés
Au moment du déballage, éviter d
éventuellement a cet usage une zo
tout sur un plan de travail, il doit étr
travail.

Se laver correctement les maé
Dans le cas de la reprise
professionnel doit les atker dans

ariot, étagere, table.dgh@ilEge a lieu malgré

ipulation des emballages.

one a part, afin d@évtout risque deeontamination des
gle travail.

oubelles & commaritggiénique et équipées de sacs en plastique.

es emballages sur les plans de travail. Réserv

nettoyage et d’'une désinfection efficaces du plan de

s conditionnements ou emballages par le fournisseur,

le d'utiliser, & proximité des plans de travail, des poubelles « tampon » permettant ul

stockage temporaire de déchetsider ces récipients chaque fois que nécessaire (et au minimum a

la fin de la demi-journée) da la poubelle de la cuisine.
Vider régulierement les poubellesret pas surcharger les sacs.
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Eviter de placer les poubelldans un courant d’air ou a pioxté d’une source de chaleur.
Nettoyer et désinfecter les poubelles régulieremeat @oins a chaque fin de journée de travail.
Se laver efficacement les maiapres manipulen des poubelles.

Les poubelles de voirie
Les poubelles de cuisine doivent étre déverdaas celles de voirie au moins quotidiennement.
Assurer I'évacuation des déchefers les poubelles de voirie.
Stocker les poubelles de varians une zone dédiee.
Nettoyer et désinfecter régulienent les poubelles de voirielatzone qui leur e
Se nettoyer efficacement les maagpeés manipulation de ces poubelles.
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Prévention et lutte contre les nuisibles

Le terme « nuisibles » recouvre I'samble des animaux causant, parlprésence, un certain nombre de
dommages. lIs désignent pour I'essentiel les insectes (rampants et volants), les rongeurs et les oiseaux.
Ces nuisibles constituent, par leur présence, une source de contamination microbiologique considérabl
par 'importance et la diversité des germeslsonelles, staphylocoqueatorés, par exemple) qu’ils
véhiculent, et une source de camination physique par la présenck corps étrangers (insectes,
déjections, poils...). Par ailleurs, ils peuvent occasiomies dégats matériels imp intervenir de
maniére trés négative suiriage de I'établissement.

Objectifs Justification
Danger a maitriser : contamination

Etablir des procédures efficaces pour : Faciliter la maitrise Sg@gace ntinue des
Assurer une maitrise des nuisibles ; | dangers pour la aux nuisibles

Surveiller la réalisation des actio aliments.

préventives et éventuellement curatives. L -
Minimiser | He nuisibles dans

les établisseme

Locaux et équipements

Les locaux et les équipements doivent étre coafog am renant en compte ce risque.

Ainsi :
Les ouvertures (portes, fenétres) doivente S mesure du possible maintenues
hermétiquement fermées. @ndant les fenétres pe tre laissées oustes a condition d’étre
eéquipées de protections appropriés (mousjuaire ou grillages par exemple).
Les trous (passage de cables, de tuyau isations) doiverétre bouchés ou colmatés.
Les paniers siphons des grilles d’éva e en place et maintenus propres.
Veiller a limiter les sourced’humidité gea t.) dans les locaux.

Les locaux et les équipements doiyas irteen bon état et correatent et régulierement
q ' miner les sitede reproduction potentiels.

Bonnes pratiques de fonctionnement

s nuisibles™: surveiller attentivement et rechercher les traces de pass:
tgmr exemple), les zones de fichtion et les lieux de ponte.

ents et visiter régulierement les endroits reculés de I'établisseme
). Signaler sans dgiaésznce de nuisibles et procéder chaque fois
melhisst important d’agir rapidemédes qu’un nuisible a été repéré.

ses : verifier I'intégrité eledballages lors de la réception et au moment
udes marchandises introdwstedans I'entreprise ne sont pas une source de
détection ésibles ou de traces de présedeenuisibles, éliminer I'origine

oire détruire le produit et remonter I'information au fournisseur.

Détection de la pré4
(déjections, emballa
Déplacer au besoi

Ne pas ker les deees a méme le sol.

Déchets : éliminer rapidement les déchets et les résidus. Maintenir les poubelles fermées et assu
un vidage et un entretien réguliers des @tlek et des zonegservées aux poubelles.

Maintenir un parfait état de pragié des locaux et des matériels.
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Programme de prévention et de lutte contre les nuisibles

L’entreprise a le choix de prendre en charge la ptéveet la lutte contre lesuisibles ou de sous-traiter

le suivi a un prestataire de service, avec lequel soit elle engage une relation contractuelle d’interventio
soit elle demande un audit unique des locaux avec rathise étude d’'un plan de prévention et de lutte,
qui, le cas échéant, sera appk par I'entreprise elle-méme.

Le plan de prévention et de lutte contre les nuisibles

Le professionnel doit étre en mesure d’indiquer :
la localisation des piégeappéats ou équipements,
la frequence des traitements,
la nature et le mode d'ajigation des produits ainsi que les p tions gPprendre pour la
manipulation et I'applicatio de ces substances (fiche technique >
la ou les personnes respobles de son application.
Dans le cas ou c'est un prestataire qui assutte agératio éfinit la fréquence
d’intervention, les produits utilisés ainsi gadocalisation des ag i

Exemples de produits et d’éguipents de prévention et de

contre les insectes :
o dispositifs a tube fluorescent qui attirent | ctes volants vers une grille électrifiée ou
qui les piegent dans un tiroir grace a un \(@tei e plaque de glue : souvent d'une
bonne efficacité.
0 Ne pas suspendre les plaquescasse
des zones d’exposition de denrées nues.
o En cas d'infestation importantdes gaitementsYourds (périsation...) et répétés peuvent

ins des au-dessus des plans de travail ou

étre utilisés. Dans ce cas, prati des traitements alternés afin de réduire les phénomen
de résistance acquise. Choisir cats produits dont les modes d’action sont
différents.

contre les rongeurs :
o Choisir, selon les zong
attractif, peu sensible
o Pour la localisation
(sauf stockage de prod
passage, leg faux plafonds,

locaux.
A noter: L'usage d () qui chassen$ longeurs par I'émsson d’'ondes sonores de
fréquence désagéghb tragfuit souvent paadagtation et une tolérance acquises des animaux
aux fréquengs S avere donc assdficace aprés quelques temps d’utilisation.

S

l'inktBon de pieges ou li@plication d’un raticide
ite. Daces dernier cas, préférer les anticoagulants.
préférer les zones steckage a température ambiante
ANus), les cosla’accés ainsi que les zones avec peu de
glda mesure du possible legéeurs et les abords des

e n contre le risque de contamination chimique

iser les traiteents lourds (pulvérisation...) en-dehors des périodes d’activité. Protéger
sOigneusement les équipements et ustensiles, les denrées alimentaires entreposées dans
locaux traités. Les aérosols courants ne doivent pas étre utilisés en présence d’aliment
Aprés utilisation de tels produjtges équipements, les locaux et le matériel doivent étre
nettoyés de facon approfondie avant d’étre réutilisés.
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X Le recours a des produits ddtéucontre les nuisibs destinés aux professionnels de la
dératisation et de la désinsectisation nécessite le suivi d’'une formation Certibiocide par le
personnel concerné du restaurant.

Les enregistrements

Dans le cas d’'un recours a un prestataire, les enregistrements correspondent a l'archivage du contra
des fiches de passage phestataire de service.

Dans le cas de I'entreprise réalisant elle-mémepsam de lutte, les enregistreme
conservation des factures d’achdes appats, de changement déses des désinsc rs ... et des

Données de sécurité

I me et requierent une

X Les produits insecticides et raticides sont tres dangereu r
ip avec précaution et les

grande vigilance lors de leur utilisation. Il faut leg
entreposer dans un endroit isolé et protégé.
x Conserver les fiches de données de sécurité de

Sés.

donner une information
estion ou de contamination
vices de secours.
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Aménagement des locaux
et choix des matériels et équipements

De par leur nature ou leur concegti, les locaux et les équipements ne doivent pas étre des sources de
contaminations pour les denrées alimentamefavoriser la multiplication des germes.

Objectifs Justification
Danger a maitriser : contamination
et multiplication

Respecter la marche en avant (dans I'espace

ou dans le temps). Réduire les dangers amiWation et ds
multiplication p {on nt de travalil

Prévoir ou renouveler $eéquipements et/qu

les revétements des locaux avec (des

matériaux adaptés.

Locaux
1. Notion de « Marche en Avant »

La conception des locaux doit permettre de répondrpiaipe de la marche en avant dans I'espace
(plans de travail distincts...) ou dans le tempsgamns nor? simultanées séparées par des étapes de
nettoyage et désinfection ou opérations organjg®es de la moins contaminante a la plus contaminante...).
L’organisation des différents flux (produits, dé ersonnel) ainsi que &ectorisation des activités

en fonction de leur sensibilité doivent étre e mpte.

Les sols, portes, murs et plafonds@d
préparation de denrées alimentais®
toxiques. lls doivent par ailleurs étre 13
INoX...).

lls doivent étre correctem tenses leporter a la fiche « Nettoyage et désinfectioat>aintenus
en bon état.

11

2. Revétements

yes de la cuisine et de I'office ou des zones destinées 3
its dans des maaéri étanches, non absorbables et non
a nettoyer et a désinfecter (ex : carrelage, peinture, pannec

3. Eau/ air
— 4
Eau

ip ‘alimatibn en eau potable dont l'utiliga est multiple en restauration
commerciale (e e pour laigson des aliments, eau destinée aux actions de nettoyage et de

ecoutt&au de la distribution publique, dst recommandé qu’il fasse procéder
de celle-ci, en plus de celles diligentées par le distributeur.

L'utili source en eau privée doit étre autorisée par arrété préfectoral. Dans ce cas, d
analyse de la potabilité de I'eau adatcharge du responsalde I'établissement.
Quelle que rigine déeau, en cas de résultats non confaraautres ressources en eau doivent

étre utilisées le'temps du retour a la normale. Udleerehe doit étre menée pour en déterminer la cause
et remédier au probléme (sauf danesds ou le probleméent du distributeur).

Un systeme permettant I'évacuation des eaux usées (ex : siphon de sol) est prévu.
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Pour faciliter I'évacuation des eaux vers les siphons, des pentes sont conseillées.

Air
Les locaux doivent étre congus dedia@ limiter les phénomeénes de condensation.
Il peut étre installé des sgshes de traitement de I'air.
Lors de la conception des locaux, placer lesesyss de ventilation (naturelle ou mécanique) ou de
climatisation aussi loin que possible des zones de travail des denrées.
Les hottes doivent étre dimensionnées en fonction datiae et du volume d’activi
ailleurs, elles doivent étre correctement entretenues et faire I'objet d’'une mainte

4. Eclairage
Les locaux doivent étre suffisamment éclairés (éclairage naturel et/ou agificiel).

5. Animaux domestiques
Les animaux domestiques des clients acceptés en sall@vent pas étre 3S a
dans la salle ni a pénétrer dans les zones de préparation des aligg
Les chiens guides d’aveugle ainsi que les chdassistance doi
handicapée dans le restaurant ; en avasrieur entrée ne peut §

irculer librement

accompagner la personne

Equipement et matériels

qtteri@u. contact direct des denrées
toxiques et aptes au contact
marbre, granit poli, polyéthylene,

Matériel : Plans de travail, étags; planches a découpg
alimentaires doivent étre composés de matériaux
alimentaire, résistants a la coosion et facileme
iNoXx).

Equipement : Lors de I'achat ou denceivellemenigchoisir deS machinesilizeca démonter et vérifier le
marquage CE.

Il est primordial d’assurer un bon nettoya RSiNTSYEs equipements et matériels, en particulier de
ceux qui entrent en contact direct avec lefali orter a la fiche « Nettoyage et désinfectipn »
A noter :

Le choix des matériaux doit se faire
L'utilisation de billots de bois est td
désinfection efficaces.

Q0N de l'utilisation de I'équipement ou du matériel.
les découpes de viandes sous réserve d’'un nettoyage et L

Equipements destinés au
Se reporter a la fiche « Hy orgation du personnel »

1. Vestiaires

Le personnel dOItﬁl esta(placard ou local) lui permettant :

vail,

e vidiasi que ses effets personnels.

opre ne doivent pas étre mélangés. De méme, la tenue de ville et la tenue

s dans des espaces distincts.

2. S
Le pe disposer de toilettes qui nevelti pas donner directement sur les locaux de
manipulati denrées alimentaires et qui doivent étre équipées d'une ventilation (naturelle o

mécanique).
Il est a noter que l'utilisation de toilettes séches est interdite.
3. Lave-mains

-31-



Les lave-mains a commande non manuelle correctement équipés doivent étre prévus en nombre suffis
et notamment a la sortie des toilettes.

Les douches ne sont pas obligatoires.
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Fiches matieres premieres et matériaux

(Eufs et ovoproduits

Viandes/ volailles/ charcuteries/ abats
Produits de la péche et de I'aquaculture
Produits laitiers

Fruits/ Iégumes/ céréales et dérivés
Matériaux en contact avec les aliments

X X X X X X

alimentaire, étiquetage, titpde au contact alimentaire de ses conditi
contact avec des denrées alimentaires...) et lors de la récepti , origine, étiquetac
produit non périme, présence de la marque d'ideatifin ovale sauf ent local dans le
cadre de la dérogation a I'agrément sanitaire, emballage non dététq il €n est responsable

des qu'il I'accepte.

(Eufs et ovoproduits

1. Fiches de fabrication associées

ptaise », « Quiche lorraine », « Omelette
gorulée », « Creme anglaise ».

« Sauce béarnaise », « Sauce mayonnaise », «
« Galette ceuf, jambon, fromage », « Mousse ac

peuvent étre soit liquides, soit concentrés, séc cristallisés voire congelés ou surgelés (exemple : blg
d’ceuf liquide).

2. Dangers

Les Salmonelles représentent la 3ayfie C dans le domaitke la restauration commerciale. Or
les ceufs peuvent en étre porteurs; ier sur leur coquille.
Par conséquent, lors du cassage de

. es blancs @hdssgauvent étre contaminés.
Il est donc indispensable ge bien respeci®™gs Isgmmagiques d’hygiéne afite limiter I'gpparition d’'un
tel danger dans les ceufs

u féparationS a base d’ceufs crus.
Le seul moyen de détruire elles est le traitement thermique.
3. Critéres d’achat

L 4

3.1. Au niveau ¢ eun

de durabilité minimaledate de moins de 28 jours apres la ponte et utilisation
ndée avant 21 jours.
f Su ballage N° du centre d'emballagéate de onditionnement.
f Surl'ceuf : Code du batiment du pqorteemple 1 FR AAA 01
1: mode d’élevage AAA : code de I'exploitation
(0 = bio, 1 = plein air, 2 = au sol, 3 = en cage) 01: n° de chaque batiment.
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FR : - pays de production
f Ovoproduits attention a la durée d’utilisation aprés ouverture (de 24 h a 6 jours suivant les

fournisseurs).

3.3. Au niveau de I'état (aspect, couleur, odeur) :
f Coquille propre et intacte.
f Elimination obligatoire des ceufs sales et/ou félés.
f Etat de I'emballage conforme.

4. Aprés réception

Ne jamais nettoyer les ceufs.

Eliminer les ceufs souillés ou félés.
Conserver de préférence le code figurant sur les ceufs durant
Stocker les ceufs coquilles dans un endroit frais et sec, de tem
au soleil. Si Ies ceufs ont été I|vres ou achetes refrlgeres

iour os hnsommation.
tante et sans exposit
e les stocker en chamb

o000

O:

Stocker les ovoproduits&°C maximum (a I'exception dé€
des températures de cengtion réglementaires).
Nettoyer et désinfecter le matériel apres chaque utilisation.
La date d’ouverture des ovoproduits doit étre indiggglr 'emballage (JJ/MM), dans la mesure
'daration de la recette. Apres

O: O

Viandes/ volailles/gharcuteri€® abats \

1. Fiches de fabrication associées

« Salade piémontaise », @l&de landais lles de veaw Fond brun de veau », « Steak
tartare », « Carpaccio », « Blanquette vo
moutarde », « Lasagnes de bceuf », A

jambon et fromage », « Escargots fa

Vland.es tibs des animaux domestiques, type Bceuf - Veau - Agneau - Porc
domestiques
Viandes lées « viandes de brousse »: Parties comestibles de tout anim.
: age destingda consommation. Elles proviennent le plus souvert du
Exotiques

cain (Zébu, etc.), maisuyvent provenir également d’Australie (type
truche et de Kangourou).
d’élevage (type PouleDinde - Canard - Coq - Poule).

Volailles et
lagq

Ples fraiches autres que celles de la carcasse, y compris visceres et sang; typ
- rognons - tripes...
ammiferes terrestres et oiseaux sauvages chassés en vue de la consommatic
umaine, ainsi que les ratites d’élevage et les mammiferes terrestres d’élevage (autre
gu'animaux domestiques des especes bovine, porcine, ovine et caprine) type Sanglie
- Chevreuil - Biche - Faisan - Autruche...
Viandes désossées soumises a une opérdéohachage en fragment et contenant
moins de 1 % de sel.

Viandes hachées
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Les différentes catégories de viandes

Viandes fraiches, y compris viandes qui ont été réduites en fragments, auxquelles or

Préparations de | été ajoutés des denrées alimentaires,cdaesliments ou des additifs ou qui ont subi
viandes une transformation insuffisante pour modiféecceur la structure fibreuse des muscles

et ainsi faire disparaitre les caractéristiques de la viande fraiche.

2. Dangers

Les viandes dont le gibier peuveddite contaminées a la surface et/ou en profonde
Listeria, E. Coli, Salmorie, Campylobacter, Staphylocoque do@pstridium, Yersini
histamine, plomb (saturnisme)ictiinelles ; pouvant étre a I'origgnde maladje grave pou

re d’exemples :
oxoplasma,

3. Criteres d’achat

3.1. Au niveau du fournisseur :

Le fournisseur est soumis a l'obligati de déclaratio
SANITAIRE ou d'uneDEROGATION A L'AGREMENT
L’état de propreté du véhicutke livraison doit étre correct.

Les températures de stockage doivent étre conformes (se reMrer a la fiche des températures
conservation réglementaires).

Rien ne doit étre entreposé a médmesol dans les cgin igqrifiques.
3.1.1. Cas patrticulier : Escargots

lls doivent provenir d’'un établissemeadréé pour la mis ort des escargots.
3.1.2. Cas particulier : Gibier

f Provenance :
0 Si par leCHASSEUR OU LE PRz

Il doit di
TAIR

poser dAGREMENT

~ ~~  —

NTEUR DIRECTEMENT ET LOCALEMENT , €n

journée de chasse réaliséegpg Priagsege premier détenteur, dans un rayon de 80
kilometres établi depui asse (@istances supérieures peuvent étre établies
par autorisation du préfE

o le gibier«tué alac %
livré non dépouillé ni plaaef®eules les casss de grands gibiers sont éviscérées. Les
abats ne sogt pas remis.

f Examen initial pdgr es les esPeces eanmn de trichinose (recherche de trichine)

Abats interdits a la consommation

le crane, y compris la cervelle et les yeux,
les amygdales et la moelle épiniere.

Amygdales, quatre derniers métres de l'intestin gréle,
le caecum, le mésentere
age Rate et iléon

3.2. ContrOs au niveau de I'étiquetage :

f Vérifier notamment la présence de DLC non dépassée ;
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f Présence de de la marque d'itiiication ovale, sauf approvisionnement local dans le cadre de la
dérogation a I'agrément sanitaire.

f Cas particulier du gibier :
Dans le cas de la remise par le chasseur ou p&rdéténteur, la fiche d’accompagnement du gibier doit
étre jointe et comporte :

Concernant le gibier sauvage examine :
0 espece;
o lieu de mise a mort par action de chasse ;
0 date et heure de mise a mort par action de chasse ;
0 éviscération : sur le lieu de mise a mort ou dans un centre de collecte
0 délai moyen entre la mise a mort et I'éviscération.
Concernant la personne formée :
0 nom et prénom de la personne formée ayant réalisé I'e en
o numéro d'enregistrement de la personnemée a la F tion
chasseurs.
Concernant I'examen initial :
o lieu de réalisation de I'examen initial ;
0 date et heure de réalisation de I'examen initial ;
o0 anomalies observées sur les abats rouges : iden de la carcasse et de l'orgat
anormal (cceur, foie, poumon) ;
0 anomalies observées sur le talgestif : identifi
0 aspect putréfié du tube digestif et odeur d

partementale des

ion de la carcasse et type d'anomalie :
A I'guverture de la cavité abdominale

souillure due a une perforation mal

o] d'estomac ou de panse) ou due a un
mauvaise éviscération ;

o hémorragie sur le tube digestif ;

o taille, forme et aspect a la section@es ganglions mésentériques anormaux ;

0 mise en évidence d'un ou plusie bcés sur le tube digestif.

o0 Signatures :

0 signature du détenteur du gj#

0 signature de la personne fo alisé I'examen initial.

Copie du résultat de recherathe trichingagur

Le professionnel doit s’assr de
I'objet de consttation d’anomalies.

jue des carcasses ou parties de carcasse n'ayant pas fa

3.3. Au niveau de I'ét t, couleur, Odeur) :

Etat de I'emballage rm
Les viandes n [
Refuser ledi
Refuser Vi
Abats : i )

@artes des viandes emballées.

aspect collant ou de couleur rouge sombre.

nes exsudatives : coaleire, consistance molle, humide au toucher.
propres et débarrassétodge déchets, Iégerement humides au toucher,

~h —h —~h —~h —h

rticulier pour les langues : faible odeur;
articulier pour les rognons : peu d’odeur, le gras de couleur claire.

4. Apres réception

O Séparer les viandes nudss viandes emballées.
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O Ne pas mettre en contact directaibés ou gibiers et autres produits.

O Les informations concernant l'identification gwoduit doivent étre conservées durant toute la
durée de sa détention, mémeéspouverture du conditionnement.

O Températures de stockage : iiannexe des températures clenservation réglementaires.

Produits de la péche et de I'aquaculture

1. Fiches de fabrication associées

« Soupe de poison », « Assiette de fruits de mer szzaPaux fruits de « Fum € poissons »,
« Sushis », « Turbot poché », « Terrine de saumon ».

2. Dangers

jbrio parahaemolyticus,

lls peuvent étre porteurs de germes pathogéenesamsites ou ¢
btide I'origine de maladie

Ténia du poisson, Anisakis, Cryptosporydium, hépatitbigtamirm
grave pour 'Homme.

3. Criteres d’achat

3.1. Au niveau du fournisseur :
f Les mollusques bivalves doivemrovenir toir d'u€ENTRE D'EXPEDITION
AGREE.
f Les quantités maximalegouvant étre fournie®IR MENT PAR LE PRODUCTEUR LOCAL
(distance entre le commerce de détail ef@atpdé débarquement : xienum 50 km) ne doivent
pas dépasser certaines valeurs :

Quantités autorisées
kg maximum par débarquement et par
avire de péche

Produits fournis par un producteur Ig
Produits de la péche capturés dan
naturel hors coquillages
Produits d'aquaculture

Les produits de la péche do
une eau propre et hien drainée.
Les mollusques bifg ivants spnO¥ges des températures extrémes.
Températures de
Le fournisseur doit
produits en foriyki grdictiopgses par les autorités sanitaires.

Cas particuper tains produits de la péch (céphalopodes et poisas sauvages, poissons

d’élevagy do& tion n'est pas maitrisée) destinés a étre consommeés crus ou
[ ; r

~- ~h —~h —h ~n

n traitement dissainissement pour détruimae éventuelle contamination
0 ndtamment Anisakis) est obligatoire :

. X coeur a - 20 °C minimum durant au moins 24 h.

. [)

r les cuisses de grenouilleselles doivent provenid’un établissement agréé

nom scientifique), date deonditionnement (jour/mois),
f Pour lesmollusques bivalves vivant indication de la date de durabilité ou mention "ces animaux
doivent étre vivants au moment de l'achat”.
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f Pour lespoissons destinés a étre consommeés cruprésence d’'un document du fabriquant
indiquant le traitenat utilisé pour lutter antre les parasites.

f Présence de la marque d’idemifiion ovale, sauf appvisionnement local dans le cadre de la
dérogation a I'agrément sanitaire.

f Controle de la DLC pour les qaluits préparés ou transformés.

3.3. Au niveau de l'aspect (aspect, couleur, odeur) :

f Intégrité de I'enballage conforme.
f Lors de I'évaluation organoleptique dasgoustines ou crevettes, ne sont p
0 une décoloration trop importani@usieurs taches noires,
0 sable, mucus et autres matieres étrangeres,
0 une couleur grisatre ou vére pour les langoustines,
0 odeur aigre,
o chair molle, opaque et aspect terne.
f Lors de I'évaluation organoleptique desllusques vivants, ne son
o0 les coquilles ouvertes que se refermengas a la perc
apres ouverture, absence de rétractiolageqdre prg
odeur désagréable,
chair molle,
les tentacules s’arrachent relativement facilement,
piquants inclinés vers le basse détachent facﬂement
et présence de souillure sur la coquille, nzagaenercussion, quantia@dormale de liquide
intervalvaire.
f Lors de I'évaluation organoleptique daesiss 5 admis
0 Uune peau avec pigmentation ternie o ‘
détache de la chair,
un mucus cutané gris, jaunatre ou ppaque,
aeil concave au centre, pupille grig, cornée laiteuse,
opercule jaunatres
branchies jaunatres, mucus Iz
péritoine non collant,
odeur des branchies et de | inale aigre de putréfaction,
et chair molle.

O 0O O0OO0OO0Oo

X,

O O0OO0OO0OO0OO0Oo

4. Apreés réception
O L’eau de fusion negloit pas étre e tact avec les produits.
O La glace utilisée ofrigération” des proddigsla péche doit étre obtenue a partir d’eau
_ potable et propre.
O Les informations ¢ I'identification gwoduit doivent étre conservées durant toute la
_ durée de sa dEN egpouverture du conditionnement.
O Trancher ceples produits a la demand fur et a mesure des besoins. Sinon, ne
_ présent S 'en quantité réduite, en fonction des besoins du service.
O Températ e age : M@annexe des températures ctnservation réglementaires.

Produits laitiers
1. Fiches rication associées

« Quiche lorraine », « Bouchée a

anglaise », « Créme glacée aux fruits », « Chantilly ».
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2. Dangers:

Ces produits peuvent étre camiaés par des germes pathogenes dangereux, tels que: Listeria,
Campylobacter, E. coli entérohémorragique, Staphylocoque, Enterobacter, Yersinia, Brucella
Salmonelle, histamine. Certamepersonnes (comme par exemple les femmes enceintes) sont
particulierement sensibles a certains micro-orgaasplus fréquents dates produits au lait cru.

3. Criteres d'achat :

3.1. Au niveau du fournisseur :
f Le fournisseur est soumis a l'obligati de déclaration, il doit disposer d'RGREMENT
SANITAIRE ou d'une DEROGATION A L'AGREMENT SANITAIRE ou
autorisation pour le lait cru
f L’état de propreté du veéhicutke livraison doit étre correct.
f Les produits doivent étre a I'abri de la lumiere.
f Rien ne doit étre entreposé a méme le sol des cabines fri

3.2. Au niveau de I'étiquetage :
f Marque (nom et adresse du fournisseur).
f DLC non dépassée.
f Présence de la marque d’idertdfiion ovale, sauf appvisionne
dérogation a I'agrément sanitaire.

t local dans le cadre de la

3.3. Au niveau de I'état (aspect, couleur odeur) :
f Etat de I'emballage conforme.
f Absence de moisissures anormales (exemple™ iSISsure verte sur emmental, moisissures de
créme fraiche...).

4. Apreés réception

O Ne pas utiliser de la créme crue p
O Mettre en évidence le terme «au
dans des préparations dont lega

ion de la Chantilly.

> dans le cadre de l'utilisation de fromage au lait cru
rication ne contegoas de traitaent thermique.

ication gqwoduit doivent étre conservées durant toute la
ure du conditionnement.

O Températures de stockage : v @exe des températures de conservation des aliments.

n particulier ceux issuslad¢erre, peuvent étreontaminés par des germes

. Salmonellestéria, Bacillus cereus, E. coli entérohémorragique, Staphylocoque,
parasites ou dessvitangereux pour la santé de I'Homme.

Les fruits s peuvent étre poridun danger chimique (exemple : pesticides).
3. Criteres d’achat :

3.1. Au niveau du fournisseur :
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f Dans le cas ou le restaurateur cultive lui-méme ses plantes aromatiques, ses fruits et ses légum
il doit respecter scrupuleusemdes conditions d’utiliston des produits phytosanitaires (doses,
délai avant récolte, etc.).

f En cas de cueillette (réalisée par le restaurateur ou par un particulier remettant sa récolte &
professionnel), il conent d'étre vigilant car certains germes peuvent contaminer les fruits et
légumes. De plus, certaines zones peuvent étre interdites a la cueillette pour des raisons sanitaire

3.2. Au niveau de I'étiquetage :
Présence de :
coordonnées de I'emballeat/ou de I'expéditeur,
pays d'origine,
nature et la catégorie du produit,
calibre (si le produit est classé fonction de son calibre),
variété ou le type commercial. \

3.3. Au niveau de I'état (aspect, couleur odeur) :
f Les fruits et legumes doivent étre :

0 sains (absence de pourriture daltération qui les
humaine),
propres, sans corps étrangers visibles,
pratiquement exempts garasites ou d’altératis dues a de¥® parasites,
exempts d’humidité extérieure anormalede {gaite odeur ou saveur étrangeres,
suffisamment développés

f Les fruits et Iégumes doiventgsenter une uritps @
f Etat de I'emballage conforme.

4. Apreés réception

O Eliminer les cartons et cageots.

O Transvaser dans des containers propres, tacts alimentaires, lavables.

O Stocker les fruits et Iégumesrdzale bg bre freidséparés des autres produits.

O Avant épluchage, laver les légumg inés a étre consommes crus :
o 3cuilleres de 10 ml d’'eau d&J
0 Ringage abondant a I'e gire au vinaigre.

O Eliminer les déchets immédife pres épluchage.

O Les informations concerna . @ation gwoduit doivent étre conservées durant toute la

durée de sa détention, mémeca e rture du conditionnement.

~h —h —~h —~h —h

Wopre a la consommation

© O OO

@ux en contact avec les aliments
Certains matggau SOMU pas aptes au contact alimentaire car notamment certains de let

composantsg(coliquye ncre...) peuvent migeas les aliments mis en contact et donc étre
dangereux pORgla consommateur.

Tout matérid QWect avec les alimentgue ce soit un conditionnement (récipient, film...), le
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QI?
Cette aptitude peut se traduire aussi par le biais d'un/\ 1 sur les matériaux.

Dans le cas d'utilisation de matériaux non aptes p@wontact alimentaire, ceux-ci ne doivent en
aucun cas servir en contact direct avec les alisnet des consignes piges doivent étre données
dans I'entreprise pour gqu'’il y'ait pas de confusion possible.

Si ces matériaux servent pour la présentation d’aliments dans un buffet par
alimentaire...) doit étre utilisé eptte support inapte au contact alimentairkegl

le, un élément (fil

Par ailleurs, les restauears doivent veiller a la bonne utilisation de certains eriaux. En effet,
certains matériaux ne doivent pas étre chauffés. Adesi sigles peuven le signaler les matériels
concernes.

3
{
(§\
Q

&
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Transport

Obijectif : transporter les denrées alimentaires dans des conditions d’hygiene et de température
satisfaisantes (obligation de résultats).

1% cas : TRANSPORT REALISE PAR L’'ENTREPRISE
Cette fiche concerne aussi bien le transport de matieres premiéres que de produits finis.

Au cours du transport, il est imgant de maintenir la températude conservatio W roauits afin
d’éviter la multiplication des germes. Aussi, il conviehadapter les équipemts d&g@nsport a la
température désirée, a la durée de transport et a la température extérieure.

Les propriétaires de moyens de transport isothermes dotés ou non
frigorifiques ou calorifiques doivent les soumetﬁ[eun _examen de

rmique, réfrigérant
leur capacité a

ala classe) qu’il conwent denouveler périodiquement aupks cg

Il existe différents types de maids pour le transport des produits™
Réfrigérant (liaison froide),
Frigorifique (liaison froide),
Isotherme (liaison froide ou chaude),
Calorifique (liaison chaude).

Les responsables du transport peuvent choisir d'ut u tre moyen de transport que celui
prévu par la réglementation sous réserve que les tem tures réglementaires ou fixées par le
fabricant soient respectéeslans les deux cas transport ‘suivants : transport réalisé a l'oabasion
conditions climatiques rigoureuses avéréeese t manifestement superflue une production de froid
pendant toute la durée du transport ou transp tout aliment a I'état réfrigéré ou congelé, sur un
distance depuis le lieu de chargemigriériggft sans rupture de charg€gc'est-a-dire sans
ouverture de portes entre le pointd&part arrivée des produits)

N

<
N

Y
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22 cas : TRANSPORT REALISE PAR UN TIERS (fournisseur...)

Le transporteur se doit de respedte contrat établi avec le professnel, mais également de signaler
toute anomalie ayant eweli pendant le transport.
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Déstockage et déconditionnement

Les produits dont le conditionnement présente lescoofiermités suivantes doiveétre détruits : boite
de conserve présentant un défalintégrité (bombée, rouillée.,.sous-vide gonflé, conditionnement
abimé avec présence visible de ruless (déjection, animaux morts...).

Il est conseillé de noter les informations relatives aux produits détruits (numéro de lots...) pour faire le
lien avec des alertes éventuelles.
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Tranchage, hachage, rapage

Les opérations de tranchage, hachage et rapage sont des étapes tres importantes a maitriser car
fragilisent I'aliment et favorisent, par le contact étroit gqu’elles réalisent, un ensemencement microbien e
profondeur.
La maitrise de ces opérations dépend de trois criteres :

o Choisir des denrées de qualie reporter aux fiches « Mat&s premieres et gatériaux »),

o Ne pas introduire de nouveaux germes en cours de préparation,

o Limiter I'activité et la multiplication des germes présents.

N4
>
rz§\
Q

&
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Assemblage

L’'opération d’assemblagee définit comme I'action de réunaus les ingrédients d’une composition.
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Service

Le «service » recouvre les actions de distributioa tepas en salle ainsi @u bar mais aussi les

opérations de dressagedetdébarrassage des tables.
Le service représente une étape avec des risques de contamination & ne pas sous-estimer puisqu’a
occasion le produit ou la prépticm se trouve directement exgogu contact du milieu extérieur.
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X X X X X X X X X X X

Points de maitrise \
Réception des matiéres premiéres
Stockage

Congélation et décongélation

Salage
Fumage
Marinage
Cuisson

Cuisson sous vide

Refroidissement

Maintien au chaud et réchauffage

Présentation en buffets @

R
&
&
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Réception des matieres premieres

Obijectif : évaluer la conformité des matieres premiéres réceptionnées (denrées alimentaires,
conditionnements...).

Le professionnel doit s’assurer de la conformité de sa marchandisehatl(authenticitéle la denrée
alimentaire, étiquetage, @pde au contact alimentaire de ses conditionnesnpriévus pour étre en

contact avec des denrées alimentaires...) et lors de la réceptionrémgeéorigine! roduit
non périmeé, présence dentarque d’identificatio ovale sauf approvisionnement loc de la
dérogation a l'agrément sanitaire, emballage non détérioré, etc.) car il en es ponsable dés qL

I'accepte.

Remarque : dans le cas otpl@fessionnel va enlevari-méme les maitandis ez sgf fournisseur, si
des non-conformités sont constatéesballages détériorés, températ éle la marchandise

n'est pas enlevée.
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Stockage

Cette fiche concerne aussi bien le stockagdirdents que de conditionnenis mais également le
stockage au froid (positif ou négatif) et enfgérature ambiante, en zone de fabrication...

Objectif : maintenir les produits aux températures requises, a I'abri des contaminations et dans u
environnement propre et adajité/grométrie par exemple).

Attention : les produits d’entretien ainsi que ceux utilisés dans la prévention et nuisibles n
doivent pas étre stockés avec les denrées alimentaires.

Les valeurs cibles sont les valeurs a respecter.
La tolérance de + 2 °C ne peut étre gu’occasionnelle et réduite dans |
Tout dépassement de la valeur cible doit donner lieu a des actions ¢
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Congeélation et décongélation

La congélation est un procédé de conservatiorddastes par action du froid négatif. L’application du
froid stoppe le développement des miorganismes mais ne permet,arcun cas, d’assainir la denrée.

Par ailleurs, la congélation, si elst mal réalisée, constitue une @idn traumatisantéléstructuration
des tissus, éclatement de cellules...), qui peatgire a une altération da qualité organoleptique du
produit (texture...) et limiter ses g&ibilités d’utilisaion ultérieure.

res « brutes »,
congélation

Il importe donc que la glig¢ microbiologique et ldraicheur de la denrée (matier
produits intermédiaires ou finis faués par I'entreprise ou par unrgau moment d
soient pleinement satisfaisantdgque la technique de congéa soit parfait

Dans la pratique, seul Wguipement aux performances appropriées e pte
produits (ex. : cellule deongélation, congélateur a froid ventilé) perme gé
tant au niveau microbiologique qu’organoleptique.

la production d’exsudat pesétre favorable au développement ghrmes !l

Lors de la décongélation, la fonte des cristaux de glace, I'aug
produit fragile.

Ne pas recongeler en I'état un produit décongelé. @
¢ §a

z{/b

on satisfaisante,

e la teneur en eau du produit
produit décongelé est un
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Salage

Le salage se définit comme I'amti d'imprégner de sel urdenrée périssabl@disson, viande, etc.) pour
en favoriser la conservati. Cette pratique, en usagepuis des siécles et toujeud’actualité, se justifie,
outre par son intérét organoleptigpar une action bactériostatique.

En effet, la présence del induit une diminution des quantités diest d’'oxygéne disponibles et aboutit
guand le salage est bien conduit aratentissement de lplupart des bactérie€ependant le salage

n‘assainit pas lealiments et donc il convient déserver a cette opérationsderod alité et de
1%"fraicheur.
Le taux de sel incorporé ayant dmé au fil du temps, il est donéaessaire de con r au froid les

>
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Fumage

Par définition, le fumage consistesaumettre les viandes et poissonsateblement salés a I'action de la
fumée de bois (sous forme de sciure ou de copeauxalqotlité permet leurtilisation dans un fumoir)
dont les essences aromatigumpregnent les produits.

De méme que le salage, le fumagtuel est plus |éger et n'assure dquoe tres partiellement son action
aseptisante. Le but du fumage n’est plus tant dfassune longue conservation que de donner au produit
des caractéristiques organoleptiquegipalieres (go0t, odeur et couleur). Il convi e fumer des
aliments de qualité sanitaire satisfaisante.

Cette action doit étre associéka&tion conservatrice du froid.
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Marinage

Par définition, une marinadewsiste a immerger dans us@ution aromatique a base de vinaigre, de vin,
de citron ou d’huile, des viges, poissons et condiments.

Outre sa vocation a aromatiser deéparation, la marinade a pour objet, quand elle est correctement
menée, de réduire l'activité badt#ne, responsable de l'altération du produit et de permettre ainsi sa
consommation avec ou sans cuisson en partguar acidification et/ou privation d’air.

L’acidification permet uniquement detabiliser le produit et non de l'assai
(salmonelles) subsistent a ces niveaux d’acidité. Placés dans un environnem
présents sont susceptibles de se revivifier.

Le marinage de couverture (a base d’huile) aboutit a la formation d’'un milieu désa:
limite le développen@ des germes aérobies (exigeant lagmés d’oxyggge pour leur
privilégie la prolifération des micro-organismes aonaés, s'accommodan ‘abse
type Clostridium. Les produits a mariner doivent étre de qualité sanit satiSe e.

Cette technique, au regard deangers qu’elle représente, daibnc asSciee de maniere

systématique a I'action conservatrice du froid. Q

iINS germes
, les gern

pauvre en eau, 0

oissance).
d’'oxygene de
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Cuisson

La cuisson est une étape décigyeeir la salubrité future du produit.

Son degré d’efficacité, en termeassainissement, dépendldéempérature et de la durée de cuisson.
Plus la valeur pasteurisatrice ldecuisson (couple temps/températues) €levée, plus la proportion des
germes détruits est importante.

Les consignes formulées dans cette fiche sont issues du compromike esgtuci mi
lié & la formation de composés dangereux pour la santé et les contraintesxligesi
a la préservation des quatitérganoleptiques des produits.

Le cuisinier doit s’appuyer sur une analyse degugs pour pratiquer degacuissons a s températures
différentes de celles précisées dans le guide, parmeatans les fiches de [ n annexe ou

pour pratiquer la cuiss a basse température. \
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Cuisson sous-vide

La cuisson sous vide est un procédé de cuissoalitiesnts conditionnés préalabient sous vide d’air.

Elle s’effectuedans le conditionnement qui doit étre adapté a la technique de cuiss@Bsistance a de
hautes températures), par immersion dans I'eau ou par projection de vapeur dans un four adapté.

Le procédé présente le double avantage de valdesejualités organoleptiquee la préparation ainsi

gue d’assurer, du fait de la présence du conditionnement et des moindres manipulations qu’il entrain
une meilleure conservatioh offre, par conséquent, une plus grande souplesse d¢@ '
Toutefois les risques inhérents a latgue du sous vide subsistent, si¢enditions d
pas parfaitement maitrisées (voir la fiche sle @onditionnement sous vieg

Cette pratique, au regard des dangers qu’elle représente, doétdmassociée de miare
a l'action conservatrice du froid

Il est indispensable que le personnel amené a réaliser la cuisso S e une formation

spécifique.
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Refroidissement

Le refroidissement des produits aprés cuisson consiste a abaisser rapidement la température a coeul
produit. La zone comprise entre 63°C et 10°C resbnnue comme particutégment critique. Elle
correspond en effet a un intervallevpégié d’activité microbienne et ¥@rise la multiplication rapide de

la plupart des germes.

Dans ce contexte, le professionneilleea a passer cette zone transitdalus rapidement possible, tout

particulierementpour les produits sensibles (plats en sapeeduits ayant subi isson a valeur
pasteurisatrice insuffisante).
La vitesse de refroidissement d’un produit dépend du vejdia la densité et de la co nce du produit

>
NS
>
Q

&
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Présentation en buffets

Le terme « buffet » désigne ici les peétations en salle de restauramiveent accessibles a la clientéle en
libre-service : choix des hors diee (crudités, charcuteries, etc.), fromages, desserts, etc.

Cette fiche traite aussi de I'exposition de denrées alimentaires en vitrines, c’est-a-dire dans des meubl
ouverts ou fermés permettant la comaéipn des denrées exposees en salle.

Remarques :

X Pour les activités de Traiteurorganisateurs de réceptions
Se reporter au guide consacré a cette activité.

x Cas particuliedes aquariums et des viviers
Il convient de s’assurer quotidienrment de la propreté de l'eadge vé
fonctionnement du systeme filération et de contrdlela température de
Ces dispositifs ne doivent pas étre surchargés.

Les animaux malades ou morts doivent étre éliminés au plus vite. :

ent du bon
au.
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Conditionnement sous-vide

Cette fiche concerne le conditionnement sous videpdeduits en vue de leur conservation. La cuisson
sous vide ne sera donc pas abordée dans cette fiche.
Le conditionnement sous videsdpoissons crus en vue de leonservation est a proscrire.

Le conditionnement sous vide a pquincipe d’éliminer I'air entréa denrée et leonditionnement.

Le procédé ne permet pal’assainir la denrédl convient donc de réserver ce{g e a des
produits de qualité microbiologique irréprochable (choix des matiéres premes, r bonnes
pratiques de fabricatioropr les produits transforméans I'entreprise, recours a des its n'ayant pas

subi une longue conservation au préalable).

Les sacs utilisés doivent étre adaptés au volunaelahature des produjtsr(oQis avegfos...) a mettre
sous vide.
La machine sous vide doit étre un équipementegssidbnnel, correcteme 2gléYet bénéficier d’'une

maintenance appropriée.

Par ailleurs, si leonditionnement sous vide sipprime pas |
peut du fait des conditions anaérobies (absence d’oryggriil intr8 legier le développement
de certaines especes bactériennes damgggdax. : Clostridium botulintvgfetcle risque est d’autant

plus important que le conditionnement sous videst mal réalisé et que les produits conditionnés

sous vide ne sont pas stockées au filditempérature com re0et+4°C).
Apres ouverture du conditionnement, les produits doivel@ é s dans les 24 heures.

Il est doncessentiel que les professionnels suivent u rmation spécialiggrir la pratique du

conditionnement sous vide. &

&

initiale des aliments, il
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Fiches de fabrication

Sauce mayonnaise Bouchées a la reine

Sauce béarnaise Quenelles de veau

Fonds brun de veau Blanquette de volaille

Fumet de poissons Sauté de veau Maren

Pate feuilletée Turbot poché

Gelée Rognons de veau alam de
Salade piémontaise Lasagnes au bceuf

Terrine de saumon Foie gras

Soupe de poisson Omelette

Salade landaise

Foie gras

Assiette de fruits de mer
Steak tartare

Saumon mariné

Sushis

Sandwich poulet crudités
Quiche lorraine

Pizza aux fruits de mer

Escargots

Galette ceuf, ja et Tromage

Creme glace®aux fruits
ntilly

X X X X X X X X X X X X X X X X X X
X X X X X X X X X X X X X X X X X

Il est a noter quées baremes de cuisson (coup
peuvent varier d’'un restaurant a un autre
certains barémes n’ont pas été précisés
responsabilité de elgue professionnel.

De mémdes durées de vie des produyi
Les pratiques mises en place (iderg es produits avec leur DLC...) doivent permettre la bonn
gestion des produits.

emps/température) sont donnés a titre indicetif
ratiques culinairds cuisinier. C’est pourquoi
e trop grande variabilité des pratiques restant sou:

- Le terme assaisongement est utiliS®@our désigner le sel, le poivre et les épices,
- celuide condimen‘: R Uilde vinaigle et la moutarde,

- celui de bouquet g urgle persil, thym et iwuficelés et selon les utilisations, le vert de
poireau ou le céleri.

e que la préparation entrera dans la réalisation d'une autre recette

f
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SAUCE BEARNAISE
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FONDS BRUN DE VEAU
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FUMET DE POISSON
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ASSIETTE DE FRUITS DE MER
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SANDWICH POULET CRUDITES
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PIZZA AUX FRUITS DE MER
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QUENELLES DE VEAU
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SAUTE DE VEAU MARENGO
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ROGNONS DE VEAU A LA MOUTARDE

JUSLD NE 2SILIAY

seareurno
senbruyoay,

ooe|d uo os1y

BIUPIGUID BARID2AUIB ]

:x.@agau&oxﬁw

°ImH

WA

JUAWIBUUOSIESSY

STRI] NBOA 2P
suousoy

aunag

oyoTRIf SWRL)

-134 -



LASAGNES DE BEUF

...... -»>| TURTD E 2STWY

JUSUIOSSIPIOIJY

(mur 9: )o(6) UOSSINY 1 [SWRLDS] UOHEOLIR,]
3

y

soeyd uo osTly

JUSWSUUOTIPUOIY(]

Jiisod piod.g 2pIquip 24mpiaduia [

ader - (9a135000) JUAWAU uousio :
“Sewor] aumag suLIe,| me] | souSese] arewo] ap N - 29U0I89
SIMnoy : : apuer A

-135 -



OMELETTE

JUST[O NE OSTUIY

RUP I1q D mkwﬁﬁk\mmw@:mrm

Jsod piodg

odejquuossy

aoejd us asIy |-

SJULWRUUOSTeSSY,

puIeIuS 1R

so[mbos s

a8eo01g

-136 -



ESCARGOTS FARCIS

p1oJJ ne uenuIE

y

JUST[O N ST

(v g1 © )o081) UOSSI)

A

odejquossy

adnooa(g

soIreuIno

senbruyoa],

aoe1d ud 3SI|y

TS WS UIOTIPU0IS(]

Y

28enos / adeAr |

R O

a3¥1N0s5?
.

DIUDIGUID 24MIDAPAUIB ]

Jmsod prgpt

QATISTUOD T2

$108Ie0SH

51081e083, P
sa[mboy)

$IO[RYRH ‘1Y

JULWI2UUOSIESSY

[1s13g

ormagy

- 137 -
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TARTE AUX FRAISES
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Tracabilité, retraits et rapp V

X Tracabilité
X Procédures de retrait et de rapp gestion des produits NOTYQg "3
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Tracabilité

Objectifs Justification
Assurer un suivi des matieres Assurer la santé et la protection
premieres et des produits finis. des consommateurs.
— Une bonne tracabilit¢  doit Augmenter ['efficacité lo
permettre de retrouver les éléments tres | retrait/rappel de produit.
rapidement.

Cette procédure est a adapter selon les éléments spécifiques mis en pl

Définitions :

La tracabilité se définit réglementairement comme la « capacitgg
la production, de la transformation @ la distribution, le chem
aliment pour animaux, d'un animal protewr de denrées alim&
incorporée ou susceptible d'étre incorporée daesdenrée alimentall

er, Mravers toutes les étapes
denrée alimentaire, d'un
substance destinée a étre
ment pour animaux ».

Tracabilité amont : I'entreprise doit étre en mesure d’identifier toute personne - y compris un particulier,
lui ayant fourni une denrée alimentaire — et les matiéres NS

Tracabilité aval : I'entreprise doit idéfier ses clien 0 (mais pas ses clients qui sont des
consommateurs finawex les produits finis.

Tracabilité interne : I'entreprise doit étre capab@@ de faire le lien entre les matiéres réceptionnées et I
produits finis.

Les informations a conserver

Celles obligatoires :
L’entreprise doit pouvoir présenter dag

élais les infomations suivantes :
des produits foars par ces derniers,
)nnels, hae des produits livrés a ces derniers,

ion (UE) n®931/20d4 la Commission du 19 septembre 2011 précise
gue pour les denrées alimg srgiine animale, les informatiorssiivantes doivent étre disponibles :
description exacte des de
I'expéditeur si ces

chargement), la d¥te

‘ sont diffées, un numéro de référence (numéro de lot ou de
N ge la marchandise.

La réglementation n’impose aucuonbligation de moyens mais elexige une obligation de résultats.
L’entreprise a I'entiere responsabilité du choix des systemes de tracabililé détermine en fonction
d’'une évaluation des risques et de ses comémEconomiques.
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Ainsi I'entreprise peut choisir le support de son éyst de tracabilité qui peut reposer sur un simple
document manuscrit ou un support infatique plus ou moins sophistiqué.

Exemple :

Les informations a conserver de facon obligatoirér@e@vent en général sursléons de livraison et/ou
factures ou sur les étiquettes poarqui est de la tracabilité amont.

L’entreprise peut rassembler ces documents soit dans un registre, soit les conserver de maniere ordon
et facilement accessible (ex.nweloppes, pochetten plastique...).

Durée de conservation
Les informations obligatoires doiveétre conservées au minimum pendant 5 ans a cgpter de la date de
fabrication ou de la date de livraison (expédition/réception) des produits,

Cependant :
Pour les produits sans DDM (date de durabilité minimale) com
ans,
Pour les produits dont la DDM dépasse 5 ans : dilig¥ehivag
mois, (certaines conserves)
Pour les produits périssables ayant une DLC inférieuré & ou sans date limite (fruits e
W . durée d'archivage égale a
une durée de 6 mois a partir de la digdivraison ou de fabrication Qu produit.

rée d’archivage de &

a ddrée de la DDM plus 6

gque sur les durées darchivage (viande bo alent sur les dispositions citées
précédemment.

Exemple d'éléments de tracabilité en interne

La procédure décrite ci-dessous n’est quenem ur aider le professionnel dans sa démarche de
tracabilite.
La procédure adaptée a I'entreprise en fo¥ic sa taille et sa nature doit étre mise en place sous

la responsabilité du professionnel.

A RECEPTION

1. Lors de la livraison des produits : co ation des bons de livraison agrafés éventuellement aux

factures et éventuellen‘an otes
2. Stockage des produits anre froide positive ou négative en respectant le principe §u 1

entré, 1° sorti, éve le utilisant des codes couleurs
4
A TION
3. Identification d ec ou est incorporé le produit

ate de fabrication du produiqui doit suivre le produit pendant les phases
¥ mise en vente

ENTE (vente a emporter, service en salle, etc.)

produit mis en vente ou servi : assurer une gestion des stock§' 4abriqué, 1%
vendu »
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Procédure de retrait® et de rappel

Procédure a mettre en place en cas d’alerte sanitaire
- information d’'un fournissawu de I'administration
- résultat d’analyse non-conforme et mnét®nt un risque pour le consommateur

Cas : alerte sur un produit fabriqué

Cas : alerte sur une matiére premiére
par le restaurateur

Alerte donnée par le fournisseur Dans quel cas, «déclencher> te
Eléments transmis : nom de la matiét& 1 | sanitaire :
date de fabrication, rde lot, quantité, ... - Analyse non-conforme sur uN@produit
fini telle que la d Das
1/ Rechercher la matiére ®1 dans les aux prescriptiong rers sécurité
différentes enceintes de stockage (chambre des denrées all aire

froide positive ou négative, réserves, y compris - Remontées degclie
les vitrines) Ol'identifier et l'isoler

2/ Si la matiere 4° a déja été utilisée en
fabrication :
rechercher & partir de la date de réception Béments a transmettrefiom du produit, date
celle-ci tous les mduits fabriqués avec ° de tqquand il existe, mesures
- dans les différentes eeintes de stockag
- dans les points de vente
- revendus a des professionnels
O isoler les produits susceptibles d’av les produits concernés dans les
été fabrigués avec la matiére ®°1 egeeintes de Stockage
incriminée et les identifier4gl isoler les produits et les identifie
« ne pas utiliser-produits défectueux » s utiliser-produits défectueux »

(1)
=
C
<
=
D
D
o+
=
o
<
©
=
(D\
<
c
@
U7

D
—_

3/ Organiser le rappéles produits déja vé Pryaniser le rappeles produits déja vendus
- information des onsommateurggati information des cesommateurs finau
(affichage...) (affichage...)

- appel/fax/mail  pour - appel/fax/mail  pour les clients
professionnels professionnels

O isoler les produyits retournés os O isoler les produitsretournés et le
identifier identifier

X

Uy

4/ Retourner les p
procéder a leur @str

oygisseur ou3/ Procéder a la destruction des produits
concernés

Recherc au dysdfonctionnement et mettre erplace les actions correctives

pécher la distribution et I'expositiarvente d'un produit, aingile son offre au consommateur.

obtenir le retour d'un produit dangereux que le producteur ou le distributeur a déja fourni au ammsomisade
sa disposition.
En France, I'information des consommateurs fait partie intégdmst®pérations de rappel. définition ci-dessous peut doAtre retenue :
Toute mesure visant a empécher, aprées distribution, la consommation ou I'utilisation d’'un produit par le consommateimfetfoeradu
danger qu'il court éventuellement s'il a déja consommeé le produit.

20 Formulaire de notification d’'un signalement :
http://www.economie.gouv.fr/files/files/directions_sengtdgccrf/securite/alertes/daments/formulaire_prof.pdf
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Dangers biologiques

Températures de conservation réglementaires
Liste non exhaustive de baremescdésson recommandés par I'Af®es

Annexes techniques \
Criteres d’hygiéne des procédés
Allergenes, HACCP et restauration commerciale
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Les dangers biologiques

L'objectif n’est pas ici de décrire tous lesndars biologiques maisle décrire certaingermes
pathogénes- micro-organismes (bactériedrus...) ainsi que certainsarasites pouvant étre a I'origine
de troubles plus ou moins graves chez le consommatetpotentiellement préserdans les produits de
la restauration commerciale.

Cette annexe a pour @afif d’apporter aux utilisateurs dguide de bonnes ygiéene
« restaurateur » des informatis indispensables sur lesrovirus, I'histamine, les es comme

Anisakis et sur lesdangers bactériendes plus courants (a I'origine des toxi-infectio limentaires les
plus fréquentes) pouvant étre petvé dans leurs fabrications :
- lesSalmonelles
- lesListeria monocytogenes

- lesBacillus cereus V
- lesCampylobacter,
- les Escherichia coli enterohémorragiques,
- les Staphylocoques pathogénes,

- les Clostridium perfringens,
- les Clostridium botulinum.

Sont décrites les conditiond’introduction, de multiplication et/ou de survie de ces dangers
biologique$! dans les denrées, et donc, leaditions dans es ellesugent étre a l'origine d’'une
maladie chez le consommateur.

La connaissance déacteurs de développementles g S et de précits conditions les plus
favorables pour leumultiplication, augmentation du no de gernusss le produit, et donc de
déterminer les prodis a risques ou les étapes d¢ffalaion a risquesqui devront étre maitrisées.

- La température est le principal fac de déwppement des germes. La gamme des
températures de croissance permet de uer trois catégories de bactéries en fonction de e
température optimale de croissancg

- température optimale entre 45 °C

- température optimale entre 30 °C et 4

- température optimale entre 1§

- Le pH* correspond & I'aci'
inférieures a 7 un milieu acide

- L'activité de l'eau (a,) représent gia
I'eau libre. Il est pdsible de faire ba
d’autres substance

eu, la valeur 7 caractérisant un milgetre, les valeurs
Paleurs supérieures a 7 un milieu basique.

disponibilité desdiu pour les germes, en quelque sorte
Ber la valeur dg par dessiccation ou par ajout de sel ou
S (sucres...)wlest une valeur comprise entre O et 1 () da I'eau

pure).

- L’atmosphére : re non d’oxygéne peut émmdacteur de développement des germes.
On distingup 3 ries

- les aérohies ( [ gene libre obligatoire pour le développement),

robies (ne peuvent se multiplier et survivre qu'en I'absence d'oxygéne),
euvent croitre aussi bien en présence qu'en absence d'oxygene).

s, se reporter aux fiches de dangers biologiques de IMmsesnses.fr
e pH d'aliments : (source: www.food-info.net.fr)

haricot ananas en boite : 3,5 huitres : 4,8 2 6,3

concombr 3 boeuf haché : 5,1 a 6,2 poisson de mer : 6,6 a 6,8
laitue : 5,8 a 6 agneau :5,4a6,7 poisson eau douce : 6,9 a7,3
riz blanc : 6 a 6,7 veau : 6 beurre : 6,1 a 6,4

pomme golden : 3,6 porc:5,3a6,9 camembert : 7,44

banane :4,5a5,2 poulet: 6,5a 6,7 lait: 6,3 28,5

orange : 3,1 a4,1 saumon : 6,1 a 6,3 gruyere : 5,1 a6,6
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Toutes ces informations doivent permettre aux utilisateurs du guide de comprendre que les mesur
proposées dans ce guide pour asslaranaitrise de I'hygiene de fabation de leurs produits doivent
impérativement étre appliquées poutgarver la santé des consommateurs.
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1. Salmonelles
La maladie

Les salmonelles sont les micro-organismes pattemydas plus fréquemment rencontrés dans les
aliments. Elles demeurent la cause la plus fréquente d’épidémies d’origine alimentaire. En France, ent
2006 et 2008, lesalmonellosegmaladies dues aux salmdies) représentaient la cause de presque la
moitié des foyers confirmés des toxi-infections alimentaires collectives déclarée
Tous les consommateypsuvent étre atteints par la maladie.dusée d’incubation e
heures aprées la consomtina de la denrée contaminée, avec vagation possible de heures.
La forme la plus fréquente est une gastro-entéec préedominance de diarrhée
abdominales violentes, fievre, nausées, vomissemmaisx de téte et ab nt. La m
général de 2 a 3 jours, les porteurs excretent la bactérie dans leurs jgles pegplant plusieurs
semaines.
De rares complications de septicémie ou d’arthrites sont possibles ; | rtalité chez les malad
est proche de 0,5 pour 1000.

Selon la souche dmlmonelle, mais aussi seltnmalade, le nomiy
maladie apres ingestion est variable de I'ordre de 100 a 1004
particulierement faible chez les jeunes enfantspkrsonnes age
généralement plus ssibles aux maladies.

Les salmonelloses d’origine alimentaire sont donc fréquentes et grave
ou économique.

tant sur le plan médical que soc

L’origine des germes

Les toxi-infections salmonelliques sont en général liée nsommation d’aliments contaminés par d
matieres fécales, surtout animalbs\ins, volailleg), et par hunmes. Chez 'homme, on dénombre

de I'ordre de 0,1 % de porteurs isti@aux sains s la population, m@esl a 5 % chez les ouvriers des
filieres agro-alimentaires.

Dans I'environnement, la contanaition des € et ols est fréquente par les matieres fécales.

Les salmonelles sont primpalement retro
ou lesovoproduits et lesproduits laitier,
contaminés.

produits animaux telgue les viandes, le®ufs
ent étre aussi retrouvées dans des produits végétaux

La multiplication des germes

La température

Les salmonelles peuvent plier a des températures comprises entre + 7 °C et + 45 °C. Le temps
multiplication est d’autant ngfue I'on s’éloigne des températures optimales de croissance (entre ¢
et 40°)

L 4
Le pH

Les salmonelles Seve ent bigrHaneutre, elles peuvese multiplier dansles produits dont le pH
est compris entg

L'atmosphere
Les salmonelles peuvent développer en présence ou en absence d’'oxygéne. A basse température, |
croissance est retardée en présence de gaz carbonique.
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2. Listeria monocytogenes

La maladie

Listeria monocytogenesst une bactérie que I'on peut trouysrtout, trés largement répandue dans
I'environnement et qui msede de grandes capacités de a¥gist dans le milieu extérieur. Sa
particularité est son aptitude a se multiplier aux températures de réfrigération.
Les infections d.isteria sont rares (4.9 cas par million d’habitsuein 2010, soit enyj
en France) mais les répercussions sur la santé mteéue trés graves. La pro
importante : de 20 a 30 %.

La durée d’incubation (délai avant que les lers $§mps de la maladie n'apparais
entre 48 heures et 3 mois (en moyenne un mois) apres la consommation de I'alimen
La listériose intervient préféréallement chez les sujets fragildfemme ceintes
personnes agées, personnes immunodéprimées).
Les symptomes de la maladie se traduisent par des atteintes au ce u ( ple : méningite) ou
septicémie. Chez la femme enceinte, ces fities peuvent € 3 | ine d’avortement ou
d’accouchement prématuré.

00 cas annuels
pces est

t) est comprise
ntaminé.
ouveaux nés,

L'origine

Listeria monocytogengseut provenir de la terre, d’eaux de diesrerigine®(lacs, rivieres, eaux d’égouts
ou de baies). Elle peut étre présemtissi dans le tube digesidadatags animaux (bovins, ovins, porcins
et poulets).

Tous les aliments crus ou transfars (produits la et

iandes et produits carnés, produits
végétaux, poissons et produits de la péche) me ontaminés par cette bactérie, plus

particulierement Ig aliments alongue consetiggn. Les aMents les plus a risques étant ceux a
consommer en I'état (fromages au lait cru, vian&es crues...).

Les aliments cuits peuvent rester contaminé la suite d’'un traitement thermique insuffisant ou étr
contaminés suite a une comtiaation croisee -C

)

n.

La multiplication des germes

La température
Listeria monocytogenes la particu
croissance est située entre — 2 °C et

uvoge développer au froid. Eaffet, sa température de

Le pH
Listeria monocytogenese d
pH est compris entre 4,6 e

L’activité de I'eau
Listeria monocyq

L’atmosphéere

Listeri‘ mM@noC % AT se développer en présence de beaucoup d’oxygene ou en absence.
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3. Bacillus cereus

La maladie

Bacillus cereugst une bactérie. Le Céréulide esiokeine produitepar la bactérie.

En 2008, Bacillus cereuitait la 3eme cause suspectée ou confirmée de TIAC en France. Entre 2006 e
2008, il représentait 4,5 % foyersrdirmés et 15 % des foyers ou I'agent était suspecté.

Les symptbmes survenant dans les 8 a 16 h apres ingestion de l'aliment contaminé, sont des diarrhé

des maux de ventre, fi@is de la fievre.Bacillus cereuspeut étre responsabbs re maladie
caractérisée par des vomissements et des diardesesymptomes apparaissant au h.
La maladie peut toucher n'importe quelle pense. Cette infection peut étre grave les personnes
présentant un systeme immunitaire affaibli.

L’origine des germes

Bacillus cereusest retrouvé dans le sol. C’est dansulee digestif d’anima t d'l'eectes gBacillus
cereusse développe.

Les plats cuisinés, les plats a base de riz ou de pates, sont Ig
Bacillus cereus.

5 plus impliqués dans les TIA

Bacillus cereugposséde de forte capacité d’adhésion aux surfaces e

donc vite devenir un réservoiBacillus cereus.
La multiplication des germes \

inox. Le matériel de cuisine pel

La température
Bacillus cereupeut se développer de + 4 °C a + Q0 °C.
La cuisson des aliments ne permet pas de détg¥re les toxiBegitlas cereus.

Le pH
Bacillus cereuse développe a partir des S oS a4,l.

L’activité de I'eau (ay)
La croissance dBacillus cereus’est

gu’a ung,aupérieure a 0,92.

L’atmosphéere
Bacillus cereugst une ba‘érie se dévelop®

&
.\’\‘
%

gt en présence ou non d'oxygene.
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4. Campylobacter

La maladie

Les Campylobactessont des bactéries. En France, l'incidence estimée de campylobactérioses humaine
est de 21 a 29 cas pour 100 000 habitants.

La maladie va provoquer une inflamtioa de I'intestin gréle qui va se traduire par des symptémes de
gastro-entérite (diarrhées, douleurs abdominalebessesanguinolentes, fievre, iSs nausees et
vomissements).
La durée d’'incubation est de 3 a 10 jours et dure pard. Dans 80 % des cas la gu est spontanée
en une semaine. En revancbleez les personnes immunodéprimées, la maladie peut Y@ prolonger.
CertainsCampylobacterpeuvent provoquer des symptomes pluavgs, notamment [e@pyndrome de
Guillan-Barré dont la mortalitpeut atteindre 2 a 3% des cas et siequelles
Les conséquences d’une infection @ampylobactechez les personn agl cifent donc étre tres
graves.

L’origine des germes

Le tube digestif des bovins, porcins, petits ruminants, vOM™
domestiques sont des réservoirs<denpylobacter.
Dans la plus part des cas de TIACCampylobacter c’est la consonination d’eau ou de lait cru
contaminé ou de volailles contaminées insuffisamment cig qui est mise en cause.

La contamination peut se faire augar contact avec des giim pagnies infectés ou par contacts

inter-humains.
La multiplication des germes

La température

LesCampylobacter se développent a des temp prises entre + 30 et + 45 °C.

Ces bactéries sont tres sensibles a la cui ctl ar traiteméthermiques supérieurs
a +60°C.

Le pH

Les Campylobactempeuvent se dévq
neutres (7).

y des pH comprigre 4,9 et 9, mais préféreront des ph

L’activité de I'eau

LesCampylobacter n’arri\‘ A se développer a yrenalessous de 0,987.

L’atmosphéere
Leur croissance est fagkisée

N

Y

n milieu appauvri en oxygene.
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5. Escherichia Coli enterohémorragigues (ECEH)

Seront développées ici learactéristiques du sérotype le plagwent incriminé : 0157 :H7 qui est un des
sérotypes les plus pathogeneslaldamille des E.coli et qui est égatent responsable d’intoxications
alimentaires.

La maladie

En France, cette maladie reste ravec 70 a 100 cas signalés chaque année.

Quelques bactéries a plusieurs centaines suffisent a déclencher la maladie. L des mala
provoquées par leg€scherichia Coli enterohémorragiqugECEH) sont notam es crampes

abdominales et des diarrhées susceptibles d’évoluer vers des colites hémorragRgles. La fievre et ¢
vomissements peuvent également s’observer.

La période d’incubation est de I'ordre de 1 a 8 jours (en moyenne 3-4 jo

Dans la plupart des cas, la ggén s’obtient dans les dix jours mgs ch crighs patients « plus
fragiles » (jeunes enfants et personnes agées disutiar) l'infection p on a une affection
mortelle

L’origine des germes
Escherichia Colest une bactérie fréquente tiibe digestif de 'holae etes gifimaux a sang chaud.

La plupart des souches d’E. Coli sont sans danges dreutres telles TSQE dFéle 'on retrouve dans le

tube digestif des bovins peuvent éti@égine de toxi-infections alimentames.

Le sérotype le plus souvent incriminé est 0157 :H7,quiés tiellement chéss bovins et producteur

des toxines. On appelle couramment ce type de b STEC ou VTEC, suivant les toxing
produites.

La transmission a I'homme se fait surtout par la
viande hachée crue ou mal cuite, lait cru et végétaus
ou par I'ingestion d’eau contaminée.

La contamination fécale de certains aliments giffsi que la contamination croisée au cours de la fabricatic
des plats donnent lieu également a des infecti

n d’aliments contaminés, en particulier
t se faire aussi de personne a personne

La multiplication des germes

La température
E. Coli 0157 :H7 a une température
multiplier entre 46 — 7 °C et +45,5 °
Elle n'est pas considérée comme the
que I'ébullition poute lait ‘u).

% croissance qui se situe vers + 40 °C et est capable de se

stantss@muid'une viande a 70° a cceur est préconisée ainsi

>

Le pH

E. Coli 0157 :H7 est capab se@éppker dans des milieux acides (pH de 4,4).

L’activité de I’eau’

E. Coli 0157 :HE M ans aalieux avec une aw d’au moins 0,95.
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6. Staphylocoques pathogénes

Seront développées ci-apres les caractéristiqu&aghdnylococcus aureusi staphylocoque doré qui est
le germe le plus pathogene de la famille desplsglocoques et qui est également responsable
d’intoxications alimentaires.

La maladie

La maladie causée par l'ingestion d’'une toxine sécrétéeStagnhylococcus aure
rapidement (1 & 2 heures, jusqu’a 6 lesliapres ingestion d’aliments contaminés.
Il s’agit au début de salivation abomde puis de nausées, de maux destéde vomisse

by

répétés, de sueurs, de fortes douleurs abdominales et de diarrhées sévges.
Il 'y pas généralement d’élévation forte de la température.
La durée de la maladie est courte (de 6 a 48 heurkspaérison est corfiiete dans tous les cas.

La guérison des manifestations aigues survient rapgde (2 a 5 heures) m an(d¥e d’appétit et les
diarrhées peuvent continugendant un & deux jours.

Les cas mortels sont trés rares et survienneavent chez deg§p 5 fragiles suite a une forte
déshydratation.

L'origine des germes

Staphylococcus aurelest présent dans le nez, la gorge
atteintes d’infections de tymbces, panaris, angine, ...

au. Il peut aussi venir de personnes

Les aliments favorables a son dé@pmiement sont les S, remes, les salades composeés, les reste
réchauffés, etc. Plus l'aliment est manipulé, plus le risq contamination est élevé.

La multiplication des germes &

La température

Staphylococcus aurewst un germe thernjs ais sa toxine est tres résistante a la chaleur (auctL
traitement thermique compatible avec les’t es culinaires ne permet de garantir la destruction de

toxine).
Le pH
Staphylococcus aureest sensible a I'a (6).
L’activité de I'eau (ay) ‘

G2
L'atmosphere rs

Staphylococcus auretslere
Staphylococcus aur\ # plus facilement en présence d’oxygene.

rs @au relativement basses.

Autres parametrg
Staphylococcug @ p des concentrés élevés en sel.
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7. Clostridium perfringens

La maladie

Clostridium perfringensest une bactérie qui produit une toxuhens le tractus intestinal des personnes
ayant consomme des aliments contaminés.

Tous les consommateyssuvent étre atteintgar une toxi-infection a Clostridium perfringens

Les symptdbmes de cette maladie apparaissent entre 6 et 24 heures - habituell entre 10 a 12 heul
apres ingestion des aliments contaminés.
Cette affection intestinale se caractérise par de la diarrhée et de violent
vomissements et la fieveont généralement absents.

C’est une affection bénignegrement fatale et de courte durée3(purs) mais dont certa

légers peuvent persister une dgux semaines. Les personnes &g jeune
particulierement sensibles a cette bactérie.

X de ventre; le

symptémes

L’origine des germes

Clostridium perfringense retrouve en patrticulier s le sol, la pg
Ce sont les préparations a basevidede ou a forte teneur en ane
grande quantité) qui sont le plus frequemment a 'origine d’intoxica

La multiplication des germes
La température
Ces bactéries résistent bien a la chaleur. Les to perfringengésistent aux cuissons

normales (100°C durant 1h).
Un maintien durant plusieutseures de préparations a bas®a@mde ou d’amidon a des températures

comprises entre + 30 et + 50 °C (mauvaise utiwu bain marie par exemple), favorise la prolifératio

surface des végétaux.
réparées a l'avance et en
entaire.

de cette bactérie.

Le pH
Clostridium perfringense développe a pa supérieur a 5 et de maxi 8.

L’activité de I'eau

Clostridium perfringense développ u moins 0,97.

L’atmosphéere
Clostridium perfringense aobie strict mais peut se développer dans des milieux pauvres er

&
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8. Clostridium botulinum

La maladie

La maladie, appelée botulisme, peut résulter :

4. de lingestion de toxine préformée dans un aliment ou s’est déveldppBactérie (on parle
d’intoxication, la forme la plus fréquente),

5. de I'ingestion de bactéries et/ou de toxinetestridium botulinunprésentes gg
vont franchir la barriere gagjue et s'implanter dans I'intestin @lles produiront |
de toxi-infection),

6. d'une blessure mais cette forme reste rare.

La toxine botulique est un poison trés puissant.

La maladie apparait 1 a 10 jours apres ingestion de I'aliment contaminE QLS la qu
est élevée, plus la maladie est d’appamitiapide et sévere. Les symptd
6. des paralysies oculaires (troubtesl’accommodation, vision double...
7. une sécheresse de la bouchar (défaut de salivation) et dg
I'élocution,

8. des troubles digestifseuvent aussi apparaitre.
9. dans les formes graves, on peut observer dalyp@s des me
La mort intervient par insuffisance respiratoire.

Tout le monde peut développgne intoxication botulique.

En France, 20 a 40 cas confirmés par an sont observeés.

‘aliment et qui

ité de toxine ingér:

a déglutition et de

E muscles respiratoires.

L’origine des germes

Clostridium botulinunest présent dans la terre et les s S qui peuvent snite contaminer les
aliments.

Les aliments a risque sont lediments consgés dqnserves familiales, pduits commercialisés,
réfrigérés, et emballés sous vide, cleries arti les ou industrielles).

La multiplication des germes

La température

Clostridium botulinumnpotamment le
développer et de produire des tox
croissance et de productide toxine e 50 °C.

Les toxines produites parga bact&sant theNggrésistantes, d’ou I'impance de respecter les barémes de
stérilisation afin d’élimine‘d serves celle bactérie.

La toxine botulique est dét lication pendant 10 min d’utempérature de 100 °C, il est donc
primordial de respecter les meg¥de stérilisation afin de I'éliminer des conserves.

QR UOh peut retrouver dans lebnaents, est capable de se
une température de ¥G. Sa température optimale de

Le pH L 4
Clostridium botQh de ppe a des pH voisins de latradité et sa croissance est considérée
d'un pH de 4,5, d'ou le ghasd risque de déwgpement de la bactérie

; (N élevé que dans des denrées acides (légumes, fruits). Le pH maximal
L N cRON wexine est d’environ 8-9.

L'atmosphere
Clostridium botulinumme se développe que dans les milieupadévus d’oxygene (exemple : conserves,
sous vide).
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9. Norovirus
La maladie

Les Norovirus sont des virus présentant une trés grande variabilité.

Les Norovirus sont les principaux agents desrgamttérites aigués toutes classes confondues. Les
symptémes seront des vaséments et/ou diarrhée, aprés unetegoériode d’incubation de 24 a 48h.
La majorité des infections guérissepbntanément en moins de 2-3 jours.

Les personnes stressées et les immuypradés peuvent présentés des formples gra die.

L'origine

L'Homme est le réservoir de Norovirus humair®es Norovirus son ux traitements

d’épuration physiques ou chimiques.
La contamination peut se fairerelitement de personne a personnendire 'ingestion d’eau

ou d’aliments contaminés. Toutes les formes d’aliments peuvent & NiCRQREES.

La multiplication

La température

Les Norovirus sont résistants a la chaleur, il fauttraitement d’au mogT™¥00°C durant 1 min pour les
détruire.

Le pH

Les Norovirus sont tres résistants aux pH acides N

¢ \N
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10. Anisakis

Cycle de vie

Anisakis est un genre de nématodes (parasites — vers ronds) que I'on retrouketdbeddigestif des
animaux marins.

Les ceufs d’Anisakis éclosent dans I'eau de mer dafess sont mangeées par des acés. Le crustacé
infecté est mangé a son tour par un poisson ou un cdlemtarves creusent dan
s’enkystent a l'intérieur d'une enveloppe protectribabituellement sur le & exté
viscéraux, mais de temps en temps damsuscle ou au-dessous de la peau.

Le cycle de vie s’achéve quand un poisson infecté est mangé par yn mammife
s’enkystent alors dans l'intestin, seurrissent, grandissent, s’accouplent ceufs
mer grace aux feces des hotes.

es organes
marin. Les larve

ent dans I'eau de

Selon les espéeces et lgsux de capture, 15 a 100% des poisso
larves d’Anisakis.

er sont parasités par de

La maladie

L’anisakiase est la maladie causée par I'infestation venant des vers AlWsakis.
Elle peut provoquer des douleurs gastriques accorgpagsv ellement de nausées et de diarrhées.

L’origine
Cette maladie est frequemment constatée danofes aphiques ou le poisson est consommé cru
(ou peu cuit, fumésnarinés ou salés).

Exemple de préparations culinaires pouvard égifaminées : sushis, rollmops, ceviche.

Le chauffage a + de 55 °C durant une mi ion d’'une température de — 20 °C pendant 24
heures est une méthode efficace pour tugffce ites.

: ‘@Q
N
&
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11. Histamine
La maladie

Les intoxications histaminiques sont en téte des toxi-infections alimentaires liées a la consommation ¢
produits de la péche en France.

L'Histamine est une molécule impliguée dans les réactions inflammatoires et allergiques. La
consommation d’alimentenfermant de fortes quiieés d’histamine peut induirges toxiques dans
I'organisme.
Les symptdbmes apparaissent rapidat (de quelques minutes a queds heures)
rapidement (3h en moyenne).

Les principaux symptémes sont des rougeurs dageé et du cou, éruption cutanée, me du visage,
bouffée de chaleur, sensation de brulures dagsrige, golt de poivre da bouchggdémangeaisons,
picotement de la peau. Des symptdémes de nature gastro-intestin
aussi appelée « fausse allergie alimentaire ».
La réaction est proportionnelle la quantité ingérée. Il faut minigg g pour observer une
intoxication et minimum 100 mg/kg pouomsidérer le produit co

isparaissent

L'origine
Dans le corps I'histamine est synthétisée a partir d’'un acide amirnSgul #¥tidine. Elle est stockée dans le
cellules immunitaires et est libérée notamment en cas de présence d'0¥ allergene.

Dans certains poissons, ce sont cest@jarmes tels les entga@bactéries qui transforment I'histidine libre
en histamine.

Certains fromages (roquefort, gruyére, cheddar, gauda g
maquereau, hareng, sardines, anchiahi-mahi) au
fraises, ananas, bananes, agrumes), peuvent contenir

mentihs qaissons (thon, bonite,
chocolat et certains fruits (tomates,
es élevées d’histamine.

La multiplication
L’histamine n’est détruite par aucune techny c jre ni procédé industriel.
Le seul moyen de prévention consiste a jhit ifération de ces Entérobactéries par le respect de

chaine du froid et des regles d’hygiéne.
4 \
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Criteres d’hygiéne des procédeés

Les criteres d’hygiéne des procédésit établis par la profession.

lIs sont susceptibles d’étre modifiés, notammenfattion de I'évolution de pratiques et/ou de la
réglementation.

Ainsi, il convient de vérifier I'actuasation des données dans les tablegitepreés en consultant la page

internet suivante :
Y

http://agriculture.gouv.fr/denree$iraentaires-criteres-microbiofigues-dhygiene-des

Les tableaux récapitulent, pour chaque critére propose, les élésysteaTagauiemengfassociés a un

critére microbiologique :
X catégorie d’aliments concernée

étape du procédé auquel il s’applique

micro-organisme

méthode(s) d’analyse

limite m, exprimée en ufc/g pour les rechercheantitative tion), ou absence dans x g
pour les recherches quatitees (présence/absence).

X
X
X
X

Le plan d’échantillonnage cadgré par défaut correspongf@Rinterprétation étant réalisée selon un

ditiouales réesultatsConformément a

la définition,m correspond a la limite au-dela de laq i vient de mettre en place une action
pour détecter l'origine et/ou la csal de la contaminait, | ifier si le démsement est ponctuel ou
récurrent et définir, le cas échéant, les mesuresgeorrectives adaptées.

En fonction de la fréquence d’échidlonnage et procédures internes définies par I'entreprise, la non-
conformité de I'hygiéne du procédé peut Wnée que lorsque plusieurs résultats dépassent
nt la limite.

Les procédures mises en place doivent feige de détecter rapidement une réelle perte de
maitrise.

Les professionnels peuvent choisir
type n=5, c=2).

s d’échantillonnageotamment plans a 3 classes, de
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Références applicables aux denrées alimentaires
en tant que critéres indica teurs d'hygiene des procédés

Interprofession concernéé : Restauration (SNARR, SNRPO, SNRC, SNRTC, SYNHORCAT)
Mise a jour : 19 septembre 2011

Contact pour toutes questions et remarques : info@gnr.asso.fr & alerte &
synhorcat@synhorcat.com

Copie a bzma.sdssa.dgal@agriculture.gouv.fr

IMPORTANT

* Ces critéres sont issus des propositions formulées par certaines fédgtions profésionnelles, sur la base des donné

Nns tous les cas aux catégories de denrée:s
edm non exhaustive,certains critéres

'un critére microbiologique d'hygiéne de procédé
I'nygiéne du procédé (révision des bonnes pratiques
lection des matiéres premieres), mais ne permet pas de

procédé de production ou distribution. Le
entraine des actions correctives destinées
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