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' ES FONDAMENTAUX HYGIENE ET SECURITE
POUR MAITRISER DES ALIMENTS

| ES REGLES D'HYGIENE EN RESTAURATION

Tracabilité Vous étes responsable de la maftrise des regles d'Hygiéne
Transparence dans votre etablissement et a ce titre vous devez mettre
en place un Plan de Maitrise Sanitaire approprié
qui vous permet de limiter les risques et de garantir
la santé de vos consommateurs en :

Eviter les toxi-infections
alimentaires

Réglementations

) o Maitrisant les dangers en restauration,
Protéger le consommateur

Conktréles

6 Evitant les TIAC (Toxi-Infections Alimentaires Collectives);

Respectant les obligations réglementaires
o (le contréle des températures, le contréle
des huiles, le plan de nettoyage....),

Responsabilités
du restaurateur

SOMMAIRE

1. Les principaux dangers 2. En résumé :

o Mettant en place des actions correctives
en cas de non conformite

Les dangers microbiologiques, Les dangers Lutter contre les microbes

physiques, Les dangers chimiques, : VOUS TROUVEREZ CI-APRES LES FONDAMENTAUX
Les allergenes 3. La réglementation POUR LA MISE EN PLACE DE CETTE DEMARCHE.
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0 Microbiologiques
Dangers, contamination,
multiplication, TIAC et
aliments porteurs de microbes
Comment prévenir les dangers
microbiologiques ?

e Physiques

Cheveux, bijoux, métal,
verre, insecte, ...

0 Chimiques

Produits chimiques
(mélange...)

Gluten dans le blé, lactose
dans les produits laitiers, ...

> POUR EN SAVOIR PLUS... : Initiation aux dangers
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a Les dangers microbiologiques

———» Les microbes Les utiles Les nuisibles
sont des organismes vivants &) [=
 am P08

et invisibles a I'eeil nu.
Il existe deux types de microbes:  vin fmage  @un Altdution - Qathogenes

Microbes pathogenes

# ~ COV\tﬂmmﬂtton ’VY\(A(’CLP(LCWC(UV\ ~ In.’cOX(cﬂ’a.m
@ @ des aliments des microbes alimentaire

®
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e

—» | a contamination croisée

A

» Aliment cru a cété d'un aliment cuit :

@ COV\’M{NWL&VC(WA
Cte

=

Aliment cuit

/’ll‘dn
Wﬂ’cwn cm(sae indirecte

Aliment crn

A

» Aliments a coté de cartons ou d'emballages souillés :

S o,
" Umation crmsee Alrecte

A 4

> Aliments sensibles & cHté d'aliments vecteurs de microbes :

\ Vl

Aliments powant tre portenrs de microbes Aliments sensivles
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(<

—» L a multiplication des microbes

La multiplication microbienne correspond a la prolifération du nombre de microbes.

Destruction thermique

+++ =120°C

e +63°C

*+ +10°C
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+40C

+ 0°C

-18°C

La cuisson tue les microbes
Destruction des microbes

Zone Dangereuse | A
Multiplication intense

Multiplication

Le froid ne tue pas
les microbes
Multiplication stoppée
Etat de dormance

Entre +10°C et +63°C

00 06

00 66

)
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——— L'intoxication alimentaire (TIAC*)

O,

Une maladie Un aliment contamine Au moins 2 malades
a déclaration par des microbes presentant des
obligatoire dangereux symptomes similaires

(vomissements, diarrhée,...)

Par an, en France il s'agit d'environ :

1350 foyers 250 000 Entre 10 000 Moins

de TIAC deéclarés victimes et 15 000 de 10 deces.
(en augmentation, source :  d'intoxication personnes

institut de veille sanitaire) alimentaire, hospitalisées,

*TIAC : Toxi-Infection Alimentaire Collective

> POUR EN SAVOIR PLUS.. Initiation aux dangers
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——— Les aliments crus pouvant étre

(<

porteurs de microbes dangereux

En général, il faut éliminer les risques par :

» De bonnes pratiques d'hygiéne

(manipuler ces produits séparément des produits sensibles)

» Une cuisson a coeur des produits
(volaille crue, viande crue, viande hachée crue,
poisson cru et produits a base d'oeufs en coquille crus)

P @ Y

» Une décontamination des produits terreux,

des fruits bruts et des herbes.
(Fruits bruts, Produits terreux bruts, Graines germées, Herbes)

YO0 @b0.i
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————>» Comment prévenir les dangers microbiologiques ?

Latia skl

Par le respect de I'hygiéne
des mains et du personnel

© il

Par le contréle de I:
s Matieres Premier
respect des températures de réceptisr:'

de stockage, de cuisson et de service

i,_, ‘ P.ar la mise en place
— dun plan de nettoyage

Par le respect des bonnes P‘ratiques
de travail en matiere d'hygiene

ions, décontamination des végétaux
mise en température, )

refroidissement, re

B o -
B

Par le respect de la marche en avant

B % (et de désinfection)

" Par des locaux adaptes 3 la circulation,

la production et le stockage d'es. denr{aes
facI:Jilitant le nettoyage et la désinfection.

o
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» Une bonne hygiéne des mains est primordiale

» Une bonne hygiéne vestimentaire

(<

Par le respect de I'hygiéne
des mains et du personnel

‘W& w ™=

Lavage des mains et des avant-bras si exposés :

-Ala prise / reprise du poste, %

- Aprés usage des sanitaires,

- Aprés avoir toussé, s'étre mouché,

- Apres toutes manlpulatlons a risques
(emballage, produits terreux, .

- Attention : Le gel h_ydroalcoollque*
ne remplace pas le lavage des mains.

- Le port des gants ne remplace pas le
lavage des mains.

- I faut changer de gants a chaque nouvelle
manipulation de produit alimentaire.

- Si une personne étrangere rentre en
cuisine, elle doit porter un kit visiteur
ou une tenue appropriee. ES
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\"

hydroalcoolique

7 el

6. Sécher

parfaitement

: Coiffe

ou Calot

Vétements
de travail
propres

Chaussures
de securité

" entretenues

et propres

L Brosser

5. Kincer (65 ongles

»POUR EN SAVOIR PLUS...
Fiche BPH personnel*

*BPH : Bonnes Pratiques D'Hygiéne
(hygiéne des vestiaires, suivi médical,
armoire & pharmacie, formation, ...).
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2. (j;ﬁ{ A;L‘

Par le contréle des Matiéres Premiéres,
respect des températures de réceptuon,
de stockage, de cuisson et de service

R T
ety
R, gy S

7 ‘ ;{\.?:_g, t

Le thermometre a sonde doit étre fonctionnel et désinfecte.

- Contréle

: des Matiéres

- Premieres . Ne pas laisser les

- (aspect visuel, ; Contrle des aliments dans la Surveiller le

* températures

quantité, dates et zone dangereuse maintien au

deux fois

Produits frais :
entre O°C et 4°C

(en fonction Zone dangereuse

des produits)

température) . da chaud
: * par jour chaud
z T A o3s
@D ——
! Températures : Produits surgelés:  © Entre +10°C  Supérieure
© 3 réception - -18°C . et +62°C - ou égale & +63°C
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Par le respect des bonnes pratiques
de travail en matiere d'hygiene

-

> La mattrise du stockage

° ﬁ @ - Stocker du produit le moins contaminé vers le produit

Produits élaborés le plus contaminé (suivre le sens de la fleche).

- Filmer hermétiquement les produits.
S - Enlever les cartons et cagettes en bois (garder les étiquettes).
:E Produits semi-finis - Disposer les fruits et legumes dans des bacs propres.
g - Interdiction de stocker au sol (mettre des caillebotis
1= en plastigue).
S = ‘& - Netioyerqréguliérement les étageres.
ngdr;_l]ggigrgsts - Contréler régulierement et enregistrer les températures
premiéres (archiver les contréles).
Pas de

) stockage au sol

X X X » POUR EN SAVOIR PLUS... Fiche BPH stockage
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» La mattrise du décondit

Décartonnage : ¢ et déconditionner > :

en zone de réception : : les produits : : Transférer les produits dans des
I i : bacs propres, filmer,
’ B " . conserver les informations

o sl e R T TLTTrrr e .+ relatives a chaque produit et
> s (@): : leur durée de vie,
Dessouvidage en zone - QOuvrir le sachet avec les ’ dater si utilisation difféerée. :
, ’ : E Ciseaux désinrectés E : JERAAAAAE AMAAAAAAAAARARER  Zhhhdah

Jemwtin 1} commadiitacls ST g S, A

......................... 0 ..... eygsnggigﬁe o 0

’ : ! Stockage iPréparations.E
Déboitage en zone de  ™: : Désinfecter le couvercle : i (00C-40C) 1 meeeeemeneeneee
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» La mattrise de la décontamination des végétaux (fruits, légumes et herbes).

- Eplucher les légumes terreux.
o Pré-lavage - Laver dans un évier rempli d'eau potable.
- Egoutter les produits.

- Remplir I'évier d'eau potable et rajouter
la solution désinfectante diluée autorisée
0 Désinfection réglementairement. )
- Immerger les produits quelques minutes. 6
- Si utilisation de I'Eau de javel & 2.6% de
chlore actif voire la fiche ici

¢

W e/

W

0 Rincage - Rincer abondamment a l'eau potable.
~99 - Egoutter les produits.

{1
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» La mattrise de la décongélation

- Utiliser des bacs avec grille /———-
ou systeme adéquat pour

............................ :. ...................................
Décongélation
au micro-onde

du fabricant.

|'évacuation des exsudats Décongélation Position décangélation
(pas de contact avec le produit) ) ) I .
PAut de
au froid uhres moyens e
- Les produits sont étiquetés (0 °C - 4 °C) voir les indications

72h maximum

avec mention de leur Ximu
avant utilisation. Décongélation

origine et la date de mise ongelat
par cuisson directe.

en décongélatlon @’ ®e00000000000000000000000000 e e i ..

- Interdiction de décongeler a température ambiante.
- Interdiction de décongeler a I'eau chaude.
- Interdiction de recongeler un produit décongelé.
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» La mattrise de la cuisson

La température
reglementaire de cuisson
doit étre supérieure ou

Ne pas laisser les

egale a 63°C sauf exception E aliments dans la . Surveiller le
de préparations liees a la E zone dangereuse : maintien au
recette (exemple : viandes . * chaud
saignantes). : A #@ S :

~ b
Cuisson a cceur du produit o .
pour les produits a risque - Entre +10°C : Supérieure
(exemple : steak haché a : et +62°C » ou egale & +63°C

+ 65°C pour les enfants Zone dangereuse

de - 15 ans).

» POUR EN SAVOIR PLUS... Fiche BPH préparations chaudes
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» La mattrise de la liaison froide : refroidissement des produits chauds

0 *
fb * ib Stockag@eau froid

Cellule de (0°C a +3°C)
Aliment cuit refroidissement Aliment refroidi et les garder
T°C » 63°C 2 heures max. (T°<10°C) 3 jours maximum

Réglementation : Obligation d'enregistrer la durée et la température
de fin de refroidissement.

» POUR EN SAVOIR PLUS... Fiche BPH liaison froide
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» La mattrise de la remise en température sur site

)

Four de remise en température
Aliment a 4°C ou four mixte ou micro-ondes

Aliment a 63°C
Minimum
I —— B
Reéglementation : Obligation d'enregistrer la durée et la température
de fin de remise en température en cas de distribution

sur d'autres sites.

» POUR EN SAVOIR PLUS... Fiche BPH remise en température
sur restaurant satellite
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» La mattrise de la liaison chaude sur site : maintien au chaud & 63 °C minimum.

\/ Transfert direct e —y @

dans une étuve
Cuisson ou bain-marie Maintien au chaud
jusqu'au service
a 63°C minimun

Reéglementation : Obligation de maintenir au chaud a 63°C minimum
tout au long du service.

» POUR EN SAVOIR PLUS... Fiche liaison chaude dans le cas
de transport sur d'autres sites
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» La mafttrise du servi

Maintenir au chaud Maintenir au froid Sortir les assaisonnements
s les préparations chaudes les produits frais ﬁ au dernier moment de
(liaison chaude) (salades, desserts,...) leur lieu de stockage

(mayonnaise, vinaigrette,
sauce froide...)

/' Eviter de croiser E= 3 @ Eliminer les plats exposes ala i @ Eliminer en fin de service
#D les assiettes dressées | vente si: | les plats cuits sur site,
#D et les assiettes sales. - servis au consommateur et non ‘ remis en température

} @ consommeés (ex: yaourt ,dosette de apreés refroidissement.
sauce..),

- |la température du produit expose
est non réglementaire et/ou si le
produit n'est pas protégé vis a vis du
consommateur. *

* Pour une meilleure maitrise des excédents voir : ]a page 28 de la Note de service DGAL/SDSSA/N2012-8206 du 22 octobre 2012

e © 2016 GECO FOOD SERVICE RETOUR A L'INTRODUCTION 0

Toute reproduction interdite


http://www.gecochf.com/telechargement-document/28063082bc8974cd7bf25da90157edaf40580764/public/
http://www.gecochf.com/telechargement-document/df07ab5b5d617dbb66c4d5e54c26b1eea9d8cf3f/public/


(<

Par la mise en place
d'un plan de nettoyage
(et de désinfection)

Définition :

- Le plan de nettoyage et désinfection :
frequence associée au mode

opératoire des opérations de nettoyage

et de desinfection des locaux et du materiel.
- Le nettoyage : élimination de salissures
physiques.

- La désinfection : destruction des microbes.

Objectifs :

- Assurer I'hygiene générale de votre

etablissement.

- Maitriser la contamination microbienne.

- Se conformer a la réglementation en vigueur
« le Paquet Hygiene ».
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La qualité du nettoyage et de la désinfection
déepend de la combinaison de 4 facteurs
(cercle de Sinner).

Action
mecanique

Produits
chimiques

Un plan de nettoyage
doit répondre a 4 questions:
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> Le nettoyage

Le nettoyage doit se faire en utilisant un détergent conforme aux réglementations
concernant les produits en contact avec les surfaces alimentaires (produits a

ssage professionnel).  gw P, Y—— |
- WY O 1

Attention :
- Le nettoyage est une étape

indispensable avant la e :
: : ¢ Eau chaude +
désinfection. Elimination des . Detergent +
L . salissures physiques  : : Action mécanique :
- Le nettoyage seul ne détruit - P S SO S ¢
pas les microbes.
- Il est important de désinfecter

les siphons
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> Le nettoyage puis une désinfection > Le nettoyage et la désinfection

(2 étapes) (1 étape 2 en 1)

Un désinfectant conforme aux Le nettoyage et la désinfection doivent

reglementations concernant les produits se faire en utilisant un produit mixte

en contact avec les surfaces alimentaires. (nettoyant + désinfectant) conforme aux
A Surface propre & l'oeil nu réglementations concernant les produits

mais présentant des microbes en contact avec les surfaces alimentaires.

: salissures physiques

i Elimination des = Rincage ObligatOire

Désinfectant +

........ Nettoyage........ Eau chaude + Produit mixte +

. Action mécanique . Eau chaude + NS -~
) q. . Action mécanique @ — — Surfac.e propre
: La désinfection : - ~ et désinfectée
- : Nettoyageet : “, \

ol e ~ Rincageselon . desinfection  : "/ |\

© Détergent + . le produit utilisé  eeerreeereeeeseeeereeeeraeeenaaannn '

 Action mécanique :  (voir fiche fabricant)

0 ...... Nettoyage”"”_“”_“”“” . ..................................................
: Q
: @ - Les surfaces nécessitant un nettoyage & une désinfection
=3 o sont toutes les surfaces en contact avec les denrées

: , ) : alimentaires (plan de travail, ustensiles et petit matériel, chambre froide,
S AT LA A cellule de refroidissement, four, vitrine, ...).
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(<

Le principe est la séparation des opérations dites sales (réception des matieres premiéres,
décontamination, ...), des opérations propres (préparations chaudes, froides et service) dans
le temps ou dans l'espace.

Les produits ne reviennent pas en arriére
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ETAPES

Réce.ption

Stoc|.<age

Préparation

Service

Recoit

Matiéres premiéres,ccccccccccccccch

Stocke
Protection et maitrise

du stockage

Prépare

1ecesccccccec]

Ne pas croiser les préparations ceeep
entre elles et avec les déchets

Sert
Assurer la protection
de votre consommateur

ceccccccccc

EVACUATION

Gros déchets
et cartons

Cartons,
emballages souillés

Epluchures,
eaux de ringage,...

Assiettes sales,
eaux de lavage,...
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9 Les dangers physiques

> Comment prevenir les dangers physiques ?

» En portant une coiffe ou un calet pour éviter que les ,
&
cheveux tombent dans les aliments =«

» En retirant les bijoux (bagues, boucles d'oreilles, bracelets,...) ﬁ

» En éliminant tout verre cassé, tout métal, tout plastique
endommagé, toute surface abtmée (peinture écaillée) NG
present a cété des aliments. f

» En luttant efficacement contre la présence de nuisibles X
(insectes, rongeurs, ...) et en interdisant la présence d'animaux %

domestiques. (M

» POUR EN SAVOIR PLUS.. : Initiation aux dangers

» En utilisant du matériel a usage alimentaire. i
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Q Les dangers chimiques

———> Comment prevenir les dangers chimiques ?

» En lisant attentivement les étiquettes des produits d'hygiéne et [s=

en respectant les consignes des fiches de données securite. o=

» En respectant le dosage des produits et leur mode opératoire
(se référer au plan de nettoyage et de désinfection).

» En ne transvasant pas les produits dans les contenants alimentaires

(verre, bouteille, ...).
A5
» En ne mélangeant pas les produits chimiques entre eux. X O

» En ringant soigneusement a l'eau potable les surfaces et matériels en
contact avec les denrées alimentaires apres le nettoyage et la désinfection.

» En stockant les produits d’hygiéne et d'entretien dans un local
ou meuble spécifique .

» En utilisant du matériel et des ustensiles aptes au contact alimentaire.

» POUR EN SAVOIR PLUS... : Initiation aux dangers
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est une intolérance due a la présence d'une substance
protéique normalement inoffensive dans un aliment qui peut provoquer chez un individu des
réactions pathologiques graves.
La liste des allergenes a déclaration obligatoire en terme d'étiquetage produits :

\_/2
L Mollusques
Cersales b du alut r Soi F\q Lait et et Proguits
(ct?lr,] engr; 4 g )en o) @ produits laitiers a base de
é, seigle, orge... mollusques
:"’- Fruits a coque Arachides @ FEufs et I Crustace
® "@® (amandes, noix, et produits . =/ rustaces
noix de cajou...) d'arachides ovoproduits
o0
. aaggo Graines ﬁ Poi J Céleri
Lupins 000 de sésame oissons
fl u
Anhydride sulfureux et sulfites
@ Moutarde ? de plus de 10mg/kg ou 10mg/l en termes de SO2 total
pour les produits préts a consommer

Depuis le 1°" juillet 2015, les restaurateurs doivent informer les consommateurs de la présence des allergenes a
déclaration obligatoire dans leurs préparations. Selon votre activité de restauration, le procédé d'information est
différent : Pour en savoir plus... Texte (source: légifrance.gouv.fr)

Voir aussi : notre fiche thématique sur les Allergénes
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e e T s S ——

@ Par la désinfection

(précédée d'un nettoyage)

Température
' Ac.tion @ Temps d'action
mécanique

Produits
£ / chimiques

9 Par de Bonnes Pratiques d'Hygiéne

(stockage, température a réception des marchandises, personnel)
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(<

— Les responsables de restaurants doivent :

- S'assurer de la conformité des températures des matieres premiéres
a réception et archiver les contréles,
- Respecter les températures des enceintes froides et archiver les documents de contréle,
- Garder les étiquettes ou tenir un registre de toutes les matiéres premiéres utilisées
pour la tragabilite,
- Réaliser et historiser les plats témoins (restauration collective),
- Informer les clients sur l'origine des viandes bovines servies et les allergénes a déclaration obligatoire,
- Tenir un plan de nettoyage et archiver les documents,
- Avoir les Fiches de Données de Sécurité des produits de nettoyage et de désinfection utilisés,
- Former leur personnel en continu,
- Respecter la fréquence des visites médicales de leur personnel
et archiver les certificats d'aptitude.

> POUR EN SAVOIR PLUS... : Réglementation
Liste des fiches de bonnes pratiques
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