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REGLEMENTATION

D'apres vous...

\ En guelle année a été votée la premiére
loi a/@en taire Frangaise ?

4 5 1905 !!!

En 1907, co n de préléevements ont
été réalisés par ¥a répression des
Fraudes ? %

30000 prelevementsA!!

www.vie-publique.fr

» des aliments = Préoccupation ancie
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REGLEMENTATION

En France, historiquement |,
2 textes fondamentaux

‘:-» @%@a Consommation
‘:-» Code Ruﬁj\ ‘:
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REGLEMENTATION

Textes Nationaux

Lois, décrets, arrétés

cwcerodl]

Textes Européens )

Directivies et reglements
- nevt le « paqu e »

Yy

Obligations et recommandations

'

Textes Internationaux

'
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REGLEMENTATION

Architecture globale de la réglementation

CODEX ALIMENTARIUS
(+Recommandations d’organismes internationaux)

DIRECTIVE=
(CE)

/A)

DECRETS, ARRZ /7%
(FR)

@ PROFESSIONNELS _ g m—
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REGLEMENTATION

Le Codex Alimentarius signifie en latin le Code
Alimentaire . C’est un recueil de normes et de

directives ali@ﬂaires , Creé suite a la signature

d’'un program @e la FAO etI'OMS.

FAO : Foo Agriculture Organization
(Organisation desSNatigns Unies pour
I'Alimentation et I’Agr%ﬂ)y

77N, - | ,
i vj;.: v OMS : Organisation Mondiale de la Santé
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REGLEMENTATION

Codex Alimentarius :

SYSTEME D'ANALYSE DES “RISQUES” - POINTS

CRITIQUES POUR LEUR MAITRISE (HACCP) ET
DIRECTIVES CONCERNANT SON APPLICATION

Annexe:
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Réglementation européenne ?

alimentaires @ée depuis le 01/01/06)

« Article 3
de sécurité approp oient établies

pour développer le Systeme CUTR ».

constitué « la nouvelle approche ».

entreprises du secteur
alimentaire (...) velite ce que des procedures
riee

REGLEMENTATION

k Directive 93/43 relative a I'hygiéne des denrées

(...) en

se fondant sur les principes’ guyfjont été utilisés

Cette directive a éeté la base de Ia
reglementation francaise a partir de 1994. Elle a
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REGLEMENTATION

Réglementation européenne ?

b Textes du « paquet hygiene »  (dailés ciapres)

Exemple : Re 852/2004 relatif a I'hygiene
des denrées alime s.(applicable au 01/01/06)

4

« Article 5 — Analyse des Yangers et maitrise
des points critiques ‘ %@

Les exploitants du secteur alimentairgZ mettent
en place, appliquent et maintiennent une ou
plusieurs procédures permanentes fondees
sur les principes HACCP. »
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Qu’est ce que le paquet hygiéne ? REGLEMENTATION

PAQUET HYGIENE =

ENSEMBLE QE REGLEMENTS EUROPEENS
RELATIF 'HYGIENE DES ALIMENTS
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Qu’est ce que le paquet hygiéne ? REGLEMENTATION

La composition du paquet hygiene :

R 853/2004
= hygiene des denré@
animales <g /

R 852/2004 e
= hygiene en général

R 854/2004

= contrble des
denrées animales
R 178/2002 N R 183/2005

= texte d? base giéne des aliments
= socle reglementaire | ur animaux

+ textes
complémentaires...
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REGLEMENTATION

AVANT LE PAQUET HYGIENE
17— ORGANISATIONS

DIRECTIVES INTERNATIONALES
(Commission du
Codex Alimentarius)

Réglementation =
transposition francaise
REGLEMENT des textes

communautaires
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REGLEMENTATION
Exemples de transposition :

Directive 93/43

Y,

Arrétés d'application:
17 mars 1992 (mise sur le marché des vian

22 janvier 1993 (mise sur le marché des produ de viande)
22 mars 1993 (produits végeétaux ayant subi un txai tfhermique)
30 décembre 1993 (lait et produits laitiers)

9 mai 1995 (remise directe au consommateur final)

3 avril 1996 (établissements d'entreposage des denrées animales)
28 mai 1997 (produits autres qu'animaux) —
29 septembre 1997 (restauration collective caractére social)

6 juillet 1998 (établissements d'entreposage des denrées végétales)

20 juillet 1998 (transport des aliments)

l —
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REGLEMENTATION
AVEC LE PAQUET HYGIENE

ORGANISATIONS
INTERNATIONALES

(Commission du
Codex Alimentarius)

"'O'l. ETTAGE DE LA
R:GI.MENTATION
NATIONALE

DU P, Q:UET
ﬁn‘éﬁ E

(remplacent les anciens
textes communautaires)

Réglementation =
textes communautaires
directement applicables

aux professionnels +
dispositions nationales
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REGLEMENTATION
Suis-je concerné par le paquet hygiene ?

Le paquet hygiene doit prendre en compte tous
les maillons de la chaine alimentaire

‘ le paqu%ne concerne TOUS LES ACTEURS

De « |'étable a la table » 4
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Quel réglement pour mon activité ? REGLEMENTATION

CHAINE ALIMENTAIRE

Alimentation Production Transformation Distribution
animale primaire

R 178/2002

R 183/2005 R&52/2004
R 853/2004 %% %prodiits
N \ composites
(DAOA déja
transformee)

..........................................................

© QUAPA

[ S . ° o 1 Wini - R N S
R 178/2002
R 852/2004
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REGLEMENTATION

FSE 178/2C it-« food law »,
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REGLEMENTATION
R 178/2002 : nouveautes et points forts

e Responsabilité premiere  de I'exploitant du
secteur alimentaire

e Obligation de %ﬂl& pour toute denrée alimentaire
et pour tout explol la chaine alimentaire

b quelle denrée’> ui? dans guoi? quand? a qui?

¢ Obligation de retrait , de raQQe otlflcatlon pour
une denrée non conforme ou potentiel dangereu se

k retrait = empécher la distribution
b rappel = empécher la consommation

k notification = informer les autorités (bbsv, DRCCRF)
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_ REGLEMENTATION
Comment respecter ces exigences ?

Mettre en place la tracabilite, c’est...

... faire la liaison entre bons de livraison, factu res,
comptabili@ons de fabrication...

4& conserver I'information.

Comment ?

b avec des registres pa éeﬁ\ tiguettes manuscrites...

b avec des registres informatiq %scanners des

étiguettes mtelllgentes (RFID)

TRACABILITE

OBLIGATION DE RESULTATS, PAS DE MOYENS
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REGLEMENTATION

iene
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R 852/2004 : champ d’application REGLEMENTATION

toute la chaine alimentaire , y compris la
production primaire et ses activités connexes

(annex@&e commerce de deéetail (annexe2)

= production pr| aireApreparation, manipulation,
entreposage domestig de denrées destinees a

un usage domestique priv 4

e approvisionnement direct @Jroducteur du
consommateur final ou du commerce de détalil

local fournissant directement le consommateur
final, en petites quantités de produits primaires

sauf:

e centres de collecte et tanneries
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REGLEMENTATION
R 852/2004 : nouveautes et points forts

OBLIGATION DE RESULTATS, PAS DE MOYENS

e La responsabilité premiere incombe a I'exploitant

des autorités

(article ler) @
e Tous les explo @?'vent s’enreqistrer aupres

e Tenir des registres pourﬁ%roduction primaire
N

» Respecter les bonnes pratiques lene

J Y
= Mettre en place des procedures bas ﬁlﬁlr 'HACCP

e S'aider des Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiene et
d’Application des Principes de THACCP (GBPH )

e Former le personnel a l’hygiene et 'THACCP
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REGLEMENTATION

Responsabilité de I'exploitant:
Loin® 96-393 du 13 mai 1996

Est consi@Zcomme délit si l'auteur des faits

n'a pas ac /lélﬁs diligences normales

Article 223-1 du code peﬁ Ise_en danger de la

vie d’autrui 4 @
A »

Violation ~ manifestement  délib&ée  d'une
obligation particuliere de prudence ou de
sécurité imposeée par la loi ou le reglement
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REGLEMENTATION

Responsabilité de I'exploitant:

Article 223-1 du code pénal — Homicide involontaire

@F
Le fait de cﬁ)@%r maladresse, imprudence,

inattention, negli U mangquement a une
obligation de prudenceﬁ de sécurité imposee
par la loi ou le reglement, fa mort d'autrui.
2/
Importance pour le pr onnel
de pouvoir prouver qu’il avait
accompli les diligences normales
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REGLEMENTATION

Procédures HACCP:

Avant le paquet hygiene, la réglementation demandai  tde

faire des autoc@“les déterminés selon la démarche
HACCP. &

Ap

Exemples d’autocontrﬁleé{/

N 4
b température de stocka%

h contrbles a reception...
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REGLEMENTATION

Procédures HACCP:

Mettre en p des procedures basées sur les
principes d CP Clest...

A

... écrire commedqces controles sont faits...

N

.. expliquer pourguoi ces contr

DIGS

... @crire ce qui est prévu en cas de non-conformite.
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REGLEMENTATION
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REGLEMENTATION
R 853/2004 : nouveautes et points forts

x Agrement obligatoire de tout établissement mettant
sur le marché des DAOA

» Toute DAOA ur le marché par un établissement
agréeé porte une r (de salubrité ou d’identification)

4o )

F
01-001-001

CE(E)
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REGLEMENTATION

Le paquet hygiene estla base de la nouvelle
reglementation relative a I'hygiene des aliments.

Cette base esy/Epgra complétée par d’autres textes
Communautaire\\s“//@7 criteres microbiologiques, 2074 mesures
d’applications, 2075 trichiné, @esures transit  oires...) €t des
textes nationaux (future rc@@lure des arrétés).

Arrété du 8 juin 2006 relatif a | nt des établissements
mettant sur le marché des produits g@/#ari animale ou des

denrées contenant des produits d’origi le.

La réeglementation est donc actuellement composée
d’anciens et de nouveaux textes francais  ainsi que de
nouveaux textes européens
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REGLEMENTATION

Réglementation francaise ?

llb Arrété du 2.mai 95 réglementant I'hygiéne
des alim remis directement au

consommateur 4 :

b Arrété du 29 septemms 997 flxant les

conditions d ’ hygiene appllc an
etablissements de restauration tlve a

caractere social
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REGLEMENTATION

Réglementation francaise ?

commerce de el d’ entreposage et de
transport de prod Q ' origine animale et
denrées alimentaires e ntenant

N

« Article 10 — Sont abrogés | concerne
les produits d’origine animale et le 2eS
alimentaires en contenant :

— l'arréte du 29 septembre 1997 fixant les
conditions d’ hygiene applicables dans les
établissements de restauration collective a
caractere social ... »
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REGLEMENTATION

Mais....

.. ou se situe le Plan de
Maitri€g,Sanitaire dans cette
reglemervi@pon?

Plaguette d’information é
sur le Paquet Hygiene

Plaquette d’information du MAP 4“
sur le PMS

Note de service du 11 janvier _
2007 relative a I'AM du 8 juin 2006
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REGLEMENTATION

Réglementation francaise ?

I’agrément blissements mettant sur le

b Areté d@ 08 juin 2006 relatif 2

marché des pro igine animale

« Article 2 — (...) Potij/que la demande soit
recevable, elle doit &tre  acto gnée d’un
dossier comprenant Ie%a cuments
descriptifs de |’ établissement e% plan de
maitrise sanitaire, notamment fondé“sur les
principes HACCP »
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REGLEMENTATION

La mise en place d'un PMS , est constituée par le
regroupement de |’ ensemble des documents
permettant a Issement de  prouver a priori qu'll

respecte lI'ens I S exigences reglementaires,
tant francaises gu’ nes.

4

N
L ' application des pro et des
enregistrements demandés par le , sont des

preuves a posteriori du respect de c&s exigences
reglementaires.
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REGLEMENTATION

Contenu attendu d’'un Plan de Maitrise Sanitaire:
- Note de Service DGAL 2007/8013 du 11 janvier

2007 présen les modalités d’application de
I'arrété du 8 j%
N 4
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ragabilite :
G H et
d'application de
/ Plan HACCP \ I'HACCP

/ BPH ou prérequis \

© ALPA CONSULT NORD REPRODUCTION INTERDITE



BPH

Le Codex Alimentarius , organisme rédacteur de

| ° HACCP, insiste sur | ' importance des
programme realables avant d’ appliquer la
methode H /

« Avant d’appliqueW§/@le HACCP a un secteur quelconque
de la chaine alimentaire;, ue ce secteur fasse appel a des
programmes préalables t e les bonnes pratiques d’hygiene,
conformément aux Principes géfégaux _d’hygiéne alimentaire du
Codex, aux Codes d’'usages corre ts du Codex et aux
exigences appropriées en matiere rité sanitaire des
aliments. Les conditions nécessaires au nctionnement du
systeme HACCP, notamment la formation, devraient étre didment
mises en place, pleinement opérationnelles et vérifiees afin de
permettre une application et une mise en ceuvre concluantes du
systeme HACCP. »
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BPH

Hygiene :

partie de la Mg
iIndividuels ou co g _les principes et les
pratiques qui visent a réserver ou favoriser

la santé . >
%it Larousse, 1998
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BPH

Hygiene = plusieurs principes

Exemples ?

. I’hygiéne C lle c’est
se laver, se b% s dents..

* 'hygiene de vie c est

faire du sport, ne pas ab§ 4 1

de tabac et d’alcool...

* 'hygiene alimentaire c’est

* 'hygiene des aliments c’est
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BPH

Hyagiene alimentaire:

choix raisonné des aliments  (arnor, NF Vo1-002)

5@) de regles permettant d’éviter des
aladi exces ou carence alimentaire

= diététique, nut rlta

Hygiene des aliments:

pour assurer la securité et la salubrité  des aliments
—_— BPH ? (AFNOR, NF V01-002)
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Salubrité des aliments:

assurance que les aliments sont  acceptables pour la
consommati umaine lorsgu’ils sont consommes
conformém 'ysage auguel ils sont destinés

7 (AFNOR, NF V01-002)

Seécurité des aliments:

assurance que les aliments ne causgr pas de
dommage au consommateur lorsqu nt prépares
et/ou consommes conformément a l'usage auquel ils
sont destinés

(AFNOR, NF V01-002)

BPH
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BPH

Sécurité alimentaire:

assurance que les aliments sont
disponibles er@antité et qualité

suffisantes N@
(AFNOR, \/ %

TIAC (Toxi-Infection Alimentaire%ollﬁtive):

apparition d'au moins  deux @ iImilaires d'une

symptomatologie, en général ¢ -intestinale,
dont on peut rapporter la cause a une  méme origine
alimentaire
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Danqger:

Agent biologique, chimique ou
physique , presgrt dans un aliment ou
état de cet ali uvant entrainer

un effet néfaste s ﬁé
(AFN®R, 002)

)

Risque: N

de plusieurs dangers dans un aliment

(AFNOR, NF V01-002)

faste sur la

Fonction de la probabilite d'un;‘ :
sante et de la gravité de cet effet tant d'un ou

BPH
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1. LE PERSONNEL BPH

Le personnel est au cceur des bonnes
pratiques :

-Form@u
-Tenue vest%

-Etat de santé A 4

I a un impact sur les @WS de
contaminations biologiques (tenue et état de
santé) et il doit connaitre et respecter les
mesures de maitrise décidées (formation).
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1. LE PERSONNEL BPH

Les documents de la formation:

- Plan de formation a la sécurité sanitaire (qui,
guoi, ou, qua omment, pourquoil)

- Attestation rmation HACCP du
responsable @

- Conservation des doc:ug nts relatifs a la
formation (programmes, 4ttestations,
évaluations, supports...)

- Description des modalites d ' accuwgil du
nouveau personnel (remplacements, stages...):
livret, tutorat...
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1. LE PERSONNEL BPH

Les documents de la tenue vestimentaire:

- Description de I'équipement vestimentaire par

poste @
- Description d %Iités de renouvellement

des équipements @
- Description des modﬁs\de gestion de

I'’entretien des tenues 4
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1. LE PERSONNEL

Les documents de |'état de santé:

| * embauch puis annuelle (intégrer
personnel te Ie)

- Certificats méd|d ' aptitude a
manipulation des denrée@mentaires

- Instruction destinée au pers%%vis-a-vis de
son état de santé (qui alerter da @ Is cas,
guand et comment ameliorer la prote#

denrées...)

- Engagement d ' une visite médicale a
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2. LA MAINTENANCE

La maintenance préventive , a pour objectif de
réduire les risques de casses ou pannes.

La mainte e curative, a pour objectif de
réparer le Ou pannes.
Avoir des Iocaumatériels en bon état

permet de limiter:
N

- les risques de conta physigues

(écailles de peinture, vis.. ) 4%
- les risques de contamination lologiques

croisees (trous, aspérités...)

- les risques de contaminations chimiques
(huile...)

BPH
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2. LA MAINTENANCE

Les documents de la maintenance

- Programme d’entretien et de vérification des

locaux et matgimels (QQOQCP)
&

- Enregistrements %éraﬂons realisees

(passages, actions correcti e%rogrammées...)

- Contrats d'e

BPH
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3. LES MESURES D'HYGIENE

Les mesures d’hygiene concernent :

- |le netto e et la désinfection des
locaux etr@

- 'ensemble det:ons de travail

avant, pendant et apres la | rca%uction.

Ces mesures d’hygiene visent é%lement a
mi

lutter contre les risques de conta ns et de
developpement biologiques, mais concernent aussi
tout danger présentant un niveau de risque éleve.

BPH

© ALPA CONSULT NORD REPRODUCTION INTERDITE




3. LES MESURES D'HYGIENE BPH

Les documents du nettoyage

- Plan de nettoyage et désinfection (PND) précisant| e
QQOQCP pourhaque matériel et local (inclure le
nettoyage séq t les engins de transport)

- Contrats si recour 4 restataires

- Enregistrements du net ge (au minimum pour
les actions non quotidiennes) N

- Fiches techniques des produits 4@

- Plan de contréle du nettoyage et Wésinfection
(QQOQCP) et actions correctives

- Enregistrements et validation des controles
(visuels, microbiologiques) et des actions correcti ves
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3. LES MESURES D'HYGIENE

Les documents des instructions

- Description par postes de travail (QQOQCP)

- Procédures,@ uctions, consignes relatives a
I’hygiene du pe et des manipulations

- Enregistrements de %Ies

- Enregistrements des acti ns&orrectives

BPH
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4. LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

La lutte contre les nuisibles concerne:

- les insectes voiaa@ rampants

4

N

En cas de non nécessité de lu
en place d'une procédure de veérific
de traces.

- les rong

syentive, mise

'‘absence

BPH
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4. LUTTE CONTRE LES NUISIBLES BPH

Les documents de la lutte contre les nuisibles

- Plan de l'établissement précisant les lieux et type s

de moyens de |
- Contrats si re ries prestataires
- Fiches techniques e Its

- Plan de contrble de I’ efflc et actions correcti ves

- Enregistrements et validation d%roles et des
actions correctives W
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5. APPROVISIONNEMENT EN EAU

essentiel car st une matiere premiere  pour
la confection |ns repas, et elle est aussi
utilisée dans le PN

Garantir @aﬂon d ' une eau potable est

\

L’ eau peut étre responsable%ontamination
biologique et chimique. W

BPH
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5. APPROVISIONNEMENT EN EAU BPH

Les documents de gestion de I'eau

- Plan de |’ etablissement précisant les réseaux,
points de puisage.et d’évacuation

- Description d(% S de traitement

- Attestation de raccn! a 'eau potable

- Plan de contréle microbioliq%e et chimique

- Enregistrements et validation d%r@les et des
actions correctives

- Liaisons avec la maintenance des dispositifs de
traitements et des interventions sur les réseaux
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6. MAITRISE DES TEMPERATURES

multiplication biologique.

limiter le développem

t\

La maitrise des tempeératures h
limiter le developpement et au
contamination (cuisson).

La températuriest un parametre essentiel  dans la

La maitrise des terﬁ%@lres basses permet de

ermet de
réduire la

BPH
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6. MAITRISE DES TEMPERATURES

Les documents de maitrise des températures

- Températures cibles, et liste des zones ou matériel

sous températuradirigée

- Description oyens de  surveillance,
d’enregistrement , t action correctives

- Enregistrements et val n des controles et des

actions correctives N 7

S

BPH
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7. CONTROLES A RECEPTION ET EXPEDITION BPH

Ces contrdles peuvent rentrer dans le cadre d’'une
surveillance HACCP .

Le contrdle é%don permet de maitriser les

risques liés aux Inations initiales et au
développement  micso au cours du
transport.

Le contrOle a expédition perme %atlon de
lots.

Tous les deux ont un impact sur la  tracabilité .
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7. CONTROLES A RECEPTION ET EXPEDITION

Les documents du controle a réception

- Cahiers des charges fournisseur
- Listing fourn@ (denrées alimentaires et en
contact avec le @ produits du PND)

€S,
- Protocole de récei/i' 2(QQOQCP) et actions

correctives
- Enregistrements a réception \4

Chy

BPH
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7. CONTROLES A RECEPTION ET EXPEDITION

Les documents du controle a expédition

- Listing clients

- Protocole d Edltlon (QQOQCP) et actions

correctives

- Enregistrements a ex

- Description des engins di&port

- Protocole de contréle des 4@§'ratures, du
nettoyage, et actions correctives

- Contrats et cahier des charges si prestataire

- Enregistrements des controles

BPH
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HA d éfinition et
higerique
o

ragabilite @
GBPH et

d'application de
Plan HACCP I'HACCP
/ BPH ou prérequis \

Y
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H = Hazard
A —'@%alysis

P - PoOINt

BASES

(Danger)

(Analyse)

(Critique)

(Point)

C -p  CoOntrol @%V (Maitrise)

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO




HACCP
@%@:

Analyse o’ﬁ angers

Points Critiques pour Ieu/%altrlse

BASES
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BASES

L’ HA CCP , cest avant tout

une% ode

et par extension

un systeme de égstlon
de la qualité
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BASES

Quelles sont les origines de ’THACCP ?

programmes spatlaux

i/
—— %essne de garantir la securité
d Ilments pour les astronautes

La NASA et 'armée developpent ge@c société  Pillsbury
une nouvelle méthode.

Plutot que de s’intéresser aux controles sur les produits
finis, cette methode met l'accent sur le  contrdle et la
maitrise de points critiques , situés en amont dans le
processus.
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BASES
Quelles sont les origines de ’THACCP ?

/0’s et 80’s :

- apphsation et adaptation de la méthode
Pillsb s plusieurs industries ( Nestle)

en// ) .
- develop et reflexion autour de la
methode par ivﬁs organisations

AMELIORATION CONTINUE \4
. p / introduction @ théories de
oy gestion de la alité ( DEMING

ingenieur Japonais des années 50)

Roue de Deminqg (PDCA)
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BASES
Quelles sont les origines de ’THACCP ?

90’s .

- harmonisati du concept HACCP et description
officielle de | de dans les lignes directrices du
Codex Alimentari fRéglementation)

Quelle est I’importanﬁde I’Id;lACCP ?

- Intégration des principes de@ CCP dans

plusieurs textes réglementaires europééns et francais
(cf. réglementation)

- reférence officielle de 'OMC pour les litiges en
commerce international
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BASES

Le Systeme HACCP repose sur 7 principes

Principe 1 . Procéder a une analyse des risques

Principe 2 : Dét%les points critiques pour la
maitrise (CCP)

Principe 3 : Etablir les lir

ﬁeuns) critiques
Principe 4 . Mettre en place u Q@téﬁe de surveillance

des CCP
Principe 5 : Déterminer les mesures cc%fés

Principe 6 : Appliguer des procedures de vérification du
Systeme HACCP

Principe 7 . Constituer des dossiers et tenir des registres
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1
PouE
respecger
ces /

Constituer I'equipe HACCP

Décrire le produit

Déeterminer son utilisation prevue

1] /7

Etabii(uy/

(U dlagramme des opérations

NN B /N

BASES

.. 4
princines

A n Confirmer sur plva:yé%gramme des opérations
“

7

4

Déterminer les point €T 5, (CCP)

Id A Etablir des seulils critiques pofﬁpﬂbﬁue CCP

gait Etablir un systéme de surveillance pour chaque CCP

10 e Prendre des mesures correctives
11 Appliquer des procédures de verification
12 Constituer des dossiers et tenir des registres

© ALPA CONSULT NORD REPRODUCTION INTERDITE




Exemple ldentification des dangers

e

HACCP

® SARL QUAPA
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Exemple Identification des CCP HACCP

Modifier I'étape, le Q1 : Existe-t-il une ou plusieurs mesure(s)
procédé ou le produit préventive(s) de maitrise du danger identifié ?

OuUl

La malitrise de cette étape
NC@ t-elle nécessaire pour

NON

Passer a
| ' étape
suivante

OuUl

rantir la sécurité ?

o\

pour éliminer la pro e d’apparition d’un

danger ou le ramener aUnajveau acceptable ? Oul

Q2 : Cette étape%%%péciﬁquement concue
t

NON
N,

Q3 : Une contamination s’accomp%ﬁ
(des) danger(s) identifié(s) peut-elle survei, ou
le danger peut-il augmenter jusqu’a atteindre un
niveau inacceptable ?

CCP

OuUl

Q4 : Une étape ultérieure peut-elle éliminer le NON
danger ou le réduire a un niveau acceptable ?
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Simplement,

- @crire

est écrit

on définit souvent

mise en place de 'THACCP par:

I'on fait

- faire ce que l'on a\é%
Q

la

- vérifier que I'on a bien fait ce qui

BASES

© ALPA CONSULT NORD REPRODUCTION INTERDITE




BASES

Les documents de 'HACCP dans le PMS

- Diagrammes de fabrication

- Plans et cir

- Tableau d’anal angers

- Choix des CCP et Ildatlon des limites
critiques

- Plan HACCP (systeme de @ nce et
actions correctives) a relier aux ins S par
poste

- Protocole de verification et de mise a jour

- Enregistrements
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@@%Qabilit é&
Gestion de n Conformes
S

ragabilite Bt
G H et
d'application de
Plan HACCP I'HACCP
/ BPH ou prérequis \
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TRACABILITE

Tracabilité : capacité a retrouver I'historique d’'un
produit

La tragabilit@@? endue obligatoire  par le
reglement europé @8/2002. Ce dernier a

également rendu ob <g@res la  naotification, le
retrait et le rappel @uns potentiellement
dangereux. 4

La note de service 2005/8205 Wuse les
conditions et elements de tracabilité a conserver.
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TRACABILITE

Les documents de tracabilité

- Protocole de tracabilite (identification, conservati on,
rotation...) et agtQns correctives

- Listings four et clients (cf. contrOles a

réception et a expé »ﬂ%)@

- Enregistrements de trac é et actions corrective S
(BL, bons d°’ économats,\é%ettes produits,

menus...) @
Attention aux allergenes et 041/1/!
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TRACABILITE

Les documents de gestion des non conformes

- Protocole de gestion des NC (identification,

Isolement...) et |ons correctives
- Protocole de

ﬁs alertes
- Enregistrements

- Procédure des plats temo
P \4
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En binbme ou seuls, réalisez la trame d'un plan de

maitrise sanitaire type, applicable a un établisseme  nt
de restauration traditionnelle. Ce document doit ser viIr
de Dboussole au directeur d'établissement, qui

completera le dogsier avec ses propres eléments de
preuve et ses s ites de fonctionnement.

Maximum 30 pages: 4

En binbme ou seuls, kﬁisez le support d'une
formation (ppt et tests), deslingg auy, personnel de | a
restauration, dont le but est4 permettre la
comprehension et le respect du y% maitrise
sanitaire de l'établissement (cf. Arre du 5 octobre
2011 relatif au cahier des charges de la formation
speécifique en matiére d hygiene alimentaire adaptée a
lactivite  des  établissements de  restauration
commerciale). Maximum 300 slides.
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