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Ces fiches, collées aux murs des différents locaux rappellent à l'ensemble du personnel les mesures d'hygiène à respecter pour chaque étape du process de fabrication, de la réception à la distribution des repas.
Les fiches techniques sont structurés en 2 grandes parties
 les mesures d'hygiène à respecter
 les contrôles à effectuer
En plus de cette information sous forme de fiches techniques, l'ensemble du personnel a reçu une formation standard sur l'hygiène (les différents types de germes, les méthodes de nettoyage et désinfection, les règles d'hygiène de base... ) et une formation à l'autocontrôle contrôle des produits à la réception, contrôle des chambres froides...
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RECEPTION DES MARCHANDISES
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Ne pas stocker au sol les produits déchargés
 Contrôler les produits livrés
 Assurer une réception rapide des produits

· priorité aux denrées alimentaires

· priorité aux denrées devant être entreposées aux températures les plus basses

· produits secs en dernier

CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle visuel des produits : quantité, état des conditionnements (sacs fuités, conserves cabossées), étiquetage (nom du produit, DLC, DLUO)

2/ Contrôle de la température des produits : température réglementaire + écart toléré - Remplir feuille de relevé de température des produits à la réception
TEMPERATURES DE RECEPTION
DES DENREES ALIMENTAIRES
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	PRODUITS
	CONFORMITÉ
	TOLERANCES

	Congelés
	
	

	Toutes denrées surgelées d’origine animale, produits de pêche, plats cuisinés, glaces et crèmes glacées
	- 18°C
	- 15°C

	Autres denrées congelées (viandes, ovoproduits, issues, lapins, volailles, gibiers)
	-12°C
	-10°C

	Réfrigérés
	
	

	Poissons, mollusques et crustacés conditionnés
	+ 2°C sous glace fondante
	+ 4°C sous glace fondante

	Viandes hachées et préparations de viandes hachées
	+ 2°C
	+ 3°C

	Viandes, abats et produits de charcuterie, volaille, lapin, gibier
	+ 3°C
	+ 4°C

	Plats cuisinés frais
	+ 3°C
	+ 4°C

	Fromages, oeufs réfrigérés
	+ 5°C
	+ 8°C

	Yaourts, fromages frais, beurres, crèmes
	+ 3°C
	+ 6°C

	Pâtisserie fraîche
	+ 3°C
	+ 6°C
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Respecter les températures de stockage en chambre froide

 Enlever les emballages collectifs (cartons) pour les matières premières conditionnées et étiquetées individuellement, sinon retirer l'étiquette du carton

 Ne stocker aucun produit au sol
 Trier et ranger les produits par catégorie de façon à minimiser les risques de contamination croisée

 Assurer une bonne rotation des stocks pour éviter la présence de périmés

 Nettoyer régulièrement les chambres froides (Plan de nettoyage)
CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle visuel des produits: état des conditionnements, présence d’étiquettes, DLC / DLUO
2/ Contrôle de la température de chaque chambre froide 2 fois par jour : matin et soir : Enregistrement sur la feuille de relevé de température des chambres froides
LEGUMERIE
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Laver les légumes et fruits selon process des 3 bacs (lavage, désinfection à l'eau Javellisée, rinçage ) ; bien respecter le temps de désinfection (10 minutes) et la concentration en eau de Javel (2 %)

 Nettoyer et désinfecter tout matériel ayant été au contact avec des denrées alimentaires crues ou potentiellement contaminées

 Après préparation, stocker les produits en froid positif à une température inférieure à 5°C

CONTROLES A EFFECTUER
1/.Contrôle visuel des produits semi-finis
2/ Contrôle de la température de la chambre froide produit semi-fini
Enregistrement sur la feuille de relevé de température des chambres froides 

PREPARATION FROIDE
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Respecter les règles d'hygiène : port de gants, masque, charlotte, lavage soigneux des mains
 Stocker au froid toutes les préparations qui ne sont pas utilisées directement
 Planifier le travail afin d'éviter toute attente inutile

 Stocker les préparations directement au froid à + 3°C
 Désinfecter correctement les plans de travail et le matériel après la dernière utilisation. Laver soigneusement le petit matériel et le stocker de façon à éviter sa recontamination.
CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle de la propreté des locaux et du matériel:

Auto - contrôles par lames gélosées 
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Présenter les préparations froides et desserts sur des présentoirs permettant un maintien des températures à 10°C maximum, pas plus de 2 heures avant consommation.
Limiter la durée de présentation à 1 heure si la vitrine ne présente pas de source de froid.

 Approvisionner au fur et à mesure des besoins à partir de la chambre froide ou de l'armoire frigorifique (température < 3°C)

 Servir les plats chauds à plus de 63°C
 Durée de remise en température de + 10°C à + 63°C inférieure à 1 heure. Consommer le jour même de la remise en température.

CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle des températures des meubles : Visualisation des thermomètres digitaux

DRESSAGE DES HORS D'OEUVRE
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 Laver et désinfecter les plans de travail. Veiller à la propreté des récipients, matériel et vaisselle utilisés pour le dressage.

 Se laver soigneusement les mains.

 Disposer les assiettes sur les grilles.

 Effectuer le dressage le plus près possible du service de manière à éviter la multiplication des germes.

 Dès le dressage termine, stocker les préparations en froid positif à température < 3°C jusqu'au moment du service.

 Débarrasser les plans de travail des ustensiles, objets et emballages susceptibles de provoquer une contamination des denrées.

 Laver et désinfecter les plans de travail.

TRANCHAGE DES CHARCUTERIES
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 Déconditionner les produits de charcuterie et les mettre dans des bacs alimentaires «GILAC». Evacuer les emballages dans les poubelles.

 Laver et désinfecter les plans de travail. Veiller à la propreté des récipients, de la vaisselle et de la trancheuse utilisés pour le dressage.
 Se laver soigneusement les mains.

 Préparer un bac de réception des produits tranchés.

 Trancher les produits dans un ordre bien précis
·  produits cuits (jambon cuit, saucisson à l'ail ) en premier
·  pâtés
·  jambons crus
·  produits secs (saucisson sec, salami ) en dernier

 Ranger les tranches dans le bac de réception au fur et à mesure.

 Débarrasser les plans de travail des ustensiles, objets et emballages, susceptibles de provoquer une contamination des denrées.

 Laver et désinfecter les plans de travail.

DECONDITIONNEMENT
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MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Déconditionner au fur et à mesure des besoins
 Déballer les marchandises avant de les faire entrer dans locaux de traitement
 Ne pas mettre en contact le produit avec l'extérieur de l’emballage
 Nettoyer les couvercles des conserves avant leur ouverture
 Evacuer les emballages et conditionnements au fur et à mesure
 Après déconditionnement, se laver impérativement les mains avant de pénétrer dans le local de fabrication
CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle visuel des conditionnellement: sacs fuités, percés , conserves cabossées, DLC / DLUO

2/ Contrôle visuel des produits déconditionnés : odeur, couleur…

LAVAGE DES LEGUMES :

PROCESS DES 3 BACS
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Plan de travail 
Epluchage des légumes (ou tubercules)
(ou parmentière)
Bac 1
 eau pure


 lavage des légumes et tubercules

Bac 2
 eau javellisée à 2%


(soit 1 pastille chlorée dans un bac de 100 litres d'eau)


 désinfection (temps de contact = 10 min)

Bac 3
 eau pure


 rinçage des légumes

Egouttoir
Egouttage avant stockage en bacs alimentaires

[image: image16.wmf]GESTION DES DENRÉES
NON CONSOMMEES
 Réutilisation possible sous 24 heures des produits froids si les plats n’ont pas été déconditionnés et n'ont pas subi de rupture de chaîne du froid.

 Réutilisation possible des plats chauds si ceux-ci ont été maintenus à plus de 63°C.
Eliminer la sauce, refroidir rapidement, filmer et stocker à température inférieure à 3°C après avoir étiqueté le jour de la fabrication. Servir obligatoirement le lendemain.

 Pour les plats livrés en liaison chaude, consommer obligatoirement le jour même de la livraison.
 Vérifier visuellement la bonne conservation des produits avant leur remise en service.
TRANSPORT DES PRODUITS FINIS

MESURES D’HYGIENE A RESPECTER
 Ranger le chargement de façon à éviter le risque de chute pendant le transport et de façon à limiter la durée des opérations de chargement - déchargement
 Entretenir régulièrement le matériel de transport vérifier les joints conditionnant l'étanchéité des contenants isothermes
 Nettoyer et désinfecter le matériel de transport au retour de la livraison (Plan de nettoyage)
CONTROLES A EFFECTUER
1/ Contrôle de la température des produits à l'arrivée chez le client
Enregistrement sur la feuille de relevé de température des produits à l'expédition 

AVANT DE COMMENCER
LE TRAVAIL EN CUISINE
VOUS DEVEZ IMPERATIVEMENT
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 Mettre votre tenue de travail: veste et pantalon, ou blouse, tablier à bavette, chaussure de sécurité, masque et gants (selon les postes).
 Mettre votre coiffure: la coiffe doit envelopper totalement la chevelure sans laisser dépasser la moindre mèche.
 Laver vos mains à l'aide de savon bactéricide et de la brosse à ongles.
QUAND SE NETTOYER ET SE DESINFECTER LES MAINS ?

 Avant de prendre le travail.
 Après les pauses et les repas.
 A la sortie des toilettes.
 Après tous gestes naturels contaminants (éternuer, se moucher, tousser... ).
 Après manipulation d'objets sales : emballages...

 Après manipulation d'aliments souillés : légumes, oeufs...

 Avant préparation d'aliments froids ne subissant aucun traitement thermique : dressage hors d’œuvre, tranchage viande froide, pâtisserie.
ANNEXE 6









