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RAPPEL DE LA REGLEMENTATION

F Réglement (CE) n°178/2002 : regles générales d'hygiene pour toutes les denrées

alimentaires.
F Reglement (CE) n°852/2004 relatif a I'hygiene des denrées alimentaire.

F Reglement (CE) n°853/2004 : regles spécifiques d'hygiene applicables aux denrées

alimentaires d'origine animale.
F Reglement (CE) n°2073/2005 relatif aux critéres micro biologiques harmonisés.

E Décret n°2002-1465 du 17 décembre 2002 relatif a I'étiquetage des viandes bovines dans les

établissements de restauration (version consolidée du 19 décembre 2002).

E Arrété du 8 juin 2006 relatif a I'agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché

des produits d'origine animale ou des denrées contenant des produits d’origine animale.

F Arrété du 4 novembre 2008 modifiant l'arrété du 8 juin 2006 relatif a l'agrément des
établissements mettant sur le marché des produits d'origine animale ou des denrées

contenant des produits d'origine animale.

B Arrété du 21 Décembre 2009 relatif aux régles sanitaires applicables aux activités de
commerce de détail, d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées

alimentaires en contenant.

B Note de service DGAL/SDRRCC/SDSSA/N2005-8205 du 17 aoGt 2005 (contréle de la
tracabilité dans le cadre du reglement CE n°178/2002).

E Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007 (entrée en application de I'
arrété du 8 juin 2006 relatif a I'agrément sanitaire des établissements mettant sur le marché
des produits d'origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale
publié au JoRF du 8 aolt 2006).

E Note de service DGAL/SDSSA/N2008-8186 du 21 juillet 2008 : éléments d’orientation pour

I'instruction des dossiers d’agrément sanitaire de certaines cuisines centrales.

E Note de service DGAL/SDSSA/N2011-8117 du 23 mai 2011 (application de l'arrété du 21
Décembre 2009 relatif aux regles sanitaires applicables aux activités de commerce de détail,

d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées alimentaires en

contenant).




B Codex alimentarius
F Vademecum général
F Vadémecum sectoriel

E Guide de gestion des alertes

QUELQUES DEFINITIONS

F Danger : agent biologique, chimique ou physique présent dans des denrées alimentaires ou

les aliments pour animaux, pouvant avoir un effet néfaste sur la santé.

F Risque : fonction de la probabilité et de la gravité d'un effet néfaste sur la santé du fait de

la présence d'un danger dans un aliment.

E Sécurité des aliments : concept impliquant qu'une durée alimentaire ne causera pas de

dommage au consommateur lorsqu’elle est préparée et/ou ingérée selon l'usage prévu.

F Salubrité des aliments: assurance que les aliments, lorsquils sont consommeés
conformément a l'usage auquel ils sont destinés, sont acceptables pour la consommation

humaine.

F Analyse de risques : processus comportant trois composantes : évaluation scientifique des

risques, gestion des risques et communication a propos des risques.

F Estimation des risques : estimation qualitative et/ou quantitative, incluant les incertitudes
qui lui sont associées, de la probabilité de survenance et de la gravité des effets néfastes sur
la santé, connus ou potentiels, d'une population donnée, basée sur l'identification des

dangers, I'appréciation des effets et |'appréciation de I'exposition.

F Gestion des risques : processus, distinct de I'évaluation scientifique des risques, de
pondération des choix politiques, conduit en consultant toutes les parties intéressées et en
tenant compte de l'évaluation scientifique des risques et d'autres facteurs relatifs a la
protection de la santé des consommateurs et a la promotion de pratiques commerciales

loyales et, si nécessaire, sélectionnant des options de prévention et de maitrise appropriées.
F Maitrise : situation dans laquelle des procédures sont suivies et les critéres sont satisfaits.

F Mesure de maitrise : actions et activités auxquelles on peut avoir recours pour prévenir ou

éliminer un danger qui menace la sécurité des aliments ou pour le ramener a un niveau

acceptable.




PRP : conditions et activités de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine
alimentaire un environnement hygiénique approprié a la production, a la manutention et a la
mise a disposition de produits finis slrs et de denrées alimentaires s(res pour la
consommation humaine.

PRPo : PRP identifié par I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité
d'introduction de dangers liés a la sécurite des denrées alimentaires et/ou de la
contamination ou prolifération des dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires dans

le(s) produit(s) ou dans I'environnement de transformation.

CCP : étape a laquelle une mesure de maitrise peut étre appliquée et est essentielle pour
prévenir ou éliminer un danger lié a la sécurité des denrées alimentaires ou le ramener a un

niveau acceptable.

Niveau cible : critere plus contraignant qu'une limite critique, utilisé par un opérateur dans le

but de réduire le risque de dépasser une limite critique.
Limite critique : critere qui distingue |'acceptabilité de la non acceptabilité.

Surveiller : procéder a une série programmée d'observations ou de mesures des parametres

de maitrise afin d'apprécier si un CCP est maitrisé.

Surveillance : action de procéder a une séquence programmée d'observations ou de

mesurages afin d'évaluer si les mesures de maitrise fonctionnent comme prévu.

Mesure corrective : toute mesure a prendre lorsque les résultats de la surveillance exercée

au CCP indiquent une perte de maitrise.

Action corrective : action visant a éliminer la cause d'une non-conformité détectée ou d'une

autre situation indésirable.
Correction : action visant a éliminer une non-conformité détectée.

Vérification : Confirmation, par des preuves tangibles, que les exigences spécifiées ont été

satisfaites.

Validation : Obtenir des preuves démontrant que les mesures de maitrise gérées par le plan

HACCP et les PRP opérationnels sont en mesure d'étre efficaces.

Diagramme de flux : Présentation schématique et systématique de la fréquence d'étapes et

de leurs interactions.




B Plan HACCP : Document préparé en conformité avec les principes HACCP en vue de maitriser
les dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments dans le segment de la filiere
alimentaire considéré

F Plan de Maitrise Sanitaire : Il décrit les mesures prises par |'établissement pour assurer
I'hygiene et la securité alimentaire de ses productions vis a vis des dangers biologiques,
physiques et chimiques.

Il comprend les éléments nécessaires a la mise en place et les preuves de |'application :

1 — Des Bonnes Pratiques d'Hygiene (BPH),
2 — Du plan HACCP fondé sur les 7 principes,

3 — De la gestion des produits non conformes et de la tragabilité.

LES DIFFERENTES ETAPES

Etape N°1 : Etablir un descriptif détaillé de I'établissement et des activités

de la restauration.

r  Présentation générale de |'établissement (organisation générale, nombre de résidents,...),
¥ Ressources humaines de |'équipe de cuisine,
»  Amplitude horaire du personnel de cuisine,
» Présentation des locaux de I'unité de production cuisine,
» Présentation des équipements ou matériel de cuisine,
»  Descriptif des activités de la cuisine :
» circuit des distributions internes et externes (clients),
» synthése des produits finis fabriqués et distribués, nombre de jour de production et
de fonctionnement,
* type de liaison,
r Planning des productions des Préparations Froides,
» Planning des productions des Plats Cuisinés a |'avance,
r Diagramme de fonctionnement général de la cuisine,

» Diagramme de flux des produits sensibles (steak haché, ceufs coquille, mixés,...),




» BPH = Hygiene et maintenance des locaux :
» -plan de nettoyage et désinfection (quoi, quand, comment, qui),
» -tenue professionnelle adaptée au secteur de travail,
» -lavage des mains,
» -méthode d'utilisation des produits lessiviels,
» -plan de désinsectisation et dératisation,
» -qualité de l'eauy,
» -aptitude du personnel au travail des denrées alimentaires,
» -description des dépannages (curatif),
» -description de la maintenance préventive,
» -métrologie (étalonnage des appareils de mesure : thermometre, balance

d’essai),

r  Plan de maitrise des températures :

* -maitrise de la chaine du froid (parametres de fonctionnement des CF)

-refroidissement rapide,

* -maintien au chaud, au froid

* -remise en température,

= -cuisson des steaks hachés pour les populations sensibles,

» -cuisson basse température,

-bareme de cuisson

-cuisson des mixés,

» -cuisson des préparations a base d'ceufs coquille.




Etape N°2 : Formaliser les procédures (métier) a partir des documents

existants = priorité 1.

F Procédure hygiéene :

La procédure HYGIENE décrit les modalités mises en place pour sécuriser I'ensemble de la
fonction alimentaire en terme d'entretien des locaux, des surfaces, des matériels, d'hygiene
des personnels (tenue professionnelle et lavage des mains) ainsi que la lutte contre les
insectes, les rongeurs et autres animaux nuisibles.

Elle permet de maitriser les risques alimentaires par l'application de PRP: Programme Pré-
Requis relevant du Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiéene.

Le PRP est a mettre en ceuvre et a respecter afin d'obtenir des régles d'hygiéne

environnementale et de salubrité des aliments optimales.

Exemple de PRP :

» Plans de nettoyage et désinfection = Quoi, Quand, Comment, Qui.

» Synoptique des nettoyages de chambres froides.

» Instruction d'utilisation (méthode) des produits d'entretien.

» Tenue professionnelle adaptée au secteur de travail.

» Instruction lavage des mains.

» Gestion des déchets.

» Suivi des résultats des prélevements de surface.

» (Classeur contrats pour la désinsectisation, la dératisation.

» Contrats pour le nettoyage des gaines extractions fumées et I'entretien matériel
production de froid.

» Plan : Marche en avant dans I'espace et dans le temps selon les zones a risques.

» C(Classeur fiches produits lessiviels, détartrant,...

F Procédure réceptionner :

La procedure RECEPTIONNER décrit les étapes du processus réceptionner, de la mise a
disposition des denrées alimentaires vers les zones de stockage adaptées des ateliers de

transformation.




Les activités décrites dans cette procédure garantissent la conformité des produits stockés ainsi

que leur tracabilité. Des PRPo (Programme Pré-Requis opérationnel) sont identifiés par

I'analyse des dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité de danger lié a la sécurité

des denrées alimentaires (contamination ou prolifération).

Exemple de PRPo et autres documents :

Criteres de conformité des produits livrés (annexe 1).
Synthese des criteres de conformité relatifs a la chaine du froid (annexe 2).
PRPo : fiche de reception de produits frais (annexe 3).

Fiche incident prestation fournisseur (annexe 4).

Procédure transformer :

La procédure TRANSFORMER décrit les dispositions prises pour garantir la qualité

gustative et la salubrité des aliments a toutes les étapes du processus « Transformer » de

I'élaboration a la chaine de conditionnement et/ou a I'expédition/distribution.
Elle définie des PRPo identifiés par I'analyse des dangers comme essentiels a I'obtention

de la sécurité des produits alimentaires, nécessitant une validation, une surveillance et

une vérification et/ou des CCP étape dite « critigue ou cruciale» a laquelle on peut

appliquer et surveiller en temps utile la derniere mesure de maitrise (identifiée par
I'analyse des dangers).

Cette procédure s'applique a la transformation des produits en produits finis par
I'élaboration de la planification du travail: équipe cuisson, légumerie, préparation froide,
refroidissement, conditionnement des repas (résidents, portages, école,...), nettoyage et
désinfection du matériel, des équipements et des locaux dans le respect des régles

d'hygiéne et du respect des instructions qui sont sous la responsabilité métier des

agents.

Exemple de PRPo :

Modalités decongeélation produit (annexe 5).
Criteres d'établissement des dates de péremption des produits réalisés = DLC (annexe 6).
Regles de maintien en température (annexe 7).

Baremes de cuissons traditionnelles (annexe 10)




Exemple de CCP :
» Reégles de refroidissement (annexe 8).
» Regles de remise a température (annexe 9).

»= Bareme cuisson de nuit basse température (annexe 10).

F Procédure expédier/distribuer dont repas extérieurs :

La procédure EXPEDIER/DISTRIBUER décrit les étapes de la mise a disposition des produits
finis. Les activités du processus expédier/distribuer garantissent la livraison des differentes
denrées alimentaires de I'EHPAD, des clients extérieurs (portage a domicile, CAT, école, creche,
centre de loisirs,...) en terme de délais, de sécurité alimentaire et de tracabilité.

Les repas sont expédiés en liaison chaude, froide ou mixte vers le service de soins, le portage

a domicile, le CAT, centre de loisirs, école, creche,...

Elle définie un PRPo (maintien en température >+63°C et <+10°C) identifié¢ par I'analyse des
dangers comme essentiels a |'obtention de la sécurité des produits alimentaires, nécessitant

une validation, une surveillance et une vérification.

Cette procédure s'applique a toute expédition de produits finis destinés aux repas en terme de

couple temps/température, hygiene.

Exemple de PRPo :
» Instruction relevé de température (annexe 11).

» Instruction prélevement échantillons plats témoins (annexe 12).

Exemple de CCP :

» Regles de remise a température au sein de l'unité salle a manger.




Etape N°3 : Réaliser les procédures priorité 2

F Procédure cas de retrait / rappel produit non consommable :

La procédure RETRAIT RAPPEL PRODUIT NON CONSOMMABLE décrit les modalités a suivre
en cas de détection de produit non consommable par la cuisine de I'établissement et / ou
suite a une alerte sanitaire.

Elle s'applique a toute denrée alimentaire brute et/ ou cuisinée.

Exemple de document :
» Traitement d'une alerte produit alimentaire non consommable chez le client (annexe
13).
» Liste de produits de substitution référencés en cas de produit non consommable
(annexe 14).
» |dentification du produit non consommable (annexe 15).
» Liste des coordonnées téléphoniques des clients en cas d'alerte de produit non

consommable (annexe 16).

F Procédure veille réglementaire :

La procédure VEILLE REGLEMENTAIRE décrit la meéthodologie appliquée par l'unité de
production cuisine pour intégrer dans son organisation I'application des textes réglementaires
et des documents d'origine extérieures a la cuisine, émanant de l'institution ou autres. Elle
permet de garantir que tout document utile a un processus interne est accessible, diffusé aux

bonnes personnes et mis a jour.

Exemple de document :

» Liste des exigences réglementaires applicables a la cuisine (annexe 17).

F Procédure Systeme de Management de la Sécurité des aliments (SMSA) avec les

diagrammes de flux : (étape N° 4 et 5 du codex alimentarius)

La procédure SMSA décrit I'ensemble des processus et processus supports relatif a

I'élaboration, la fabrication et la mise a disposition des produits cuisinés aux clients de

I'établissement.




Elle fait apparaitre :
1. Les risques, les inter actions entre les différents processus en terme de clients /
fournisseurs faisant apparaitre les produits attendus et les produits a fournir.
2. La maitrise de I'efficacité du macro processus est tracée par des PRPo adaptés et CCP
(critical control point : HACCP) validés.
3. Les diagrammes de flux par famille de produits alimentaires et/ou produits spécifiques,

les contrdles et process.

Exemple de document :
» Etat des actions d'amélioration du SMSA (annexe 18).
*» Plan de communication (annexe 19).
» Diagramme de fonctionnement général.
» Diagrammes par activité.
» Diagrammes par famille de produits.

» Diagramme par type de produit = steak haché.

F Procédure description des produits : (étape N° 2 et 3 du codex alimentarius)

La procédure DESCRIPTION DES PRODUITS définit le systéme mis en place concernant la
surveillance relative a la maitrise des risques alimentaires potentiels tout au long du macro
processus.

Elle décrit les CCP validés par I'équipe HACCP (comité de pilotage = membres permanents de
la revue de direction) et autres CCP selon le type de produit utilisé et les modalités de

transformation.

Exemple de document :

» Description des risques et des dangers par famille de produits (annexe 20).

B Procédure contrats client EHPAD, portage a domicile, école,... :

La procédure CONTRAT CLIENT décrit les exigences par contrat ou convention a fournir aux

services demandeurs des prestations repas personnalisés conformes en termes d'hygiéne et

de sécurité alimentaire, d'équilibre nutritionnel, de qualité gustative, de délais et de

conformité par rapport a la commande.




Ce contrat ou convention décrit les modalités de livraison des produits cuisinés expédiés par
la cuisine.
Il définit les responsabilités et les exigences de chacun en termes de délai, manutention,

application des regles d’hygieéne et de sécurité alimentaire.

Exemple de document :

= Contrat type (annexe 21).

B Procédure de non-conformité :

La procedure NON CONFORMITE décrit les dispositions prises pour garantir que les non-
conformités détectées a 'unité de production sont prises en compte, enregistrées, analysées
en vue de correction immédiate, corrective voire préventive. Elle définit les différents niveaux
de responsabilité des intervenants selon la nature de la non-conformité.

La non-conformité s'applique des la réception des produits alimentaires, a leur stockage,
transformation, conditionnement, au respect des régles de sécurité alimentaire, et a tout

document du systeme HACCP.
Exemple de document :
» Critéres de conformité du produit attendu au cours du macro processus.

* Fiche de non-conformité (annexe 22).

F Procédure action corrective et/ou préventive :

(étape N° 10 du codex alimentarius, principe 5 HACCP)

(étape N° 11 du codex alimentarius, principe 6 HACCP)
La procédure ACTION CORRECTIVE et/ou PREVENTIVE permet de répondre a toutes les non-
conformités organisationnelles et opérationnelles pour lesquelles une action corrective
immédiate n'a pas été jugée suffisamment efficace, ou une non-conformité non apparue

(action préventive).

Exemple de document :

» Fiche d'action corrective et/ ou préventive (annexe 23).




F Procédure de maintenance (curative, préventive) :

La procédure MAINTENANCE décrit les modalités de maintenance préventive et curative des
parcs matériel, locaux, la conformité des appareils de mesures et la surveillance sécuritaire
dans le cadre de la gestion de PRP = programme pré requis : mesure de maitrise appliquée
aux infrastructures, au personnel de maintenance et a I'environnement de travail, nécessaires
pour maintenir les conditions d’hygiene requises pour des Bonnes Pratiques d'Hygiene
générales de la chaine alimentaire.

Les activités décrites dans cette procédure assurent le fonctionnement des appareils, |'état

sanitaire de I'environnement et des denrées alimentaires.

Exemple de document :
» Consignes en cas de panne des chambres froides.
» Etat de conformité des appareils de mesure = sondes a piquer de four ou de cellule.
» Contrat avec service technique.

= Parameétres de fonctionnement des chambres froides.

F Procédure de tracabilité :

La procedure TRACABILITE décrit les dispositions prises pour garantir la tracabilité a toutes les
étapes des activités de la cuisine en termes d'enregistrement de N° de lot, DLC, DDM et
gestion du systéeme du froid. Elle définie un PRPo identifié par I'analyse des dangers comme
essentiel a I'obtention de la sécurité des produits alimentaires, nécessitant une validation, une

surveillance et une vérification.

Exemple de document :

» Fiche technique de fabrication préparation froide, viande, légume (annexe 24).

Etape N°4 : Officialiser I'équipe HACCP (étape N° 1 du codex alimentarius) :

Le succes de votre systeme HACCP demande I'engagement total de la direction et des
personnels. Pour étre efficace, une équipe pluridisciplinaire, ayant une expertise dans les
domaines de production animale et végétales, dans les process industriels de I'amont, mais
aussi dans la production et la technologie de votre cuisine, I'hygiene de I'environnement, la

médecine,...est requise.




Pour plus d'efficacité, il est nécessaire de bien structurer les activités, les taches et les
responsabilités de chacun. Vous devez expliquer sans relache que votre systeme ne peut étre
fonctionnel que parce que qu'il y a une bonne communication interne vers le responsable de
I'equipe chargé de la sécurité des denrées alimentaires. Ce dernier doit connaitre toutes les
anomalies observées lors des différentes activités, ainsi que les nouveaux achats de matieres
premieres ou d'équipements. Ces achats peuvent étre a l'origine de contraintes différentes.
Cela doit étre connu.

Dans I'équipe HACCP, nous avons un véritable responsable capable de prendre des décisions

sur la conformité ou pas des produits, sur les corrections et actions correctives a mener.

Exemple de document :

» Composition de I'équipe HACCP (annexe 25).

Etape N°5 : Réaliser les procédures ou documents Priorité 3

F Procédure analyse de risques (PRP, PRPo, CCP) :

La procédure ANALYSE DE RISQUES décrit la méthode et les outils utilisés afin de realiser
I'analyse des risques et dangers. Il décrit I'analyse pour tout type de produits utilisés dans le

cadre de la production.

Puis l'analyse est déclinée selon les 12 étapes du codex alimentarius et les 7 principes de
I'HACCP.




Etablissement du plan HACCP :

Analyse et liste de tous les dangers potentiels :

ETAPE 6, 1-Etablissement des dangers potentiels et de mesures préventives
annexe
principe 1 |selon la regles des 5M . 26
(HACCP) 2-Analyse des risques selon la méthode GOD * (gravite,
occurrence, détectabilité) et 4 questions avec détermination.
ETAPE 7, , : : " . :
L. Déterminer les points critiques pour leur maitrise = Etablissement | annexe
principe 2 . . o
des programmes pré requis opérationnels (PRPo). 27
(HACCP)
Etablir des limites critiques pour chaque CCP :
» étape Transformer CCP N°1 biologique : VP >500 process
pasteurisation.
ETAPE 8, » étape Transformer CCP N°2 biologique : +63°C a +10°C en
principe 3 moins de 2 heures. -
(HACCP) » étape Transformer CCP N°3 biologique : Baréme pour cuisson
de nuit basse température par type de produit.
» étape Transformer CCP N°X biologique : +10°C a +63°C en
moins de 1 heure.
ETAPE 9,
o _ . . Annexes
principe 4 |Etablir un systeme de surveillance pour chaque CCP. 28 3 30
a
(HACCP)
ETAPE 10, -
principe 5 |Etablir les actions correctives.
(HACCP)
ETAPE 11, -
principe 6 |Etablir les procédures de vérification.
(HACCP)

les mesures de maitrises fonctionnent comme prévue

Il décrit les mesures de surveillances pour éviter le danger d'ordre biologique afin d'évaluer si




Etape N° 12 du codex alimentarius, principe 7 HACCP

F Procédure maitrise des documents et enregistrements :

La procédure MAITRISE DES DOCUMENTS ET ENREGISTREMENTS décrit les regles de maitrise
des procédures, modes opératoires, documents d'enregistrements et autres documents du
systeme qualité émis.

Elle permet de s'assurer que le document est au bon endroit, a la bonne version.

Gestion des excédents et/ou des restes.
Réaliser un test retrait produit non consommable.

Formalisation du Plan de Maitrise Sanitaire.

Exemple de document :
» PMS EHPAD de Chateauponsac (dossier annexe 31).
» PMS cuisine Chastaingt.

» Dossier pour établir le PMS selon les exigences de la DDCSPP.

INSTALLER SON HACCP

L'HACCP ne pourra exister et trouver sa stabilité que dans un environnement bien

apprehendé et séecurisé.

F ENVIRONNEMENT de votre HACCP.

1. Approche « simple » vis-a-vis d'un probleme se sécurité alimentaire.

2. La mise en place des PRP (Programme Pré-requis) = conditions et activités de base
nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine alimentaire un environnement

hygiénique approprié a la production, a la manutention et a la mise a disposition de produits

finis sUrs et de denrées alimentaires pour la consommation humaines.




Réaliser un diagramme des fabrications (réception, stockage, déconditionnement,
décongélation, assainissement, cuisson, refroidissement rapide, stockage intermédiaire,
dressage remise aux convives en liaison chaude ou froide). Différentes types d'outils peuvent
étre utilisés pour identifier les PRP : diagramme d'Ishikawa ou diagramme des 5 M (utilisable
pour le plan HACCP).

MILIEU :
a) appliquer la marche en avant (dans |'espace ou et/ou dans le temps) aux aliments,
déchets, personnels, conditionnements, matériels sales...

b) adapter les plans de nettoyages et désinfections

MATERIEL :
a) matériel doit étre facile a utiliser, a nettoyer, a désinfecter, entretien pour la
maintenance curative et préventive.

b) Implantation dans les locaux liée aux exigences du Milieu.

MATIERE :
La bonne connaissance des caractéristiques ci-dessous permettra de définir facilement les
criteres d'acceptation et limites critiques.

a) caractéristiques des produits (étape N°2 du codex alimentarius).

b) Produits a risques et les mesures de maitrise.

c¢) méthode de production.

d) mode de conditionnement.

e) Mode de conservation.

f) Matériaux de conditionnement

g) Qualité de I'eau.

EXIGENCE REGLEMENTAIRE (note de service du 17 Aolt 2005) : Conservation de la
tracabilité des produits pendant 6 mois (identification des fournisseurs, amont et aval)

accompagne la vie des produits et les retraits de produits non consommables.

MAIN D'CEUVRE :
a) définir les tenues adaptées.

b) délivrer une formation.

c) Aptitude médicale, visite médicale d’embauche, suivi annuel.

d) Accés et tenues des visiteurs et intervenants extérieurs (services techniques).




METHODE :

a) mettre en place les régles d’hygiene de base (maintien du plan général de circulation,
la marche en avant, la séparation des secteurs sains et des secteurs souillés, le
maintien de la chaine du froid ou du chaud, la rotation des stocks, la maintenance des
matériels de cuissons, de refroidissement et de production du froid des différentes
chambres froides, les étalonnages, les plans de nettoyages, |'approvisionnement des
laves mains, le plan de lutte contre les nuisibles...).

b) Mettre en place les plans de travail par activité.

3. PLAN HACCP = PRPo et/ou CCP

Définitions :

PRPo (Programme Pre-Requis opérationnel) concerne les conditions et activités de base
nécessaires pour maintenir un environnement hygiénique approprié, identifié par lI'analyse des
dangers comme essentiel pour maitriser la probabilité d'introduction (contamination) ou de
prolifération des dangers dans le produit ou I'environnement de transformation. Il doit faire
I'objet d'une surveillance attentive qui ne peut étre permanente et qui utilise plus ou moins

les mémes éléments que les CCP.

CCP (Point Critique ou Cruciale pour la Maitrise) étape a laquelle une mesure de maitrise
(avec une mesure permanente) peut-étre appliquée pour prévenir ou éliminer un danger lié a
la sécurité des denrées alimentaires ou le ramener a un niveau acceptable.

La surveillance du CCP est permanente et nécessaire pour garantir I'efficacité de la mesure de
maitrise et indiquer immédiatement le niveau acceptable ou pas des dangers.

Le CCP est relié a une donnée mesurable comme une température, un pH, un taux de clore,
un taux de bris de verre, un taux de gaz, une valeur pasteurisatrice,...).

La lecture d'une température, d'un temps de cuisson donne de suite le statut de l'aliment
contrairement a un PRPo qui ne donne un statut de l'aliment que d'une maniére différée

dans le temps. Ces mesures sont une barriere qui se leve ou pas pour laisser « passer » les

préparations.




Pour un CCP, appliquer les 7 étapes du codex alimentarius.
Pour un PRPo s'en inspirer fortement, la seule différence sera dans la nature des limites

critiques qui n‘auront pas cet effet barriere avec intervention immédiate possible.

POUR INFORMATION :
La contamination est souvent maitrisée par des PRP.
La prolifération microbienne est maitrisée par un CCP.

La persistance ou non destruction des dangers est maitrisée par des PRPo.
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Annexe 1 : Criteres de conformité des produits livrés

L A A G E ANNEXE 1
: CRITERES DE CONFORMITE Tt Goppiioatlinn
ﬁg&: Janvier 2009
S— DES PRODUITS LIVRES
D'OR Page:1/3
CRITERES GENERIQUES PRODUIT VALEURS CIBLES CONDITIONNEMENT ASPECT
Abats
. papier sulfurisé ingrésable Odeurs du produit
Frals' T°43°%C carton en vrac Emballage endommagé
surgelés Te-18°C poche plastifiée Poche perforée
sous vide To+3°C
i S : Pitisseries
Validité taire du c.
[ Pab T® atbiaio Poche plastifiée Poche perforée
ates ambiante 5
5 : : Sceau scellé Odeurs, emballage
Température enceinte du camion Crémes To+3°C P bty Rirtalligs endomiﬁagé
. . Crémes glacées T°-18°C
Propreté visuelle du camion
Charcuteries
Température du produit S " Sous poche Odeur‘z Sc;t; (;:trodunt
i i it (éti Cuites ©4 49 Carton en vrac .
Identification du produit (étiquette) T°+4°C Odeurs du produit
Vérification des D.L.C. crus T°+4°C
Vérification des D.L.U.O. Fruits
Carton en vrac Poids, catégorie, tracabilité,
Aspect qualitatif Frais To+7°C e o
Appertisés T° ambiante Sous poche Boite cabossée
Aspect quantitatif Surgelés T°-18°C Poche plastifié Emballage endommagé
Sous vides T°+6°C
Qualité du conditionnement
Fromages
Roue .
Coupes To+ 11°C Boite Emballa(g;l endommagé
pordon T+ 11°C carton UL
Produits laitiers To+ 4°C
L i A G E ANNEXE 1
o CRITERES DE CONFORMITE Tats fapplicafion
ﬁg Janvier 2009
—— DES PRODUITS LIVRES
D'OR Page:2/3
CRITERES GENERIQUES PRODUIT VALEURS CIBLES CONDITIONNEMENT ASPECT
Légumes
Frais T°+6°C Transfeg::;:zl:t‘t:a;;laanue Produ_it endommagé
Appertisés T° ambiante Filet, sac plastique Botte:cghomsce
Surgelés Te-18°C ’En Loite Emballage endommagé
Sous vides TH3%e Poche plastifiée Poche perforé
Validité sanitaire du camion (Crus, cuits)
2 5 3 Ovoproduits . )
Température enceinte du camion Eufs Propreté du produit
En carton Emballage
Propreté visuelle du camion Frais To+5°C Bidon de 5 litres Emballage endommagé
pasteurisés T245°%€ odeurs
Température du produit
Charcuteries
Identification du produit (étiquette) 5 % i Poche plastifiée I, 2
Vérification des D.L.C, moulinées T°+4°C Emballage endommagé
Vérification des D.L.U.O. Poissons
—_ - AR Bac réfrigéré, glace Odeurs
Aspect qualitatif & les,d ,]1:: ge g:a :;og Bac réfrigéré Emballage perforé
ous vide e 0°a .
Aspect quantitatif Surgelés T°-18°C En carton Emballage endommagé
Qualité du conditionnement Viandes
Carcasses Enti Tenue professionnel
e Hygiéne du matériel (crochets)
Veau T°+6°C Sous vide v Odeurs
Agneau T°+6°C Sous vide Coiileiirs
Beeuf T°+6°C




) ANNEXE 1
I’ A GE CRITERES DE CONFORMITE Date d'application -
3 Janvier 2009

' % DES PRODUITS LIVRES
__D'OR Page:3/3

CRITERES GENERIQUES PRODUIT VALEURS CIBLES CONDITIONNEMENT ASPECT
Validité sanitaire du camion Viande de
Porc Tenue professionnel
Température enceinte du camion Hygiéne du matériel

fraiche To+6°C entier

poche plastifiée (crachets)

Propreté visuelle du camion emballage endommagé

sous vide Te+6°C odeurs, couleurs
Température du produit
Identification du produit (étiquette) Volailles
Vérification des D.L.C.
Vérification des D.L.U.O. Fraiches T4H4°C
) Emballage endommagé
Aspect qualitatif Fraiches S Carton en vrac Odeurgs du roduitg
5¢ gamme T°+4°C Poche plastifiée P 7
e Emballage endommagé
Aspect quantitatif «
surgelées T°-18°C

Qualité du conditionnement

Annexe 2 : Synthese des criteres de conformité relatifs a la chaine du froid

L'AGE ANNEXE 2
;’_‘ SYNTHESE DES CRITERES DE CONFORMITE Dite davhlioetion : Jarvie 2000
oY RELATIFS A LA CHAINE DU FROID PP -
PRODUITS A RECEPTION PRODUITS STOCKES
T° Ecart T° réglementaire T° maxi
Nature denrée réglementaire maxi Nature denrée Arrété 20 /07 /98 st
Arrété 20 /07 /98 autorisé
Toutes denrées surgelées -18°C -15°C i:lisrlgfagtts, vin, boissons autres que les eaux —
Glaces, crémes glacées et sorbets -18°C -15°C Eaux minérales e
Produits de la péche congelés -18°C -15°C Huiles végétales —
Autres aliments congelés -12°C ;::. l(i):é;bro:lu_;fs a base de lait stérilisé ou o
Produits de la péche frais ou décongelés 0° a +2°C p— s;ol:!lleflzl:: mesmetie (farine.ou de semoulerie —
}Y;:}‘::: hachée et préparation de viande +2°C +5°C Conserves de légumes, de fruits en boite —
Abats et préparation de viandes +3°C +6°C Biscuits, viennoiserie T® ==
Autres préparation de viande de toutes o o, i . o
especes, chair & isse et saucisse crue +4°C +7°C Fruits secs ambiante
Viandes de volailles, lapin, rongeurs : gibier o o, . —
d’élevage, gibier & plume +4°C +7°C Légumes secs
Viandes d’animaux de boucherie, viande de +7°C Légumes secs, riz, pois cassés, haricots, =
gibier ongulé = lentilles
Ovo produits a I’exception des produits U.H.T +4°C o Additifs alimentaires (ar6mes)
Végétaux et préparations de végétaux crus o A
préts A emplol +4°C _— Produits diététiques
(Eufs réfrigérés +5°C g Produits secs (pates) —
Produits laitiers frais (yaourts, créme, o s g < se g .
frofiages fais et margarine) +6°C o Produits déshydratés lyophilisés
Produits transformés a base de viandes, plats
cuisinés et préparation culinaires +6°C — CONTROLES A LA LIVRAISON :
g’;::ii’)x:sign; ’S;Zn‘:;l:;?:e(;‘ém o Conditi (aspect emballage), température produit, quantité, D.L.C, D.L.U.O,
pitissiéres, ptisseries fraiches, entremets, +6°C o Qualité (état produit), hygiéne (transport, palette), matériels de mesure étalonnés
fromages affinés frais) autres denrées

Signature:




Annexe 3 : PRPo Fiche de réception de produits frais

N e

ajour : 13/10/2009

MAGASIN ALIMENTAIRE : RECEPTION
HEURE T
PRODUITS dépot réelle D.L.C N° LOT Quantité Emargement
zone
OBSERVATIONS :
DATE :
SIGNATURE :




Annexe 4 : Fiche incident prestation fournisseur

UPCC E2 PREC 001 A
FICHE INCIDENT Date d'application :
PRESTATION FOURNISSEUR Janvier 2009
Page:1/1
IDENTIFICATION PRODUIT FOURNISSEUR
Nom
Référence/N° lot,
DLC, DLUO
Nature de P’incident DESCRIPTION

Date :

Fait par :

Signature :

La fiche incident diment remplie est & adresser au secteur achat denrées alimentaires. C19




Annexe 5 : Modalités décongélation produit

VA - UPCC 14 PTRA 001 A
L_ AG h , MODALITES DECONGELATION Date d'application :
é‘* y PRODUIT Mai 2009
=i ; . (PRPO)
D O R Page:1/1

REDACTION VERIFICATION APPROBATION

NOM

FONCTION

DATE

SIGNATURE

1. OBJET

Cette instruction décrit les régles a respecter lors des opérations de décongélation des denrées
alimentaires et la gestion du PRPo identifié par ’analyse des dangers comme essentiel a 1’obtention de
la sécurité des produits alimentaires, nécessitant une validation, une surveillance et une vérification.

2. DOMAINE D'APPLICATION
Elle s’applique aux secteurs : zone cuisson, préparations froides, déconditionnement. Elle concerne les
opérateurs des secteurs cités.

3. DOCUMENTS DE REFERENCE ET ASSOCIES
Arrété du 29 septembre 1997 (guide de bonne pratique hygiéne. Méthode H.A.C.C.P.). Chapitre III :
hygiéne des opérations portant sur les denrées alimentaires,article 18 .

4.METHODE
-Déstocker de la chambre froide négative les produits avec emballages primaires.

-Eliminer si besoin emballage primaire (cf : Plan classification des locaux selon les zones a risques et
marche en avant).

-Déconditionner le produit (si besoin éliminer emballage secondaire) dans un contenant adapté : plaque
gastronorme, bacs,...

-Identifier le produit avec étiquette J+3 : J=1% jour de durée de vie des denrées décongelées, le produit
devant étre traité, cuisiné et consommé pour ne pas excéder 4 jours y compris le jour de la mise en
décongélation.

-Maintenir les denrées alimentaires a 1’abri de toute contamination en chambre froide a +3°C.

-Archiver tracabilité sur les documents de tragabilité : UPCC P TRC 001.

-Apres traitement, cuisson, refroidissement: identifier le produit avec une Date Limite de
Consommation ne pouvant dépasser la date connue de la décongélation du produit « brut ».




Annexe 6 : Criteres d’'établissement des dates de péremptions des produits

réalisés = DLC

L'AGE

CRITERES D’ETABLISSEMENT DES

UPCCISPTRA 001 A

ﬁ* ). DATES DE PEREMPTION DES Date d'appli_c;tion :
il PRODUITS REALISES A L’UPCC L
D I O R (PRPO) Page:1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE
1. OBJET

Cette instruction décrit les criteres d’établissement des dates de péremption pour les produits
alimentaires mis en place (crus, assemblés ou cuisinés) et la gestion du PRPo identifié par I’analyse
des dangers comme essentiel a 1’obtention de la sécurité des produits alimentaires, nécessitant une
validation, une surveillance et une vérification.

2. DOMAINE D'APPLICATION
Elle s’applique a toute denrée alimentaire brute et/ ou cuisinée a identifier avec une étiquette interne.
Elle concerne le personnel de I’'UPCC.

3. METHODE
LIMITE D’UTILISATION
FAMILLE IE PRODUTTS TYPE DE DENREE ALIMENTAIRE SUR ETIQUETTE EN
ALIMENTAIRES JOUR J
-Plats cuisinés
liaison froide -Hors d’ceuvres 2
Préparations froides -Fruits sirop
-Fromages a la coupe
-Oignons
. . -Carottes
Produits bruts nettoyés J+3
-Navets
-Salade...
: - ; -Carottes rapées
Produits trrz%lteasr ;?;:I(:;lpes pour P de taHe J+1
i -Hors d’ceuvres crudités (céleri, concombre,...)
Charcuteries tranchées -Je:m’bo.ns salca, sams sel J
-Paté, rillettes,...
: ; -Jambon
Charcuteries entamées -Pité, rillettes,... J+3
+3 (J=]
Produits en décongélation -Cuisse de poule, caille, légumes,... $ d?:c(in égll; :igi)la
. -Omelette fabriquée UPCC
Ovo produits CENAs LS, .. J
-Tarte aux fruits, clafoutis, flan, flan parisien J+1
Patisseries
-Chou a la créeme, chantilly, fraisier J




Annexe 7 : Regles de maintien en température

DATE
HEURE : début de distribution : HEURE : fin de distribution :
PRODUITS Température a ceeur Notification d’écart et Température a coeur Notification d’écart et
début de distribution commentaires fin de distribution commentaires

Préparations

froides
Plats chauds

Dessert

Pour information : température préparations froides<+10°C, température liaison chaude>+63°C sauf viande rouge, poisson et produits « sensibles ».

Désinfecter la sonde a piquer réguliérement avec une lingette et essuyer avec papier a usage unique.

Valeurs cibles : +10°C ou +63°C. Si T° des produits >+10°C = action corrective : produits retirés et détruits,

ou <+63°C = action corrective : produits remis en température pour atteindre température>+65°C en un minimum de temps (hors produit
« sensible »).




Annexe 8 : Regles de refroidissement

L'AGE REGLES DE UPCC I1 P TRA 001 A
F. REFROIDISSEMENT Date d'application : Mai 2009
D'OR (CCP N°1) Page:1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE

1.0BJET : Cette instruction décrit les régles a respecter lors des opérations de refroidissements des
produits alimentaires et la gestion du CCP a 1’étape transformer, dite « critique ou cruciale» pour
laquelle est appliquée et surveillée en temps utile la derniére mesure de maitrise (identifiée par
’analyse des dangers).

2. DOMAINE D’APPLICATION : Elle concerne la zone cuisson.
Cette instruction s’applique a la transformation des produits de tout produit planifié en liaison froide :
sur fiche UPCC E4 P TRA 001 (planification des refroidissements).

3. DOCUMENT DE REFERENCE : Arrété du 29 septembre 1997 (guide de bonne pratique
hygiéne. Méthode H.A.C.C.P.). Chapitre III : hygiéne des opérations portant sur les denrées
alimentaires, article 21.

4. METHODE :
-Désinfecter les sondes des cellules et la sonde manuelle avant d’entrer en service, et entre chaque
manipulation ou vérification.

-Respecter les températures de base : +63°C a cceur a +10°C en moins de deux heures. Chaque
produit a un temps de refroidissement référence pour atteindre +10°C a cceur.

-Respecter le conditionnement : EPAISSEUR réguliére de 3 2 4 cm maximum sur I’ensemble de la
plaque.

-Couvrir d’un couvercle tous les produits (sauf rétis, poulets, poissons et viandes panées, langues,
patisseries).

-Respecter un espace entre chaque plaque sur le chariot de stockage (I’écartement des plaques
favorise la circulation rapide du froid).

-Enregistrer :  sur fiche UPCC ES P TRA 001 (contrdle des refroidissements)

1. Température a coeur et heure de fin de cuisson

2. Température a cceur et heure du début de refroidissement

3. Température a cceur (en haut, milieu et bas d’échelle) et heure de fin de
refroidissement

4. Notifier et argumenter tous les dépassements de temps ou de température inférieure
a+63°C

5. Si écart : ouverture de fiche UPCC E1 P QUA 002 (fiche de non-conformité)

-En cas de panne de cellule ou indisponible, de produit non planifié :

1. Maintenir le produits a +63°C

2. Différer des cuissons dans le temps

3. Revoir la planification des refroidissements
RAPPEL : LE REFROIDISSEMENT DES PRODUITS est PRIORITAIRE par rapport aux
CUISSONS.




Annexe 9 : Régles de remise en température

) UPCCI2 P TRA 001 A
L'AGE REGLE DE REMISE EN - _
Py TEMPERATURE Date d'application : Mai 2009
D'OR (CCP N°2)

Page:1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE

1 .0OBJET : Cette instruction décrit les régles a respecter lors des étapes de remise en température des
produits cuisinés en liaison froide et la gestion du CCP a I’étape transformer, dite « critique ou
cruciale» pour laquelle est appliquée et surveillée en temps utile la derniére mesure de maftrise
(identifiée par I’analyse des dangers).

2. DOMAINE D’APPLICATION : Elle s’applique au secteur : zone cuisson.
Cette instruction s’applique a la remise en température de Produits Cuisinés a I’ Avance

3. DOCUMENT DE REFERENCE : Arrété du 29 septembre 1997 (guide de bonne pratique
hygiéne. Méthode H.A.C.C.P.). Chapitre III : hygiéne des opérations portant sur les denrées
alimentaires, article 22.

4. METHODE :
-La remise en température des préparations culinaires a servir chaudes est opérée de telle manicre que

leur température ne demeure pas plus ’UNE HEURE a des valeurs comprises entre +10°C et
+63°C.

-Cette remise en température doit étre calculée au plus prés de la distribution, afin d’étre consommé
dans le temps de 2 HEURES.

-Chaque produit a un temps précis de remise en température :
1.viande en sauce : 1 heure
2. rotis : 20 minutes
3.1égumes : 20 minutes

-Four : fonction « régénération », plaque gastronorme couverte.

-Enregistrer : sur fiche UPCC E7 P TRA 001 (Fiche de remise en température des produits liaison
froide)

1. La nature du produit

2. Heure de début de remise en température

3. Heure de fin de remise en température

4. Température a cceur du produit

5. Emarger

-Consigner les étiquettes des produits remis en température sur fiche UPCC E4 P TRC 001
(tracabilité des denrées alimentaires).

-Maintien des produits a une température > a +63°C en four multifonction ou en armoire de maintien
en température.



Annexe 10 : Bareme cuisson de nuit basse température et traditionnelle

REGLES DE CUISSONS UPCC 14 P TRA 003 A
PRPo : Cuisson « traditionnelle » Date d'application : Septembre 2010
CCP N°3 : cuisson « basse température »
Page : 1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION

NOM
FONCTION

DATE
SIGNATURE

1.OBJET : Cette instruction décrit les régles a respecter lors des opérations de cuissons des
produits alimentaires et la gestion du CCP a I’étape dite « critique ou cruciale» a laquelle est
appliquée et surveillée en temps utile la derniére mesure de maitrise (identifiée par I’analyse

des dangers).

2. DOMAINE D’APPLICATION : Elle s’applique aux secteurs : zone cuisson.

3. METHODE : Pour information : Température a coeur enregistrée avec la sonde a piquer du

four

PRPo CCP N°3
Cuisson « traditionnelle » : Produit Barémes pour Cuisson de
Four ou autocuiseur « thermojet » nuit basse T°
Cuisson 65° a ceeur Filet de dinde +66°C pendant 12 H 30
Cuisson a ceeur 50° Roti de beeuf +58°C pendant 12 H 30

Cuisson a cceur 55°

Roti de veau

+66°C pendant12 H 30

Cuisson a cceur 70°

Réti de porc (filet)

+66°C pendant 12 H 30

Ro6ti de porc (échine)

+66°C pendant 12 H 30
(+ pic de 25mn a +75°C)

Cuisson a cceur 50°

Gigot d’agneau

Epaule d’agneau

+70°C pendant 12 H 30

= Langue de beeuf +90°C pendant 12 H 30
+80°C pendant 16 heures
¢H2 Faram de (plaque GN dans bouillon)
45 minutes a 200° Poulet frais -

Cuisson a cceur 65°

Poitrine de veau

Cuisson a ceeur 65°-70° maximum 35 mn

Jambon frais

Cuisson 65° a cceur (sonde manuelle)

Steak haché de beeuf cru surgelé -

Cuisson Snackée (aller/ retour) T° a cceur
<+9°C

Steak haché de veau

TEMPS DE CUISSON AUTOCUISEUR THERMOJET

e Echine de Porc Salé 1H20 - Cuisson de Poule 1H35 - Beeuf Bourguignon 1H40.

Vérifier la cuisson aprés le temps imparti.




Annexe 11 : Instruction relevé de température

F 65 O UPCC I1 P EXP 001 A
§ ‘? RELEVE DE TEMPERATURES UNITE |Date d'application :
: J Juin 2009
4oV .1 DE SOINS uin
Page:1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE
1. OBJET

Cette instruction décrit les modalités des prélévements de températures des plats cuisinés. Elle précise
les regles a respecter sur la réglementation de I’arrété du 29/09/1997.

2. DOMAINE D'APPLICATION

Cette instruction s’applique a tout produit finis fabriqué et distribué a ’unité de soins, afin d’assurer la
tracabilit¢ du maintien en température des produits, et de notifier toute anomalie pour action
immédiate, corrective ou préventive. Elle concerne le C.P de 'UPCC.

3. METHODE
1- Fréquence : une fois par semaine.

2- Matériel : sonde électronique étalonnée désinfectée

3- Contrdle™ : réalisé par le C.P de 'UPCC

*maintien en température et durée de vie des produits allotis : tolérance inférieure a +10°C pendant 1

heure maximum (préparations froides), tolérance supérieure a +63°C pendant 2 heures maximum
(préparations chaudes).

4-- 10 prélévements sont réalisés par chariot repas (cf: UPCC E2 P EXP 001 suivi des températures
unité de soins)

5- Les résultats sont analysés et font I’objet d’actions correctives si nécessaires




Annexe 12 : Instruction prélevement échantillons plats témoins

L'AGE PRPO : UPCC I2 P EXP 001 A
& /‘ PRELEVEMENTS Date d'application :
= o ECHANTILLONS Juin 2009
D'OR PLATS TEMOINS Page:1/1
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE

1. OBJET : Prélever les échantillons représentatifs de la distribution.

2. METHODE :

a) Poids minimum : 100 gr.
b) Base salée (si la préparation différe : prélever du sans sel).
c) Les suppléments > a 3 parts doivent étre prélevés.

d) Mettre dans la chambre froide spécifique échantillons plats témoins avant les mises a

dispositions.

IDENTIFICATION DE LA BARQUETTE : consigner les informations suivantes :

a) Le service « midi » ou « soir ».

b) La date.
¢) Lenom du produit.
d) Salé ou sans sel.

Pour information : les échantillons plats témoins sont conservés 7 jours a partir de la date de
distribution puis sont détruits.




Annexe 13 : Traitement d'une alerte produit alimentaire non consommable

chez le client

LAGE
2 )
D'OR

TRAITEMENT D’UNE ALERTE PRODUIT UFCC L FoUA NN A
ALIMENTAIRE NON CONSOMMABLE | Date d'application : Novembre 2009
DANS UNITE DE SOINS Page:1/1

TRAITEMENT D’UN RETRAIT DE PRODUIT ALIMENTAIRE DANS UNITE DE SOINS :

Deés I’appel téléphonique de I’'UPCC signifiant I’alerte d’un produit alimentaire non consommable, le
responsable de I’unité de soins doit appliquer les modalités suivantes afin de vérifier la présence ou
pas du produit dans I’unité, de I’isoler et de procéder a son transfert pour étre substitué.

dans I’unité de

soins+paniers repas

CAS possibles CONSIGNES
-En cours de ISOLER LE PRODUIT
distribution

Le produit est PRESENT | -Ingéré

-En stock

-Identifier les consommateurs

-Informer le médecin

-Compléter la fiche : « Identification du produit non
consommable »

-Transmettre le produit non consommable et la
fiche a ’'UPCC.
-Récupérer le produit de substitution a la cuisine.

-Distribuer le produit de substitution ou le
stocker.

Le produit est INCONNU dans I’unité de soins

Je compléte et transmets la fiche d’identification du
produit non consommable.

Dans tous les cas: La fiche d’identification du produit non consommable doit étre transmise
impérativement dans les plus brefs délais a I’'UPCC.

UNITE DE
SOINS/ASSOCIATION
CANTONALE REPAS

DOMICILE

UPCC / RESPONSABLE DE PRODUCTION

DATE

SIGNATURE




Annexe 14 : Liste de produits de substitution référencés en cas de produit

non consommable

L'AGE LISTE DE PRODUITS DE UFCE B abaing A
ﬁ‘i /‘ SUBSTITUTION REFERENCE Date d'application :
= EN CAS DE PRODUIT NON Juin 2009
D 'OR CONSOMMABLE Pages 14
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE
OBJET :

Ce document décrit une liste de produits par plats compatibles avec les principaux régimes a
prévoir en cas de message d’alerte par fax pour des produits non consommables.

DOMAINE D’APPLICATION :

Il s’applique a toute denrée alimentaire brute et/ ou cuisinée non consommable. Il concerne le
C.P ou son remplagant et le personnel de I’UPCC.

Type de régime
NORMAL
Type de pla
; Sardines ou maquereaux ou thon ou
HORS D’(EUVRE X
jambon
VIANDE Jambon ou steak haché

LEGUMES du jour Haricots verts ou carottes (boites)

FECULENTS Pétes ou riz ou purée

Yaourt ou suisses ou fromage blanc

ou fromage portion
DESSERT Compote ou entremet industriel :
(patisserie) type flamby

FROMAGE




Annexe 15 : Identification du produit non consommable

L'AGE UPCCE1 P QUA 004 A
b ) IDENTIFICATION DU
v PRODUIT NON CONSOMMABLE | Date d'application :Juin 2009
Page:1/2
ALERTE DONNEE LE : HEURE :
PRODUIT CONCERNE :
NOM IDE PRESENTE :
NOM RESPONSABLE ASSOCIATION CANTONALE :
Confirme avoir re¢u 1’information : OUI NON

1. Produit en stock : (Présent dans le réfrigérateur, dans les placards de rangement) Ne

concerne que 1’unité de soins.

Nombre

Produit restitué aux personnes de cuisine :

OUl

NON

ou

2. Produit en distribution : (Présent dans le chariot repas, sur les collations, dans les paniers
repas) ou distribué mais non ingéré.

Oou NON
Nombre
Produit restitué aux personnes de cuisine : ou
3. Produit distribué et ingéré par les consommateurs :
6]0)1 NON
Si oui : Précisez le type de consommateu
Résidents

Accompagnants

Paniers repas




L'AGE UPCCE1 P QUA 004 A
e | IDENTIFICATION DU
= PRODUIT NON CONSOMMABLE | Date d'application :Juin 2009
Page:2/2

Si oui, I'information a-t-elle été transmise au corps médical :

OUI NON
Date : Heure : Date :
Heure :
Signature responsable de production Signature responsable association
cantonale

Dans tous les cas : La fiche d’identification du produit non consommable doit étre transmise
impérativement dans les plus brefs délais a I’'UPCC.




Annexe 16 : Liste des coordonnées téléphoniques des clients en cas d’alerte

de produit non consommable

UPCCI3 P QUA 004 A
L AG E LISTE DES COORDONNEES Date d’application:
TELEPHONIQUES 30 juin 2009
& unité de soins et portage a domicile
/ EN CAS D’ALERTE DE PRODUIT NON
CONSOMMABLE
D O R Page: 1/1
Date de mise a jour : 30 juin 2009
Unité de soins
Poste IDE Poste AS Médecin coordonnateur : Directeur :
Dr Fr Texier Mr P Puyhardy

Poste fixe: 103

-05 5576 53 52

Poste fixe : 102

Poste mobile : 203 | Poste mobile : 204 -06 11 49 22 64

Poste mobile : 212

Limoges :

-0555321752
Portable :

-06 07 73 45 86

ASSOCIATION CANTONALE (portage repas a domicile)

Responsable association |Présidente association cantonale : Secrétaire
cantonale :
Mme Chantal Mathieu Mme Petit Mr P Puyhardy
- Limoges :
- 055576 6399 - 05.55.76.55.66 - 0555321752
- Portable
- 0607734586




Annexe 17 : Liste des exigences réglementaires applicables a la cuisine

TPRCCEL P QUA M5 A
LISTE DES EXIGENCES

REGLEMENTAIRES APPLICABLES A | D@ dapphcation

Taxim 2005
LA CUISINE
Paga:1
| .
Diocumenis de reference
hlize & jour
TITRE VERESION DATE IFAPPLICATION

Feglement (LE) 1721002 du Fartement Kuropeen & du
Comseil du 23 Tamvier 2007 stabliszant les principes
Zemerauy et les prescriptions gensrales de [z legislation 0170172006
alimentaire, institoant [* Autorite suropeenne de securite U
des aliments ot fixant de: procedurss relatives 2 la
securite de: denrees zlimentaires,

reglement (LE) W-H32.00+ du Parkement Buropeen &t
du Comseil du I4Avril 2004 relatif 2 'y gidne des - 01/00L72006
denrees alimentaire.

Feglement (LE) 532/ 2004 du Parlement Europeen ot du
Comseil du 29 Avril 2004 figant des resles specifiques
d']r-g;enz applicables auy denrees 2limentaires

d origme animale.

Reglement (LE) NT20075 2002 de [ commszson au 13
Movembre 2005 concemant les crithres - 017002006
microbiclogiques applicables mux derress alimentzires.
Hotes de senaos | DAL SR RO ADEE A2 00 3-520 105
du 17 Aeat 2005 relative au controle dz la fragabilite
dispozitions relative: amx denrees alimestaires (harz
production primaire).

Agrete do 11 decembre 2009 relatif sux raglas
samiztires applicables s activites de commerce dea
detail, d°enfreposage et da ransport de produits - 2171272009
d’origine animals of derrees alimentaires an
COmtenzmt

- JO L 139 du 30042004

- 17082005




Annexe 18 : Etat des actions d’amélioration du SMSA

L'AGE UPCC E1 P QUA 006 A
e ETAT DES ACTIONS D’AMELIORATION DU S.M.S.A Date d'application : Juin 2009
D'OR Page:1/1
RISQUES ACTIONS ET MOYENS PILOTES
ACTIVIE IDENTIFIES MIS EN PLACE DES ACTIONs | DELAIS | VISA DE CLOTURE

Annexe 19 : Plan de communication

LIAGE UPCC E2 P QUA 006 A
, / Date d'application :
g‘ ' j PLLAN DE COMMUNICATION Juin 2009
D'OR Page:1/1
ANNEE 20

DATE OBJET INTERVENANTS | DESTINATAIRES




Annexe 20 : Description des risques et des dangers par famille de produits

L'AGE

D"OR

DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS
PAR FAMILLE DE PRODUITS

UPCC M1 P QUA 008 A
Date d'application : Juin 2009

Page:1/15

Portée de I’étude :

L’analyse de risque par famille de produits définit le systéme mis en place concernant la surveillance relative & la maitrise des risques alimentaires
potentiels tout au long du macro processus de I'UPCC.
Elle décrit les PRPo (programme pré requis opérationnel) validés par 1I’équipe HACCP et les CCP (point critique a maitriser) selon le type de produit
utilisé et les modalités de transformation.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1°-TYPE DE PRODUIT :

MATIERE PREMIERE
CONCERNEE

CHARCUTERIES FRAICHES

SALAISONS (SECHEES OU FUMEES)

SAUCISSON CUIT

JAMBON SEC

JAMBON BLANC

SAUCISSON SEC

ANDOUILLE DE VIRE

JAMBONNEAU

EPAULE DD

PRODUITS CHARCUTERIES ET DE SALAISON ACHETES

CERVELAS

EN L’ETAT

PATE DE CAMPAGNE

RILLETTE

GALANTINE

CHORIZO

PATE DE FOIE

MATIERE PREMIERE
CONCERNEE

PRODUITS SOUS VIDE (5§ EME GAMME )

PRODUITS SOUS ATMOSPHERE CONTROLEE

JAMBON BLANC EN LANIERES

POITRINE EN DES

PRODUITS SOUS VIDE ACHETES EN L’ETAT BOUDIN NOIR SAUCISSES
MERGUEZ
1A UPCC M1 P QUA 008 A
L'AGE e
* / DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
== PAR FAMILLE DE PRODUITS
D'OR Page:2/15
RECEPTIONNER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- Critére conformité des produits livrés
(cf UPCC P REC 001)
- T° produit sec :< +4°C
B 2 ¢ - T°produit cuit :<+4°C
Veérifier ) PR.PO RCCCPPIOH . -T° produit cru salé : <+4°C “UPCC El P REC 001
Contrdler -Biologique (prolifération)
Enregistrer Refuser :- Emballages primaires et/ou secondaires endommagés, UPCC E2 P REC 001
Dé produits dessouvidés, T°> aux critéres -UPCC P MAI 001 procédure
époser A
maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.
Réceptionner/Stocker
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
E ; Pm:l{il 80}; ¢S< :::g -Fiche de réception produit frais :
- T°produit cuit : <
o - T° produit cru salé : <+4°C UPCC ,El P REC 001 X
Approvisionner - Prioriser les produits 4 risques -Produit non conforme : fiche incident
Décartonner Ventiler . A - Séparer physiquement les produits - Sauvegarde mensuelle
PRPo réception - Contrdler visuellement

Ranger les stocks
Eliminer les déchets
Désinfecter
Enregistrer

-Biologique (prolifération)

- Prendre la T°

- Savoir faire

Refuser :

- Produits endommagés, fuités et/ou autres

- Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente




L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
Yy DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
/ PAR FAMILLE DE PRODUITS .
D'OR Page:3/15
TRANFORMER
OPERATION PRPo et CCP Mesure de maitrise Registre
- Vérification des emballages - UPCC P TRC 001 : tragabilité des denrées alimentaires
Préparer - Suivi des températures des zones climatisées : - Sauvegarde T° chambres froides
Cuire Décongélation : T° de travail <+3°C - UPCC 14 P TRA 001 modalités décongélation produit
Conditionner PRPo transformer Pr/:)ids;rintb::‘l!gc;t;;dzEar‘;:;lnsgcig}f)me = produit isolé b g o
Refroidir PRPo maintenance s conforme UPCC P QUA 002

Remettre en T°

CCP transformer N°1 et 2

et identifi¢ avec document ponctuel UPCC E5 P

-UPCC I1 et I2 P TRA 001 régles de

QUA 001 : information ponctuelle

~SToot sFirats idissement et de remise en température.
Et -Biologique (prolifération) refroi : P
Maintenir en T° -Plan' HACC_P . - UPCC I3 P TRA 001 regles de cuissons.
Désinf -Isinreg!]sllremen(; > Cl‘;i’é des températures - Résultats prélévements de surfaces
¢sinfecter *ONEVeL ances 0cs - Résultats analyses produits finis
Enregistrer -UPCC I5 P TRA 001 critéres d’établissements des DLC
EXPEDIER/DISTRIBUER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
Réceptionner plateaux EC Visucés( bsence d’¢lé di'}déS}ilfab‘;eS) —— -Autocontréle et notification sur fiche.
. -Enregis t des tem 3 >+63° i ‘ .
Composer le chariot - PRPo expédier e Tk ERCHis et » ProAuiS | _ Etat des relevés de températures
Distribuer unité de soins, -PRPo self du personnel -Hygiéne du véhicule de transport plateaux repas UPCC E2 P EXP 001

-Hygiéne du matériel de transport (roll....)
-Régles d’hygiéne générale des opérateurs

Salle a manger -Biologique (prolifération)

(a ’'UPCC et dans unité soins = dernier

et plateau servi).
Transférer portage
L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
Py DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
A
- PAR FAMILLE DE PRODUITS
D'OR Page:4/15
DESCRIPTION DU PRODUIT
1°-TYPE DE PRODUIT : VIANDES- ABATS-VOLAILLES
MATIERE PREMIERE FRAIS SURGELES ACHETES EN L’ETAT SOUS VIDE
CONCERNEE
LANGUE DE BEUF FOIE DE VEAU
ABATS CGEUR DE BOEUF FOIE D’AGNEAU
ROGNONS DE GENISSE LANGUE DE BEUF
MATIERE PREMIERE FRAIS SOUS VIDE ACHETES EN L’ETAT SURGELES
CONCERNEE
COTE DE PORC STEACK HACHE
JAMBON FRAIS EPAULE AGNEAU
VIANDE BEUF-VEAU-PORC COLLIER D’AGNEAU PRODUITS SAUMURES
B@EUF- VEAU- AGNEAU - PORC P JAMBON FRAIS
CARRE D’AGNEAU ANDOUILLE
JARRET DE PORC
MATIERE PREMIERE FRAIS SURGELEES ACHETES EN L’ETAT APERTISES
CONCERNEE
LAPIN ESCALOPE DE DINDE CONFITS DE CUISSE DE CANARD
POULET CUISSE DE POULE GESIERS
COQUELET CUISSE DE POULET
VOLAILLES FILET DE DINDE SOUS VIDE CUISSE DE CANARD
PAUPIETTES DE DINDE SOUS VIDE PINTADE
EMINCE DE DINDE SOUS VIDE POULET
SAUTE DE DINDE SOUS VIDE LAPIN




L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
2 | DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
— s’ PAR FAMILLE DE PRODUITS Page: 5/
D ' O R age : 5/15
RECEPTIONNER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- Critere conformité des produits livrés
(cfUPCC P REC 001)
- T° produits frais :(abat sous vide <+3°C, viande fraiche, porc sous
. P ide, volaille <+4°C)
Ve Fis o R eepon T ungeés < 15°C -résultats analyse mat.1%
Controler -Biologique (prolifération) ) Lo 00'1
Enregistrer Refuser :- Emballages primaires et/ou secondaires endommagés, UPCCEI PR
Dé produits dessouvidés, T°> aux critéres -UPCC P MAI 001 procédure
Rgest maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.

Réceptionner/Stocker

Ranger les stocks
Eliminer les déchets

OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- r pmdulifs ﬁ;aiszili C*G"C -Fiche de réception produit frais :
- T° surgelés : > -21°
Approvisionner - Prioriser les produits 4 risques UpPCC ‘El P REC 001 Lo
PP . - Séparer physiquement les produits -Produit non conforme : fiche incident
Décartonner Ventiler

. : - Contréler visuellement
o PR‘PO rccept_l?n g - Prendre la T°
-Biologique (prolifération) | _ savoir faire

Refuser :

- Sauvegarde mensuelle
-Controles et enregistrements des températures des
produits a réception a I'UPCC (viandes).

Désinfecter - Produits endommagés, fuités et/ou autres
Enregistrer - Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente
ik UPCC M1 P QUA 008 A
L'AGE it
& ) DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
et PAR FAMILLE DE PRODUITS .
D'OR Page:6/15
TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15
DESCRIPTION DU PRODUIT
1°- TYPE DE PRODUIT :
MATIERE PREMIERE FRUITS LEGUMES
CONCERNEE
APERTISES APERTISES
FRUITS ET LEGUMES ACHETES EN L’ETAT SURGELES SURGELES
FRAIS FRAIS
SOUS VIDE (SEME GAMME : POIRES EN CUBES, POMMES) CRU SOUS VIDE (4EME GAMME : RADIS)
CUIT SOUS VIDE (SEME GAMME : BETTERAVE ROUGE)

RECEPTIONNER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- Critére conformité des produits livrés
(cf UPCC P REC 001)
- T° produits frais : < +7°C
Vérifier PRPo Réception :; z:;g:ﬁe Z+7I§CC
Controler -Biologique (prolifération) | - T°ambiante produit appertisé “UPCC E1 P REC 001
Enregistrer 55 - ; -UPCC P MAI 001 procédure
A Refuser :- Emballages primaires et/ou secondaires endommagés, .
Deposer produits dessouvidés, T°> aux critéres maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.




L'AGF UPCCMIPQUAOOSA
" DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date dapplication : Juin 2009

E. Y PAR FAMILLE DE PRODUITS ,

D'OR Page:7/15

Réceptionner/Stocker

OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- T° produits frais : <+7°C -Fiche de réception produit frais :
e UPCC E1 P REC 001
- T° sous vide : +7°C = ol
Approvisionner ~T°ambiante produit appertisé -Produit non conforme : fiche incident
» . - Prioriser les produits a risques - Sauvegarde mensuelle
D;cmomier Ven:(ller PRPo réception - Séparell' physiquement les produits
anger les stocks . > Sy - Contréler visuellement
oo . -Biologique (prolifération
Eliminer les déchets Biquep ) |- Preadisla®
” - Savoir faire
Désinfecter Refuser :
Enregistrer

- Produits endommaggés, fuités et/ou autres
- Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente

TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15

L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
b DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
- 4 PAR FAMILLE DE PRODUITS .

DYOR Page:8/15

DESCRIPTION DU PRODUIT

1°- TYPE DE PRODUIT : OVOPRODUITS - PATES- CREMES

MATIERE PREMIERE PATISSERIES FRAICHES CREMES
CONCERNEE
CHANTILLY (POUDRE)
PATISSERIES FABRIQUEES PAR UPCC SURGEUEES
PATISSERIES TARTES DIVERSES
GATEAUX INDIVIDUELS
GLACES, COULIS , PRODUITS DIVERS
MATIERE PREMIERE FRAIS EN POCHE PASTEURISES OU SOUS ATMOSPHERE
CONCERNEE CONTROLEE ACHETES EN L'ETAT
EUF DUR CUIT
OMELETTE REALISEE UPCC OMELETTE
CEUFS - OVOPRODUITS BLANC EN NEIGE

RECEPTIONNER




L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
i‘ DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
— -t PAR FAMILLE DE PRODUITS :
D'OR Page:9/15
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- Critére conformité des produits livrés
(cf UPCC P REC 001)
- T? produits frais :
Vérifi PRPo Récepti i AL
érifier o Réception -ceuf <+5°C . ére
. e : el e Sl T -résultats analyse mat. 1
EC°"".°1“ Bibkggique (Qiroliicnting | “REReR) = “UPCC E1 P REC 001
prg;?e‘f’ =Tdenbes ol O DHIE -UPCC P MAI 001 procédure
efuser :- Emballages primaires et/ou secondaires endommages, .
produits dcssouvidégs, TE> aux critéres £ maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.
Réceptionner/Stocker
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
T prog;jg frais : -Fiche de réception produit frais :
~creme
—euf <+5°C UPCC'El P REC 001
. -ceuf pasteurisé <+5°C -Produit non conforme : fiche incident
Approvisionner - T° surgelés : > -21°C - Sauvegarde mensuelle
Décartonner Ventiler . . - T° produits frais : <+6°C -Contréles et enregistrements des températures des
PRPo reception - Prioriser les produits a risques produits a réception a I'UPCC (pétisserie, crémes

Ranger les stocks
Eliminer les déchets
Désinfecter
Enregistrer

-Biologique (prolifération)

- Séparer physiquement les produits

- Controler visuellement

- Prendre la T°

- Savoir faire

Refuser :

- Produits endommaggés, fuités et/ou autres

- Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente

entremets).

TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15

L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A

& ) DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009

< PAR FAMILLE DE PRODUITS .

D'"OR Page:10/15
DESCRIPTION DU PRODUIT

1°-TYPE DE PRODUIT : POISSON : FRAIS, SURGELES , SOUS VIDE ACHETES EN L’ETAT

MATIERE PREMIERE FRAIS 9
CONCERNEE SURGELES ACHETES EN L’ETAT
TRUITE RAIE
SAUMON FUME SAUMON
FILET DE JULIENNE FILET DE DORADE PANE
PAVE DE SAUMON CARRE DE POISSON
QUENELLE DE BROCHET DOS DE COLIN
POISSONS CREVETTES, SURIMIS
SAUMON PANE A L'OSEILLE
FILET DE JULIENNE
SAUMONETTE
RECEPTIONNER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- T° produits frais et/ou sous vide : < 0°C a +2°C
- T° surgelés : > -18°C
Vérifie PRPo Réception Refuger ;
3 T ) 2 P. S 1- Emballages primaires et/ou secondaires endommagés -résultats analyse mat.lm
Controler -Biologique (prolifération) | 2- Produits dessouvidés -
E : 3 TSt oritdies UPCC E1 P REC 001
nregistrer )
: -UPCC P MAI 001 procédure
Déposer

PRPo Réception
-Autre DLC/DLUO

-Seuils par type de produits : consignes a appliquer
sur DLC ou DLUO.

maintenance




UPCC M1 P QUA 008 A
Date d'application : Juin 2009

L'AGE

DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS

= " PAR FAMILLE DE PRODUITS

D'OR Page: 11/15
Réceptionner/Stocker
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre

- T° produits frais et/ou sous vide : <0°C a +2°C

- T° surgelés : > -21°C

Refuser :

- Produits endommagés, fuités et/ou autres

- Produits si DLC, DLUO id livraison précéd

-Fiche de réception produit frais :
UPCC El P REC 001

-Produit non conforme : fiche incident
- Sauvegarde mensuelle

Approvisionner
Décartonner Ventiler
Ranger les stocks
Eliminer les déchets

PRPo réception
-Biologique (prolifération)

Désinfecter
Enregistrer

TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15

L.ACE UPCC M1 P QUA 008 A
J . 0 .
& J DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
/
= PAR FAMILLE DE PRODUITS
D'OR Page:12/15
DESCRIPTION DU PRODUIT
1°-TYPE DE PRODUIT :
MATIERE PREMIERE PRODUITS UHT FROMAGES GLACE BT YAOURTS ET
CONCERNEE MATIERES GRASSES CREMY CREMES DESSERTS
COUPES PLIES GLACEE
LAIT BEURRE MOTTE CANTAL BABYBEL SOLERO YAOURT NATURE
CREME FRAICHE L GRUYERE CHANTENEIGE PETITPOT | YAOURT AROMATISE
s YAOURT AUX
GOUDA CANTADOU | GLACE A L’EAU Lk
HOLLANDE GCR%‘:‘%EE VIENNOIS FAISSELLE 40% , 0%
MI-CHEVRE BREBISCREME A
0
CAMEMBERT CARRE %4 SEL FLAMBY
PRODUITS LAITIERS ACHETES EN SAINT PAULIN CREMIS CRE“;ER%SSERT 3
LATAK SAINT NECTAIRE CABRETTE FROMAGE BLANC
MINI BLEU DE LIEGEOIS CAFE,
LOMEHOMRE BRESSE CHOCAOLAT
RONDELE NOIX ,
BLEU DE BRESSE | NATURE, AIL ET SUISSE AROMATISE
FINES HERBES
CHEVRE FRAIS FRIPON
FOURME FROMAGE BLANC
D’AMBERT 40%
PETIT NATURE 0%




VA UPCC M1 P QUA 008 A
L'AGE —
& ) DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
————— ; PAR FAMILLE DE PRODUITS .

D'OR Page:13/15

RECEPTIONNER

OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre

- T° produits frais : <+11°C
-T° produit ultra frais : <+4°C
T . . Refuser :
Veérifier . PRPO Recep.tlon ) 1- Em?)gllagcs primaires et/ou secondaires endommagés
Controler -Biologique (prolifération) | 2- Produits dessouvidés "UPCC E1 P REC 001
Enregistrer 3- T°> aux critéres -UPCC P MAI 001 procédure
Déposer maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.
Réceptionner/Stocker
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
71: pm:'{i!slgﬂai;r? §+2<‘l(; o -Fiche de réception produit frais :
-T? produit u ais 1 <
Approvisionner Refuser : HEeE .El IR o
Décartonner Ventiler - Produits endommagés, fuités et/ou autres -Produit non conforme : fiche incident
PRPo réception -Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente - Sauvegarde mensuelle

Ranger les stocks
Eliminer les déchets
Désinfecter
Enregistrer

-Biologique (prolifération)

TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15

DESCRIPTION DU PRODUIT
= UPCC M1 P QUA 008 A
L'AGE —
ﬁ‘: DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
= y PAR FAMILLE DE PRODUITS
D'OR Page:14/15
1°-TYPE DE PRODUIT :
MATIERE PREMIERE PRODUITS CUITS PRETS A L'EMPLOI
e PRODUITS CRUS (4EME GAMME) i ity s
COTE DE PORC SOUPE
PRODUITS SOUS VIDE ACHETES EN L'ETAT CAMBOR ERAS. POIS;gz;gggggﬂ;;gggg}sngs
FOIE DE GENISSE BETTERAVE ROUGE
CGEUR DE VEAU
e PRODUITS CUISINES
LASAGNES
$ MOUSSAKA
PRODUITS SURGELES ACHETES EN L'ETAT EenONT

PARMENTIER




L'AGE UPCC M1 P QUA 008 A
& ) DESCRIPTION DES RISQUES ET DES DANGERS Date d'application : Juin 2009
= PAR FAMILLE DE PRODUITS
D'OR Page:15/15
RECEPTIONNER
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
-T* produits frais : < +4°C (produits cuits ou crus, moulinés)
- T° surgelés : > -18°C
s 2 . Ref 3
Veérifier PR.PO Recep.tlon . l-eEl::;;llagcs primaires et/ou secondaires endommagés
Controler -Biologique (prolifération) | 2- Produits dessouvidés "UPCCEI P REC 001
Enregistrer 3-T°> aux critéres -UPCC P MAI 001 procédure
Déposer maintenance
PRPo Réception -Seuils par type de produits : consignes a appliquer
-Autre DLC/DLUO sur DLC ou DLUO.
Réceptionner/Stocker
OPERATION PRPo Mesure de maitrise Registre
- }: prodtlli}s ﬁ':iszil§ C+4°C -Fiche de réception produit frais :
- T° surgelés : > -
Approvisionner Refuser : - HEGE .El FREC U . e B
Décartonner Ventiler - Produits endommagés, ful.tés ef/ou autres -Produit non conforme : fiche incident .
PRPo réception - Produits si DLC, DLUO identique livraison précédente - Sauvegarde mensuelle MICROLIDE

Ranger les stocks
Eliminer les déchets
Désinfecter
Enregistrer

-Biologique (prolifération)

TRANFORMER, ALLOTIR, EXPEDIER : cf page 3/15




Annexe 21 : Contrat type

L'AGE CONTRAT UPCCEI1P CLI 001 A
E._JY PRESTATION REPAS Date d'application : Juin 2009
D'OR UPCC / UNITE DE SOINS Page:1/1

EXIGENCES UPCC : I'unité de soins s’engage a

EXIGENCES UNITE DE SOINS : 'UPCC
s’engage a

1- Adresser la commande journaliére (déjeuner,
diner) individuelle des résidents. Dernier délai 16H.

2- Réajuster la commande individuelle des résidents
avant 11 H pour le déjeuner et 16H pour le diner. Au-
dela des horaires téléphoner au poste 106.

3- S’organiser pour réceptionner les chariots repas en
cuisine, respecter les délais et consignes de
distribution.

Repas Réception chariot trnﬁz:;etl:l::s
o A partir de Jusqu’a 12HS50
) 11H50
. A partir de Jusqua 18H50
diner 17H50

4- Réexpédier le chariot repas aprés consommation
exempts de matériel médical ou autre (objets
personnels patients) a partir de :

- 12 h45 pour le déjeuner

- 18h45 pour le diner.

5- Faire part des réclamations par I’intermédiaire de
la « fiche réclamation clients prestation repas ».

6- Participer aux enquétes de satisfaction annuelles.

7- Appliquer les consignes en cas de retrait de produit
non consommable.

8- Désigner un correspondant restauration.

NOM : TEXIER J
poste de téléphone : 204
Signature :

1- Fournir une prestation repas conforme au menu.

2- Présenter une prestation repas garantissant les
regles d’hygiéne et de finition.

3- Respecter les horaires de livraison du chariot
repas.

4- Expédier un chariot propre et a bonne
température.

5- Mettre a disposition en permanence un

interlocuteur au poste suivant :
- : service cuisine.

6- Désigner un correspondant UPCC.

NOM : Francis MIART
poste : 106

signature :

8- Autres exigences liées a la spécificité de I’unité
de soins :

Responsable unité de soins

UPCC / RESPONSABLE DE PRODUCTION

DATE

SIGNATURE




Annexe 22 : Fiche de non-conformité

Ik AG E | FICHE DE UPCC E1 P QUA 002 A
" NON-CONFORMITE Date d'application :
A ) Janvier 2009
S NO
D'OR Page:1/1

Non-conformité: tout dysfonctionnement non prévu par le systéme de production

IDENTIFICATION DE LA NON-CONFORMITE

Quoi? ou?
Produit alimentaire U Réception D Conditionnement Y Validation O
Equipements/machines I Stockage O Expédition O
Autres: O Transformation U Autre (a définir) O

DESCRIPTION DE LA NON-CONFORMITE: constat

Date: Heure: Nom: Signature:

PERSONNES INFORMEES
Opérateur: [

Autre: [ définir:

ANALYSE DES CAUSES: pourquoi?

ACTION IMMEDIATE MISE EN PLACE

Date: Nom: Signature:

SUIVI/ MESURE EFFICACITE: résultat

La non-conformité est cloturée : oui / non (entourer la bonne réponse)
Action corrective et/ou préventive décidée: N°:

Cloture de la non-conformité le:
Référent HACCP : Opérateur : CP;

o ——




Annexe 23 : Fiche d’action corrective et/ou préventive

FICHE D’ACTION UPCCE1PQUA 003 A
CORRECTIVE ET / OU Date d'application : Janvier 2009
PREVENTIVE
N° Page:1/1
ORIGINE DE L'ACTION DATE :
Non-conformité N° : Réclamation client N° :
Relative a :
ACTION RETENUE

Mise en ceuvre
531 R SR S B S S S RS BRI sl e
Méthode de mesure de
L T T e an
Lieicacite Kot Mssnes T oo st s mms s dans un délai
e o R
Résultat de la
O S TN s s A B S i e R o R T s e S bl

L'ACTION EST CLOTUREE




Annexe 24 : Fiche technique préparation froide, viande, légume

UPCD E3 P QUA 008 A
FICHE TECHNIQUE Date d'application : Mai 2009
Page:1/1

Blettes béchamel gratinées

Date de fabrication :

Nom du plat : blettes béchamel gratinées |
Proportions pour : portions
Poids
pour
Ingrédients Tracabilité N° de lot Unité | 100 | Total Observations
blettes boite 10 0
béchamel 0
lait I 4 0
farine kg 0,3 0
Margarine kg 0,3 0
créme fraiche I 2 0
gruyere rapée kg 1 0
pm : pour mémoire
1 boite pour 8 portions
Poids moyen d’une portion : 110g
3. PROGRESSION :
Faire la béchamel.
Egoutter les blettes puis les plaquer
Gratiner au four.
4. CONSIGNES DE SECURITE :

PRP (régle de bonnes pratiques d’hygiéne) PRPo (Programme pré requis opérationnel)
-Hygiéne du personnel : lavage des mains et tenue BIOLOGIQUE
-Hygiéne des locaux - non respect des maintiens en température
-Hygiéne du matériel
-Respect de la marche en avant : emballage interdit PHYSIQUE
-Etalonnage des appareils : correction a appliquer -présence de plastique

CHIMIQUE
Non adapté
CCP:
- refroidissement
- remise en température




UPCCE2 P TRC 001 A

FICHE TECHNIQUE Date d'application : Mai 2009

Page:1/1

Date de fabrication :

Blanquette de veau

Nom du plat : blanquette de veau [
Proportions pour : portions
Poids
pour
Ingrédients Tragabilité N° de lot Unité| 100 | Total Observations
poitrine de veau kg 13 0
persil pm 0
carottes kg 1 0
oignons kg 1 0
clous de girofle pm 0
créme fraiche I 1 0
poireaux kg 1 0
oignons grelots kg 2 0
champignons kg 2 0
margarine kg 0,3 0
farine kg 0,3 0
Pm = poids moyen
Poids moyen d’une portion: 150 g
3. PROGRESSION :
Cuire la viande dans le bouillon puis ajouter la garniture.
Faire un roux, lier avec la créme fraiche.
4. CONSIGNES DE SECURITE :
PRP (régle de bonnes pratiques d’hygiéne) PRPo (Programme pré requis opérationnel)
-Hygiene du personnel : lavage des mains et tenue BIOLOGIQUE

-Hygi¢ne des locaux

-Hygiéne du matériel

- non respect des maintiens en température

-Respect de la marche en avant : emballage interdit PHYSIQUE
-Etalonnage des appareils : correction a appliquer -présence de limaille, plastique, os
CHIMIQUE
Non adapté
CCP:

- refroidissement




UPCC E1 P TRC 001 A
Date d'application : Mai 2009

FICHE TECHNIQUE

Page:1/1

Champignons a la grecque

Date de fabrication :

Nom du plat : champignons a la grecque I
Proportions pour : portions

Poids

pour

Ingrédients Tracgabilité N° de lot Unité | 100 | Total Observations

Oignons kg 2.5 0
Champignons
surgelés kg 20 0
Coulis de tomate kg 2,5 0
Concentré de
tomates kg 1,25 0
Citron pressé | 0,25 0
Sel pm 0
Poivre pm 0
Coriandre pm 0
Vin blanc I 0,75 0

Pm = poids moyen

Poids moyen d’une portion nette : 120 g

3. PROGRESSION :

-Faire revenir les oignons, faire rendre I’eau de végétation aux champignons a la vapeur.
-Réaliser la sauce : vin blanc, coulis, concentré de tomate et assaisonner.

-Conditionner.

-Décorer.

4. CONSIGNES DE SECURITE :

PRPo (Programme pré requis opérationnel) ou

PRP (reégle de bonnes pratiques d’hygiene) CCP

-Hygiéne du personnel : lavage des mains et tenue
-Hygiéne des locaux

-Hygiéne du matériel

-Respect de la marche en avant : emballage interdit
-Etalonnage des appareils : correction a appliquer

BIOLOGIQUE
- rupture de la chaine du froid
- non respect du couple temps / température

PHYSIQUE
- présence de limaille (boite de conserve)

CHIMIQUE




Annexe 25 : Composition de I'équipe HACCP

PROCEDURE ANALYSE DES DANGERS

UPCC P QUA 007 A

Date d'application : 11 Décembre
2009

Page:1/1

FONCTION [

NOMS

Internes (réguliers)

Directeur EHPAD Chateauponsac

Convoqués systématiquement

Chef de production cuisine Chateauponsac

Référent qualité

Second de cuisine

Référent administratif (documentaire)

Internes (irréguliers)

Opérateurs cuisine (invité, expert)

| Convoqués systématiquement par rapport aux activités

Convoqué en fonction de I’ordre du jour

Représentant CCAS (portage)

Externe (irrégulier)

Direction des Services Vétérinaires

Composition de I’équipe HACCP de PEHPAD de Chéteauponsac

Annexe 26 : Analyse et liste de tous les dangers potentiels

AMALYSE DE RISQUES ET DES DANGERS DE 'EHPAD
& Residence Adeline » de PIERRE-BUFFIERE

PLAN HACCP

Date d"application

Page : 1710

Principe 1 et 2 (HACCP) - Analyse et liste de tous les dangers potentiels, détermination des points critiques pour leur maitrise

1 - Listes des danpers retenus
Les dangers retenus sont classés en 4 familles : microbiologique, chimigue, physiqus et fanctionnal.

Danger microbiologique -

1-S5almonella

2-E. coli

3-Bacillus cereus

Onigine

Matigre - Intestins et selles & animaux
domestiques ou d'humains

Miligw Eaj.txe1 sols contamings par des
matieres fecales

Matigre - Intesfins et selles danimaws:
d'eleyage (surtout bovins, owins),
sauvages ou domestiques

Miliey : Eawee et sols contaminés par des
matieres fécales

Matigre - tube digesti dins=cts et
d'animaux 3 sang chaud
Milisw : =ols contamings

Denrées souvent
contamines

CEufs, ovo-produits, viande crus et
produits cammes, volailles, produits de la
mer, lzit &t produits laitiers peu acides

\iande bovine, praduits transformés 3
base de pore, lait et produits |aitiers non
pasteurisss, légumes crus

Praduits secs ou déshydratés, Spices,
herbes aromatiques, certains |égumes,
cergales =t farines

Durée d'incubation

De 8 3 48 h (po 20h)

Mini: 2 ps—mad : 10 jrs

Mini - 30 min — Mazd : 180

Pagulation 3 risques

Toutes - danger bactérien trés grave pour

Enfants de moins de..3 ans et personnes

Toute la population, toutes classes d'ages

croissance par ke froid

Congelation conserve b germe

Croissance

Eéig;munndepﬁma, enfants, persannes agées de plus de 85 ans. confandus
Température d= Owpimurn ; 37 °C Owptimurn ; 40 °C Orpfimurn : 37°C
croissance Mini - 552 — mawi ; 47°C Mini - 8°C — mai ; 45°C Mini :4°C — Maed -55°C
Température de - . N "
d ction T0® G - 20 secondes Cuisson =65 °C TOFC-20 secondes
Bctivité de l'au (&) 0,85 0,85 0.88-1
oH Cptinume 8.5 375 Survie apH 225 Optimurn &3 7
Inhibition dz |z Température <5,1°C Peu d'sction du froid sur linhibition dz la Inhibe par surgskation ou réfrigération pour

rabentir =3 croizsance

Régles d'hypisne

Hygigne du personnel (lavage des mains)
Hygigne du matériel
Flan de désinsectisation

Hygigne du matériel

Hygiéne du matériel

Mairtien en tempEraturs et refroidissement
rapide fondamental




AMNALYSE DE RISGQUES ET DES DANGER S DE 'EHPAD

& Residence Adeline » de PIERRE-BUFFIERE Date d"application
PLAN HACCP Page - 2710
4-Listeria monocytogenes 5-Clostridium botulinum B-5taphylococcus aureus

Origine

Miliew : Teme, sol, poussiére, 2au
Main d'ceuvrs : Intestin : porfage humain et
anirnal

Main d'cewwrs et Matigre © Intzstins de
Mhormme et des animaw
Miligw : Temre, vase, végétaux

Main d'ceuwrs : Portage par Mamme : nez,
gorge, salve, plaie infeciée

Matiére - Fortage par 'animal - peau,
l=sions, excretion dans le lait

Dienrées souvent
contarmings

Fiats cuisinés, charcuteries notamment
cuites, poissons furmes, legumes, produits
Isitiers

Charcutenie sous vide artisanales ou
industrielles, conserves familisles, pisce de
viande gros volume

Froduits manipulés - charcuteries,
maEyannaise

Produits 3 base d'cewfs ; patisserie, crémas
au lait cru

Farfois bes viandes hachées

Mode de contamination

Légumes mal lawss, produits terrews, surfaces
humides : frigos, locaux de stockage ; eawx
stagnantes

Spore dans a terre, les vépstaux et ke tube
digestif (homme et animal)

Lors des préparations - plaie, parler prés
des aliments, postillons, temuements.
Froid insuffisant

Durés d'incubation 1 38 semaines Moyenne:-8324h 233h
.. Femmes enceinies, personnes agses,
Population 3 rizques MOUNEELE NES, mmunodéprimes Toutes Toutes
Température d= e .. Optimurm ; 30 °C . .
croissance Mini : -2°C — maxi : 45°C Mini - 1456 — masi - 37°C Mini : 4°C — maxi : 46°C
Températurs 4 Réduction décimale : entre 0.4 min 3 120°C
dmfminn Das 55°C et mina 117°C Bactérie détruite 3 60°C pandant & minutes
Résistance des spores
Activits de =z (L) 0,02 0.07 0,83
g (acide © <7 ; neutre = Mini : 4,4 — maxi -9 . 47 Mini - 4,4 — maxi - 9
7 basique =7) Optimum: T3 7.5 Optimurn : 4, Optimurn 63T
Inhibition de I2 Inhibition & partir de 7°C
croissance par bz froid Inhibition irmportante en dessous de 3°C Inhibgz par le froid Conservation des germes =t toxines parla
congelstion
Reégles d'hygigns Hygigne des mains et du matériel Chaine du froid fondamental BFH fondamentals

Danger chimigue -

Jrigines des principaux dangers :

ANALY SE DE RISQUES ET DES DANGERS DE I'EHPAD

a Residence Adeline » de PIERRE-BEUFFIERE Date d"application
PLAN HACCP Page - 2710
Drigine MNature du danger
Materiel Migration 3 partir de matérizux dz contact, lubrifiants, dégrippants, graisse, ...

Main d'ceuvre

Vernis 3 ongle

Substances interdites, résidus de médicaments, résidus d'additifs alimentaires, pesticides. métaux lourds {plomb, mercure.__}, HAP

Matigre {hydrocarbures aromatiques polycycliques, source dans [alimentation © produits ritis, fumés ou grillés su charbon de bois), PCE
(Polychlorobiphnyle : B0 % proviennent de Talimentation), allzrgénes,
Milizu Fluides frigorigénes (chambre froide, plaques gutertiouesizEau glycolss
Méthaode Résidus de produits de netioyage ou désinfection, migration 3 partir de produits de contact (conditionnament, Stiqueties...)

Danger physiqus - « fout lément macroscopigue inerte susceptible d'avoir des effets néfastes sur la santé de homme ». Peut provoquer des |ésions su niveau de la bouche,
du phanyre woire du tube digestf &t fractures dentaires.
Drigines des principaux dangers :

Origine

Mature du danger

Materiel

Pointe de couteaw, plastique, bris de veme (petits pots), bris de porcelaine (assiette)

Main d'ceuvre

Fansement, bijou, piercing, chewing-gum, wemis a ongle, cheveu, stylo, lentils. opiigus. morcesu de gant UU

Matigra Aiguillz pour injection de médicament, esguille d'os, insectz, limaille, morcesux de bois
Miliey Insects, werre, plexiglas, écaille de peinture, boulons | vis gu autres pidces détachées
Méthade Efiquetta, film plastiqus

Danger fonctionnel -
- cause: prise en charge des sllergies avec la présence dans wn aliment de Tallergéne ou de traces. mélange de produits, contact croisé bors des assemblages ou
manipulations, non respact des bonnes pratiques d'hygiens.
14 allergénes : gluten - crustaces et produits & base de crusiaces - ceufs ef produits 3 base d'ceufs - poissons et produits 3 base de poissons - arachides et produits 3 base
d'arachides - soja et produits 3 base de soja - lait ef produits 3 base de lait y compris bz lactose - fruits 3 cogque - céleri et produits 3 base de céleri - moutarde et produits 3




AMALYSE DE RISQUES ET DES DANGERS DE I'EHPAD

& Résidence Adeline » de PIERRE-BUFFIERE

Date d"application

PLAN HACCP

Page - 4 /10

bass de moutarde - graines de sésame =t produits 3 base de graines de s£szame - anhydride sulfurews : conservateurs, additifs chimigues, antioxydant, sulfites - lupin =t
produits 3 base de lupin - mollusgues &1 produits 3 base de maollusgues.

2 - Evaluation du risque des dangers : Crificité, = Gravité x Fréguence

Gravité 1= Faible {troubles lEgers) 2 = Moyenn= (troubles imporiants 3 = Forte {froubles importants,
Frégquence régressant avec un fraitement hospitalisation, séguelles
adapté) invalidantes voire maortslles)...
1 = Rarement [moins de 2 fois par =1 c=2 C=3
mais)
2 = Périodiquament (plusieurs fois c=2 C=4 =5
DEr mMois)
2 = Fréquamment (plusieurs fois C=3 C=G C=0
DS jour)

Evaluation de ls criticité de 1 3 3 : mesure de maitrize classée en FRF
Evaluation de ls criticité de 4 3 8 : mesure de maitrize classée en EREg et CCP s=lon I'arbrz de décision

3 Arbre de décision (ide 3 la décision) permettant le tri entre mesfire de maitrizs (FRF) et mesure de maitrise essenfiellz (EREq / CCP)

I Q1 - L'étape fait-elle apparaitre undanger « significatif » qui mérite d'&tre maitrisé #

I—"i Won: PRP

I 02 - Une [combinaizon) de masune de maitrise a-t-elle é1é sébectionnée pour ot danger ?

|..7

[ 1

+

L]
| Non I_"| Sélectionnerune (combinaison) de mesure de maltrise |

I 03 - LUefficacité de cette imhhahcm!f& masure de maitrise est-elle revue 7

|
Non |_‘| Passer en revue |

I 0d = La mesure de maitrise essentielle agit-elle directement sur e danger dans le produit 7

Oui

ccr

| Non l—-l PRPo |

AMNALYSE DE RISQUES ET DES DANGERS DE I'EHPAD

& Résidence Adeline » de PIERRE-BEUFFIERE

Date d"application

PLAN HACCP

Page : 5710

Principe 2 et 4 (HACCP) : Fixer des seuils critiqgues pour chaque CCP et ou PRPg. - Metire en place un systéme de surveillance pour chague CCP etiou PRPq.

Etape : RECEFTIDHN — stockage | decanonnage | decondibonnement
Evaluation du
;:ﬁ;:ri ~ danger Evaluation des MM
Causes Source | (criticite : G I‘I‘E;‘?Eﬁiﬂ ERF Surveillanc= Corrections Enregistrernent
mlc|e|F Flae|c @1 a2 @3 |o¢| prER
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DLC ou DOM 1 durges de vie _ PFraduft non _
x des produits Matigre i 111 ot de M PRP Conirdie visael conforme ecang | FREnE 8¢ tceptcn
I'étiquetage
A Prodult non
i) x| x Eljrgffrlg%zs Méthade i 2|2 i?nrgac:::gd:: M PRP Conirdie visuel conforme écarlé | Fiche de rdcepticn
NETIJ:I!L@E des PRP Transfer dis
Altération des cF N Conirale visuel presdus
K dEnn:'_:E Milizu 1 2] 2 Plan de hutte Flanning de MF;;: pd:stgqc
stockeas contre les M FRF Conirdle visuel | désnsectisaton
nuisiblas
Locaux M Enregisirement ; A
climatizés [F— Transfert des frakd. gestion des
Températy Matériel | 1| 11 - preedus e
¥ emperaturas Flanming .
® nan maitrissss Etslonnage N FRP d¢talonnage | Maldrel dcark nF__::::_?m:ﬁt
. Matigre 1|22 Contiiie TG N cap ;f:::?:-. Fredul scat F - Rétception
Ed Watiera 1 2| 2 (Cshier des M FRF Analyse Retrail du Frochdire de relrak
d']argeg, bacitriclogigue orodul
. Hygitne du Fermetane des
11 Contarmination h:laln 2 2] 4 TE’.IUE M FRP personne | pories Erocédure hygkne
des denrdes o' ceure professionnelle N
ontrde des
Accss sécurizé aoits
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Etape : TRANSFORMATION DES ALIMENTS - TEXTURES HACHEES FROIDES ET CHALUDES
Topes de Evaluation du
dw d.. B o darkpar (eriticitd Mssures d Evaluation des Mk
Angens Caugasg =ource } "1_' '_'""'-‘ = Sursaillance Correclions Enragisiremeant
miaiirises (M) FRF
MC(P F 2] [+ a1 [P, a3 =] BREs CCP
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kS dan= e Masidre 1 2 2 Contrle des M FRP Cantrile wisual | Praduit dcarte Fiche de nen
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E1 S S 1 2 2 Tenue 1] FRF Enregistremen Produit Fiche de non-
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1 3 3 peslinndes L] FRFP Cantride visuel Rappel das retrait
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X Infarmiation lomations Eabriralian..
Confamination B éthode 1 2 2 Marche en M PRP EOmimUniouée biricialler
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Contrdle das M FRP d'approvisicnnsm
canlenants Rappel das ent
Fiche cansignes
b by L Fichs ncident
produi Iateriel dcarte Faurmisseaur
E1ESES Main 1 2 2 Tenue M FRF Cantride vEual Rappel das Elal des canirédas
o meurere professicnnels COnSipnes joumakars
L I Préparatian des Plan da
praduits crnus B éthode 1 2 2 Sectorsation M FRFP rnarchs an Rappel das Plan de circulatian
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srannhage. Matiriel 1 2 2
Nl X hachaqe i Plan de M PRP Plan da Suivi dag Résultat des
découpe) Ml 1 2 2 nelloyage natioyage protocoks analysas
A chaud cult Conarle des L] Prédévament
Tc FRF de surface
e s el
Etape : TRANSFORMATION DES ALIMENTS - TEXTURE 3 NORMALE 5 ENTIERES
Evaluation du
Type d= _ Source Mesures de . _ § ~ . E
dangers Causes ) darqa o | matrizas pany Evaluation des MM Sunveillancs Corrections Enregistremsant
[crificit= : C)
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PRI
MCF F G|C a1 Qz2 Qa3 a4 EREn
CCP
Barémea de Froduif eécarie | Fiche technigue
e e . Méthade 2 3|6 cuisson o] o o M EREn ) Plan de
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& Residence Adeline » de PFIERRE-BUFFIERE
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Date d"application

Page - 8710

ETAPE & et S : Etablir pour chague CCP des limites critigues ot un systéme de surveillance
Mettre en place un systéme de surveillance pour chaque CCP et'ou PRPa.

Transformer

CCP n*1 : refroidissement

Danger important : (biologique)

Cause : Prolifération = descente an T°C trop lente.

Mesure de maitrise

Refroidissement en cellulz de refroidissement rapide mécanigue par froid négatif ventilé = respect couple temps /
températurs.

Limites critiques

+63°C 3 +10°C en maoins de 2 Heures.

Objet

Relzvé de température.

Méthaods

Instruction technigue : régles de refroidissemant.

SURVEILLANCE Fréquence

Enregistremant des températures et de fout produit planifié cu non = aprés traitement thermique, début et fin de
refroidissement.

Responsakble

Référent refroidissemant.

Dassier

Enregistrement contrile des refroidizsements.

Caorrection ou acton comective

Ecart constaté par référent refroidissemnent avec action immadiate : produit isclg, identifié, prélevé pour analyse et! ou
detruit : fiche d= non-conformité et action corrective.

Werification de I'efficacitd individuellz du
CCP

Référent Encadrement Cuising examing les enregistrements tous les jours.
Lz document d'enregistrament des refroidissements est analysé, vise =t validé avant archivags.

Le Responsable Management Cuisine effectue des inspections ponctuelizs de relevés de température et coordonne las
actions comectives.




AMNALYSE DE RISGQUES ET DES DANGERS DE 'EHPAD
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PLAN HACCP Fage : 10
Transformer GLE RS2 - remiss en température

Danger important : (biologique) Cause sporulation : Prolifération = Remise en températurs trop lente.
Mesure de maitrise E:?;E;:dil?;mpéramre dans four multifonction {chaleur régénération) = respect couple temps / temperature 2n fonction
Limites critiques +10°C 3 +62°C en moins de 1 heurs,

Cbjet Relzvé de température.

Méthaods Instruction technigue : régles de remise en températurs.

SURVEILLANGCE Frégquence Enregistrement des températures de tout produit remis en température et des différentes phasas (si menu en dewx fois).
Responsakble Jpérateur cuisine.
Dassier Etat des remises en température des produits Baison froide.

Ecart ou dysfonctionnement constaté par aprateur cuising - si délai supérisur 3 1 heurs = produit isolé etiou datui.,

i . . a t
Correction ou action co e {fiche de non-conformite avec action.

Référent Encadrement Cuising examing les enregistrements tous les jours. Le document d'enrepgistrement est analys2,
Virifieation de Fefeasits individuslie d visé et validé avant archivags.

grification de I'efficacité individuellz du \ . ’ . P - .
CCP L= document d'enregistrament des remises en temperature est analyss, vise et validé avant archivage.
Le Responsable Management Cuisine effectue des inspections ponctuelizs de relevés de température et coordonne las
actions comectives.

Principe 5 (HACCP) : Etablir les actions correctives.
Suivi, analyses, visa et validations et archivage.

Principe & (HACCP) : Etablir les procédures de vérification.
Fiche de suivi des NC, AC et AP (résultats de la masurs de ['AC).
Les enrzgistrements quotidiens permetient d'assurer la surveillance des activités.

Principe T (HACCP) : Etablir la documentation et I'archivage.
Maitrise des documents et des enregisirements.




Annexe 27 : Etablissement des programmes pré-requis opérationnels

PLAN HACCP UPCC AB P QUA 00T A
GESTION DES PROGRAMMES PREREQUIS [Thic dappliciics - 11 DNcanbee
OPERATIONNELS PAR ETAPES DU 2009
MACROPROCESSUS DE LA CUISINE Page - 17
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Annexe 28 a 30 : Systeme de surveillance pour chaque CCP

PLAN HACCP UPCCM4 P QUADNOTA
GESTION DES CCP PAR ETAPES DU MACROPROCESSUS DE LA |Date d'application : Mai 2009
CUISINE Page:1/1
I
EEDACTION VERIFICATION AFFROBATION

NOM
FONCTION

DATE
SIGNATURE

1. OBJET

C'z mode operatoire dafinit 2 1’étape transformer las mesure: de maitrise appliguées pour prévenir ou éliminar un denger 1ié 2 la saourite des denraes slimantzires.
Tl dacrit bes mesuwes de sarveillances pour évitar le danger 4'ordre biclogique afin d'évaluer =i les mesure: da maitrises fonctionment conume préue.

2 DOMAINE D'APPLICATION

Il 5" appligua guy, JRAsens mis en cante pour Stablir la mafrise do CCP M1 (point crucial & maftrizer) dans le macro processus de I'UPCC, Il conceme e chef de production et les opératzurs da la cuisine,

CCP
ETAFE : Transformer

CCP N°1 refroidizzement

Dianger important : biologigue

Sporulation {cause prolifration) = descante en T°C trop lente.

Mesire de maitrise Fefroidizsement en cellule da refroidissement rapide mécanique par froid négatif vantile = respect couple tamyps / temparatmre.
Lirnites critigues +63°C & +10°C an mcins de 2Heures,
Ohjer Feleve da tatmpéramre.
Weshoda Trzmruction UPCC I1 P TRA 001 - résles de refroidizsement (CCP MFL).
SURVEILLANCE Fréquence Enreristrement das temperaturss de tout produit planifié URCC E4 P TRA - planification des refroidissernents on non (zestion du CEP N71)
Fesponsable {Opérateur en poste cuizina,
Diossisr Enreristrement UPCC ES P TRA 001 contrdle des refroidiszements (gestion du CCE NFD) apres maiternent thermigue débat et fin da refroidissement

Correction ou action carractive

Ecart constaté par opérateur refroidissement avec action immédizte © produit isolé, identifie, préleve pour analyse et' ou détruit =
UPCC E1 P QUA 002 fiche da non-conformité ot action comrective = UPCC E1 P QUA 003
Siche d'action comective.

Varification de 1"efficacite

Lz chef de production examine les enregistraments tous les jours.
Lz document UPCC ES P TRA 001 a:t analyzé viss ef validé svant archivage.

Srdividpslia du CEP Le chef de producton effectue des inspections poncrislles de relevés de tempéranme ot coardonns les sctions correctives en accord avec ls référant qualité.
PLAN HACCP UPCCMSP QUAOMOT A
GESTION DES CCP PAR ETAPES DU MACROPROCESSUS DE LA | Date d'application : Mai 2009
CUISINE Page:1/1
| EEDACTION VERIFICATION APPROBATION

NOM

FONCTION
DATE

SIGNATURE

1. OBJET

Ce mode opératoire définit a 1" étape transformer les mesures de maitrize appliquées pour prévenir ou élimmer un danger lié a 1z sécurité des denrées alimentaires.
11 décrt les mesures de surveillances pour éviter le danger d’ordre biologique afin d’évaluer si les mesures de maitnzes fonctionment comme prevue.

2. DOMAINE D'APPLICATION

Il s*applique aux,  meyens mis en ceuvre pour établir la maitrize du CCP N®2 (point crucial & maitriser) dans le macro processus de I'UPCC. Il concemne le chef de
production et les opérateurs de la cuisine en poste.

CCP ETAPE : Tranzformer

CCP N°1 Remize en température

Danger important - Biologigoe

Sporulation (caunse prolifération) = Remize an T°C duprocess fop lente.

Mesure de maitrise Four mmltifonction respect = Respact coupls temps | température.
Limites entiques +10°C 3 +63°C en moms de | heure.
Ojet Relavé ds température.
hléthode Instruction UPCC 12 P TEA 001 : régles da ramize en température (CCP N™2).
SUENEILLANCE Frequence Enregiztrement des températures de tout produt remis en température.
Besponsable Opérateur en poste cuisine.
Diossier Enregistrement UPCC E7 P TR A 001 fiche de remize en temperature des produits liaison froide (gestion CCP W™2).
Comection o action o e Eecart conztaté par opérateur, aver action immédiate | produit izolé, identifis, prélevé pour analyze et/ ou détrnit =

TUBCC E1 P QUA 002 fiche de non-conformits et action comactrve = UPCC EL P QTTA 003 fiche d’action comectiva.

Veérification de I"efficacitd
ndnadnells du CCP

Le chef de production sxamme les enragistraments tous les jours.

Le document UPCC E7 P TEA 001 est analyse, vizd et validé zvant archivaze.

Le chef de production effactue des inspections ponetualles de relevés de tempdraturs et coordonne les actions correctives en accord avec la
reférent qualité.




e e PLAN HACCP UPCC M6 P QUA 007 A
T ’\;y GESTION DES CCP PAR ETAPES DU MACROPROCESSUS DE | Date dapplication - Septembre 2010
. N LA CUISINE Page:1/1
|
REDACTION VERIFICATION APPROBATION
NOM
FONCTION
DATE
SIGNATURE
1. OBJET

Ce mode opératoire définit 3 1" étape transformer les mesures de maitrize appliquées pour prévenit ou éliminer un danger lié 3 la sécurité dss denrées alimentaires.
Il déenit les mesuras de surveillances pour éviter le danger d'ordre biclogique afin d'évaluer s1 las mesures de maltnizes fomctionnent conmme praée.

1. DOMAINE I’ APPLICATION

Il s"applique zux. psens mis en carvTe pour etablir la maiinse du CCP ™3 (pomt crucial & maitnser) dans le macro processus de la cmisine. Il concame le chef da production

et les opératenrs de la cuisine.

CCP
ETAPE : Transformer

CCP N°3 cujizzpn, de noit bazze température

Danger important - Eaterococcus fascalis

Sporulation (cause prolifération) = anomalie ou dy:fonctionnement du process.

| (hiolosioune) of : § 8 UPCC P TEA 003,

Mesure de maitrise Respect couple temps / températurs.

Limites crifiques Baréme de cuizson UPCC I4 P TRA 003 : résles de cuizsons PRPo « cuizson traditionnells » - CCP ™3 « cuisson basse température .
Det Belevé de température.
Méthede Instroction UPCC I1 P TRA 003 : consignes de séeuritd cuisson basse tempdratura.

SURVEILLAMNCE Fréquenca Wiande pour production cmsson basse temperature : UPCC EZ P TEA 003,

Responsable Opérateur UPCC.
Diossier Enregistrement des produits de cuszon de mut : UPCC E1 F TRA 003, tablean des tempeératures et courbes « combmk ».

Comection ou action o v Ecart conztaté par REC avec action immeédizte : produit izols, identifis, prélevé pour analyze et/ ou détruit =

UPCCEL P QUA 002 fiche de non-conformité et action comactive = UPCC E1 P QUIA 003 fiche d"action comective.

Virification de 'efficacité
indiddnells du CCP

Le responzabla de production examine las enresistramants aprés exdention des process de cuizsons bazse termpsrature.
Le docursent UPCC E1 P TEA (03 et tablaan des températures of courbes sont analysés, visés of validés avant archrvages.

Le Responsable production affectue des inspections ponctuelles de relevds de température et coordomns les actions comectives en accord avee la

référent HACCP.




Annexe 31 : Exemples Plan de Maitrise Sanitaire d'un EHPAD

PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
UNITE DE PRODUCTION CUISINE CHATEAUPONSAC

UPCC ES P QUA 001 A

Date d'application :
Janvier 2009

Page :

DATE :le /0/2009

Emetteur :

J.TEXIER Référent qualité
P.PUYHARDY Directeur
EHPAD Chateauponsac

Signature :

PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

3.1 : Les documents relatifs aux bonnes pratiques d’hygiéne

Destinataire :

Direction des Services Vétérinaires

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.1 Le personnel

Plan de formation a la
sécurité des aliments

Plan de formation (initiale et continue)

- Objectifs et contenu général (hygiéne et analyse des
dangers - points critiques pour leur maitrise).
-Catégories de personnel concernées.

Annexe 1

La formation HACCP est annuelle, dispensée aux agents de toutes
les catégories.

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.1 Le personnel

Description de 1’équipement vestimentaire du
personnel :

-Les tenues a disposition du personnel, avec les
éventuelles spécificités par secteur et en mentionnant
les suréquipements.

Une instruction tenue professionnelle adaptée au secteur de travail
UPCC I8P HYG 001 précise les modalités pour chaque secteur,
une dotation de tenues professionnelles par agent (1 tenue par
jour). Le dép6t de chaque tenue ou article souillé se fait dans des
sacs spécifiques.

FepuBESHTIOGRE -Les conditions de stockage des tenues propres. .3 Les tenues et articles propres sont entreposés sur rayonnages
-Entretien des tenues professionnelles. personnalisés.
-Disponibilité de tenue pour visiteurs. Les agents possédent un vestiaire individuel cloisonné.
Les visiteurs ont a disposition un kit a usage unique ou des articles
spécifiques pour interventions techniques.
Engagement sur une visite médicale a I’embauche et Le suivi médical des personnels est assuré par la médecine
une visite annuelle (y compris les agents temporaires). préventive du de I’embauche aux événements professionnels
(accident travail, inaptitudes).
Siivinadical Instructions au personnel concernant 1’état de santé Kiifiska Un suivi pour examens de coproculture : selles, nez, gorge est

attesté par la médecine préventive pour I’aptitude au travail des
denrées alimentaires. Tous les 2 ans une visite médicale a lieu
avec un examen pulmonaire.

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.2 L’organisation de la maintenance des locaux et des équipements et du matériel

Description du dispositif pour assurer la maintenance
des locaux et des équipements

Annexe 5 (curatif)
Annexe 6 (préventif)
Annexe 7 et 8
(étalonnages)

-Une maintenance des locaux et des équipement est formalisée
selon une procédure maintenance UPCC P MAI 001 avec le
service technique prévoit les interventions curatives et
préventives.

-Les appareils de mesures (balances, balances d’essai et
thermométres) sont étalonnés selon des fréquences semestrielles
UPCC E6 P MAI 001 et UPCC E2 P MAI 001.




BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.3 Mesures d’hygiéne préconisées avant, pendant et aprés la production

Plan de nettoyage-
désinfection et plan de
contrdle de I’efficacité.

Instructions de travail
relatives a I’hygiéne par
poste de travail.

Maintenance externalisée.

Fiches techniques des produits utilisés

Pendant la production :

Apres la production :

Plan de contrdle de I'efficacité du nettoyage :

Annexe 9
(évaporateurs)

Annexe 10 (P
hygiéne)

Annexe 11 (lavage
mains)

Annexe 18

-La maintenance des évaporateurs chambre froide est externalisée
et consignée sur un document UPCC E4 P MAI 001 (fréquence :
tous les 6 mois).

-Une procédure hygiéne UPCC P HYG 001 décrit les modalités
mises en place pour sécuriser ’ensemble de la fonction
alimentaire et détermine les surfaces a traiter, quand, comment,
qui et validation de I’opérateur.

- instructions relatives a I’hygiéne :
-Le lavage des mains UPCC I9 P HYG 001

-Les instructions nécessaires a Iutilisation des différents produits
lessiviels prévoient les différentes actions a réaliser en amont et en
aval au nettoyages et désinfections. Ces instructions sont :
utilisation UPCCI2 PHYG 001 annexe 12, eau de javel
UPCC I3 P HYG 001 annexe 13, utilisation UPCC 14 P
HYG 001 annexe 14, utilisation UPCCI5 PHYG 001
annexe 15, utilisation UPCC I6 P HYG 001 annexe
16, utilisation UPCC I7 P HYG 00lannexe 17.

-Un contrat avec le laboratoire départemental décrit les modalités
mises en place pour effectuer un contrdle microbiologique des
surfaces et matériels a périodicité définie. Elle permet de vérifier
que les matériels et les locaux présentent une qualité
microbiologique maftrisée.

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.4 Le plan de lutte contre les nuisibles

1) Rongeurs

-Plan avec légende (nature des produits et/ou type de
piege).

-Annexe 19 (plan
appats dératisation)

-Un plan selon des zones a risques avec dépose d’appats.
-Le suivi par contrat est organisé par la société HYGIENE
SERVICE (ISS) (classeur bureau encadrement cuisine).
-Un enregistrement (document de la société avec

-Contrat de dératisation et de désinsectisation. Annexe 20 recommandations) atteste du passage réalisé puis la
2) Insectes (dératisation) dératisation est consignée sur le document: UPCC E20 P HYG
Annexe 001.
-Descriptif de toutes les mesures mises en ceuvre. 21(désinsectisation) | -Désinsectisation : UPCC E19 P HYG 001.

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

‘ Réponses objectivées

3.1.5 L’approvisionnement en eau

1) Réseau public (attestation de potabilité).

‘ Annexe 22

Facture d’eau de la Ville de Chéateauponsac et résultats d’analyses
d’eaux réalisées (analyses annuelles).

BPH

Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.1.6 La maitrise des températures

Locaux sous températures dirigées.

Description du systeme et matériel de surveillance des
températures, modalités d’enregistrement et d’alertes
en cas d’anomalie et actions correctives
(produits/procédés).

Annexe 23

Annexe 24

Annexe 25

Les températures de chambres froides sont gérées par un logiciel
spécifique : . Les enregistrements informatiques se réalisent
chaque début de semaine du lundi 7H au lundi suivant 7H et crée
un dossier : UPCC I3 P TRC 001.

L’organisation prévoit des controles de T° des produits
alimentaires (réception, cuissons, refroidissements, maintien en
température, remise en température expéditions : chariots repas ou
salle a manger ou portage).

La sauvegarde des informations : enregistrements généraux du
systéme de froid est faite de fagon journaliére.

-La gestion du froid est connue sous forme de tableau consignes.
-Les anomalies ou dysfonctionnements font 1’objet d’une
notification d’intervention qui renseigne sur la nature de la panne.




Documents annexés

BPH Critéres ou références DDSV joints Réponses objectivées
3.1.7 Le contrdle a réception et a expédition
Véhicules de transport : 2) Concernant les véhicules de transport appartenant a -
maitrise des conditions une entreprise extérieure.
d’hygiéne du transport.
Protocole formalisé de contrdle a réception des -Le contrdle des produits est réalisé conformément & la procédure
produits dont la réception n’est pas considérée comme | Annexe 26 de réception UPCC P REC 001.
un CCP. -Des fiches de réceptions produits frais UPCC E1 P REC 001
coordonnent les approvisionnements entre le magasin alimentaire
Contrdles a réception (hors Annexe 27 et la cuisine, des PRPo: températures, DLC, DLUO et numéro de
CCP). lot sont consignés sur ces documents a chaque livraison.

Les cas exceptionnels sont consignés sur UPCC E1 P REC 001
pour accepter ou non la réception. Ces informations de validation
d’acceptation des produits sont renseignées sur cette fiche par
dérogation avec le motif.

1) Concernant le parc de véhicules de transport de -Un contrat UPCC M1 EXP 001 décrit le systéme de distribution
I’entreprise. assuré par le CCAS.
-Modalités de contrdle des températures et de la -11 définit les responsabilités et les exigences de chacun en terme
propreté des véhicules. de délai, manutention, application des régles d’hygiéne et de
Annexe 28 sécurité alimentaire (température enceinte).
Contrdle & I’expédition des Le controle des expéditions de produits finis est réalisé a plusieurs
produits finis. niveaux : la procédure UPCC P EXP 001 dés le conditionnement
avec des relevés de température. Puis des relevés ponctuels dans
-Modalités de contréle des produits avant expédition. des unités fonctionnelles ciblées (prise de température a la cuisine

puis avant la remise en température et au dernier plateau servi).
Annexe 29

3.2. Les documents relatifs aux procédures fondées sur les principes de PTHACCP

Critéres ou références DDSV Docunlxer.ns' Réponses objectivées
annexés joints
3.2.1 Le champ d’application de I’étude
Champ d’application de I’étude. UPCC P QUA 006 | Champ du systéme HACCP concernant les activités de I"'UPCC relatives « a
Architecture du élaborer, fabriquer et livrer des plateaux repas conformes aux besoins et attentes des
SMSA avec résidents de "EHPAD de CHATEAUPONSAC».
diagrammes de flux
Annexe 30
3.2.2 Les documents relatifs a I’analyse des dangers biologiques, chimiques et physiques et mesures préventives associées (principe 1).
Identification des dangers : Annexe 31 -Une procédure : UPCC P QUA 007 analyse de risque décrit la méthode et les
-Biologiques outils utilisés afin de réaliser 1’analyse des risques et dangers de I’'UPCC selon la
-Chimiques méthode GOD (gravité, occurrence, détectabilité).
-Physiques -Un mode opératoire UPCC M1 P QUA 007 définit par secteur ou activité les
Annexe 32 dangers potentiels selon la régle des SM (Matiere, Milieu, Matériel, Main d’ceuvre,
Identification des risques et de mesures Meéthode) et décrit des mesures préventives appropriées afin de limiter le risque de
préventives. probabilité d’apparition ou de gravité.
-Un mode opératoire UPCC M2 P QUA 007 définit par secteur ou activité les
Annexe 33 programmes pré requis ()PRP afin de maintenir tout au long de la chaine un
environnement hygiénique appropri¢ a la production, a la manutention et a la mise a
Application d’une Bonne Pratique disposition de produits siires pour la consommation humaine.
d’Hygiéne (BPH). Annexe 34 Un plan de I'UPCC a été élaboré pour classer les zones a risques, classification qui
détermine les conditions de nettoyages et ou de désinfection et les fréquences. Le
principe de la marche en avant dans ’espace, permet de garantir le non croisement
des circuits sale et propre. Les emballages sont évacués réguliérement vers le local
déchets.
Ce local poubelles centralise les différents déchets (UPCC 112 P HYG 001) sont
évacués deux fois par semaine par le SICTOM. Les cartons sont enlevés par la ville
Annexe 35 de Chateauponsac une fois par semaine. .
-Un mode opératoire UPCC M3 P QUA 007 définit par secteur ou activité les
programmes pré requis opérationnels (PRPo) identifiés par ’analyse de dangers
comme essentiels pour maitriser la probabilité d’apparition d’introduction de
Niveaux acceptables de danger par étape. Annexe 36 dangers liés a la sécurité des denrées alimentaires et/ou de la contamination ou
prolifération.




Critéres ou références DDSV

Documents annexés
joints

Réponses objectivées

3.2.2 Les documents relatifs a I’analyse des dangers biologiques, chimiques et physiques et mesures préventiv

es associées (principe 1).

Niveaux acceptables de danger pour le produit fini. Annexe 37 -Un mode opératoire UPCC M1 P QUA 008 décrit le
systeme de surveillance des risques par famille de produits
destiné a toutes les étapes du macro processus et s’applique
aux moyens mis en ceuvre tout au long du processus de
transformation pour la maitrise de la sécurité alimentaire.

Annexe 38 -Des fiches techniques recensent les différents composants
entrant dans une recettes et les PRP, PRPo et/ou CCP.

3.2.3. Documents relatifs aux points critiques pour la maitrise (CCP).
Principe 2 : Identifier les CCP retenus en les numérotant. Pour chaque CCP.
cCcP Le plan CCP comporte :

Limites critiques pour chaque CCP 1- le danger
Principe 3 : Définir des “Mesaidalea . ) . 2 la’ mesue de:maiizise: »
Tiiiies cHbiGHes -Compa_nbles avec les exigences réglementaires Annexe 39 : 3- deteqnxgatlon des llmltgs critiques.

-Définition de I’acceptabilité CCP N°1 4- description de la surveillance :

-Validation a) objet
Principe 4 : Procédure de Description des modalités de surveillance de chaque Annexe 40 : b) méthode
surveillance CCP (support d’enregistrement). CCP N°2 c) fréquence

Pour chaque critére de surveillance : définir, décrire d) responsable
Principe 5 : Actions les actions correctives. e) dossier
correctives Tragabilité, recherches de causes, actions correctives f) correction et action corrective

associées. g) validation de I’efficacité individuelle du CCP
3.2.4. Les documents relatifs a la vérification (principe 6).

Description des procédures de vérification du PMS : -Les documents d’enregistrements et de suivi : nettoyages —

-Suivi des enregistrements, audits, revue de direction, désinfections, couple temps température, réception...sont

mise a jour documentaire et/ou plan HACCP. vérifiés, analysés, commentés et validés par I’encadrement a
des fréquences définies (quotidiennes, hebdomadaires et

Efficacité du PMS mensuelles).

Plan d’autocontrdles analytiques, analyses des Annexe 41 -Des autocontrdles ponctuels (hygiéne, tragabilité) sont

réclamations clients, modalités de controle de mesure

de maitrise.

réalisés par 1’encadrement et par le laboratoire départemental

pour les produits fins et étude de vieillissement.

Critéres ou références DDSV

Documents annexés

Réponses objectivées

joints
3.3. Les procédures de tragabilité et de gestion des produits non conformes (retrait, rappel...)

-Description de la tragabilité. Annexe 42 Le document UPCC P TRC 001décrit les dispositions prises
par 'UPCC pour garantir la tracabilité a toutes les étapes des
activités de la cuisine Chateauponsac en terme
d’enregistrement de N° de lot, DLC, DLUO et gestion du

Annexe 43 systéme du froid.
Les fiches techniques recensent les DLC/DLUO puis sont

-Instruction relative a la gestion des produits non- Annexe 44 archivées UPCCE auE P TRC001.

conformes. -La procédure UPCC P QUA 002 décrit les dispositions prises
pour garantir que les non-conformités détectées a l'unité de
production sont prises en compte, enregistrées, analysées en

Annexe 45 vue de correction immédiate, corrective voire préventive.
-La procédure UPCC P QUA 003 permet de répondre & toutes
les non-conformités organisati lles et opérati 11
pour lesquelles une action corrective immédiate n'a pas été
jugée suffisamment efficace, ou une non-conformité non

-Instruction permettant la mise en ceuvre d’un retrait Annexe 46 apparue (action préventive).

rappel en cas de défaut identifié. -La procédure UPCC P QUA 004 décrit les modalités a suivre

Annexe 47 en cas de détection de produit non consommable par 'UPCC

Annexe 48 et / ou suite a une alerte sanitaire.

Annexe 49 -Des fiches incidents réception UPCC E2 P REC 001sont
utilisables dans le secteur de restauration.

Annexe 50 Un contrat prestation repas UPCC/ unité de soins est établi
pour organiser la prestation repas de la commande a la

Analyse des réclamations clients pour produits non livraison incluant la restitution des plateaux aprés

conformes. consommation. Le non respect du contrat par 'UPCC

Annexe 52 entraine I’ouverture d’une fiche de réclamation par I’unité de
soins.
Une action correctrice ou préventive est engagée si nécessaire
Annexe 51

selon la procédure UPCC P QUA 003.




PLAN DE MAITRISE SANITAIRE EHPAD
« RESIDENCE ADELINE » PIERRE-BUFFIERE

Darte dapplication

EEDACTION

VERIFICATION

APPROBATION

NOM

FONCTION

DATE

SIGNATUERE

1. OBJET

Catta procedure decrit la methodologie appliques par 1'anite de production cuizine EHPAD « Rasidence Adslines de Pierre-Buffisre pour integrer dans son
organization "application des textes réglamentaires ot des documents d’orizine extérieures, émanant de l'instimtion ou autres. Elle permet de garantir que tout
docoment ntile 2 un processus interns ast accessible, diffuse aux bonnes personnes ot mis 3 jour.

2. DOMAINE D'APPLICATION

-Arreta du 8 juin 2006 relatif a I"zerément sanitzire des établissements mattant sur le marcha des produits d'origine animale ou des denrées contenant das
produits 4’ origine animala).
-Mate de service DGALSSDASAMI007-8013 du 11 janvier 2007,

PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

3.1 : Lez documents relatifs aux bonne: pratigue: d hygiéne

BFH

Criteres ou références DDSV

Documents anmeges
joi

Réparzes objectives:

3.1.1 Le personnel

Flan de formation 2 [2
securrte des almserts

PFlan de formation (imitiale et contime)

- Objectifs e contenn geparal (kygiene ot analyza des
damper: - points critiques pour leur maiiss).
-Catégories de persannel concemass.

Armeges |
photocopies

A completer : Propramme et objectifs des formations Limauat
-HACCZP 1

-HACCP Ietl

Attestation de formation des agents

BFH

Critéres ou références DDSV

Doruments anmeges

Réparzes abjectives:

3.1.1 Le personnel

Description de I"equipement vestimentaire du
personnel :
-Les terues 2 disposition du persenne], ave: Le:

Tems vestimentaira 'é'l'&ﬂm'_?]b! spacificités par secteur ot an mentionnast | A compléter =i A complater avec la methode employée par 1" etablizsement poar le
les surequipements. 2NRERE traitement des vetements de culzines
-Les conditions de stockaze des tenues propres.
-Enfretien des tenues professionnelle:
-Diisponibilite de femee poar visiteurs.
Engagement sur une visite medicale a I'embanche et A complater siune vizite medicale est effectues et gu'une aptiude
ume visite anmuelle {y compris le: agents temparaires). a1 fravail des denrees alimentaires de: Cuisiniers est formalizee.
Instructions zu perzopnel concerpant I"etat de sante MEB : L'arréte du 10 marz 1977 a ete abroge par 'arméta du (2 mai
A complster s 2012_, zenls les epamens de coproculbores a 1'embanche sont
Syivi madical zteawfi.unz systematiques et font I"objet d'une aptitude aw travail des denrees
=Vl meds madicales alimentzires. Les examens complementaires pewvent eta effchies
en ca: d'imterruption d'une durée superieare de § mois ous'il
existe une suspicion 4'une coptamination de ces denrees par le
personnel en enfreprizs ou larsgu’il v aura une reprise du travail
2pres un conge de maladie pour une infection du tube digestif ou
des voies respiratoires.
EFH Criteres ou références DDSV -?ofnré.mum xR Fogpanzes abjectivess

3.1.2 L organization de la mamterance des locagg et des eguipements et du matsriel

Description du dispositif pour assurer [2 mamtenance
des locaug et des equipements

A completer aver la
photocopie du
oomirat

A completer si la mainteramce est contractualizes avec ume saciste
pour |2 mamtenance preventive et le depannage coratif




Doruments anpeyes

BFH Criteres ou références DDSV joits Repanaes objectivess
3.1.3 Mezures d"hyziene pracomizess aepi, pendant =t apres la production
Maintenance extemalisee. A completer A completer en precizant que ]
Le plan de nettoyaze =t desinfection et en place ef precize
Photocopie des - lz Cruoi (materel — aguipements — zone - .0
Fiches tecknigues des produits wiilizes plans de nestoyage: | - |2 Quand (apres wtilisxtion, | fois par jour, par semaine, par
des ateliers, zones, | mod, ...}
materiels,.... - le Comment (Methode = temps 4action — action mecanique —
Plan de nettoyage- conCentrztion &t femperature de la sebobon)
desinfection et plan de Pendart 12 production : - le Qi (Emargement)
contrale de I"efficacita.
Photocopies des
fiches technigues
Apres [z production : des produits
lesziviels
Instractions de travail
relatives a |'hygiene par
poste de travail
Phatocapie du
comizat et des
rasulfac: Preécizer qu'il apiste un contrat avec 12 laboratoire departemental
d'autocontrale: de | qui definit des frequence: d'zutocomtrole de micro brologie
) ) micra biglegie alimentaire et de prélévement de surface
Flan de contrale de 1"efficacite du nettoyage : alimentaire et de
prelevement de
surface
EBFH Criteres ou références DDEV Documents anneres Fepanzes abjectives:

Jjuoints

3.1.4 Le plan de lutte conae

es puisibles

-Plan avec legends (nature des produsts et'on type de
piage].

A completer gi la desimsectisation et [y deratisxtion ezt externalices
2UEC UM 30CiEte

. A compléter aver la
1) Rongeur: photocopie du
i . A compfrat, des rapports
~Cpatrat de deratisation =t de desinsectisation. X I
7 Insectes des mterventions
-Descripiif de toutes les mesures mise: & EULTE.
BFH Critéres ou références DDSV Documents annees Fépanzes objectives:

joints

3.1.5 L approviziounement en gan

1) Feazeam public (attestation de potabilite).

A complater
photecopie des
rezultats des
prelevements de
potabilite e 1"sm

A completer avec le comtrat de foumiture d”ean

EFH

Critéres ou références DDSV

Doruments anpeyes
joi

Répanzes objectives:

3.1.6 La marin:ze de: temperatures

Locaug zous temperahres dirigees

Deescription du systéma et materiel da surveillance des
temperanmres, modalites 4'enregistrement et d'alertes
&0 cas d'znomalis ef action: comectives

(produits ‘procedes).

A completar
photocopie du
document IN3 2
MAT 12017

A completer en expliquant qu'avec le document des controles sont
effectues - « contrale des T des enceintes posrtives ot negatives
M3 2 MAT 1272017 et acton comectives =




BFH Critéres ou références DDSV Ef;mut HmERE Réparzes abjectives:
3.1.7 Le comtrole 2 reception &t 3 expedition
Wehicules de transpart : 2) Concernart les vehicules de transport appartenant a
maitrize des condition: nune entreprise exterizure Non conceme Mom conceme
d’hygiens du transpart.
E—— FProtocole formalize de controle a reception des A completar A completer qu'il existe un document qui decit les modalites de
gfﬂ_?"]“ 2 reception (hors produits doat la recepiion n'est pas consideree comme | photocopie de fiche | comirole des receptions « amnexe 4.1 T° de reception »
). e CCP. de reception
1) Concemant 1= parc de vehicule: de transport de
1Ienireprize.
e -Modalites de contrale des temperatares et de la
E;T&E%mgmn dex proprete des vehicules. Non conceme Mon conceme
-Modalites de contrale des produits 2vant expedition

3.2, Lez documents relatifs anx procédures fondées sur lez principes de 'HACCP

. . . Documents . L
Criteres ou references DDSV anmegas joints F.eponse: objectivess
3.2.1 Le champ d'application de I"etude
Champ d'application de I"etude. Champ dn sy:teme HACCP concemnant ez activites da I'UTPCC relatives « elaborer,

fabriguer et livrer des repas conformes auwx besoins ef attentes des residents de
FEHPAD de Pierre-Buffiére et la mize & disposition du pertage a domicils:.

Les produitz somt destiner aux residerts de I'EHPAD de Pierre-Enffere et du
portzge

) Mizas e euvre 3 L3 cuisine : de |2 réception des produits brat: 2 Ia ransformation
en produit fini, stocke 3 +3°C (preparations froides et textures hachees) ou en lizizon
chaude {productions chande: et tepmures hachaes) aver maintien en femperanme > =

§3°C.

b Le conditioanement de: produits et assure en assietie individuslle.

Critéres ou références DDSV

Diocuments anmages
joi

Péparzes objectives:

3.2.2 Les documents relatifs a I"analyse des danzers biolosigues, chimigques et physiques ot mesures preventives associess (principe 1)

Identification de: dangers :

-Biologiques

-Chimignes

~Fhysiques

Tdestification de: risgues ot de mesares prevertives.
Application 4 ume Borne Pratique d Hyziens (EPH).

Mivezug 2cceprable: de danzer par sape.
Nireauy acceptables de danger pour le produit fini.

Compléter avec
photezopie du plas
HACCTP et de

IManalvse de nisges

L amalyse de risques definit le: bonnes pratique: 4'Irygiene (PEF)
&t les proerammes pre requis operationnels (FRER) identifies par
I'amabyse de damger: comme s:sentisls pour mattrizer la
probabilits d apparition d'imroduction de damgers ligs 2 la zécurite
des denréss alimentairs: st'ow de L2 contamination ou
proliferation.

3.2.3. Documents relatifs aux points critiques pour la maitrise (CCE).

Principe 1 : [dentifier les CCP retenus en les mmmerotant.
CCP
Limites critiques pour chague CCP
. 1 TAimin das -Mesurablez
Ef;ﬁ;u DEFM des -Compatibles avec lex sxizences reglementaires
e Définitian de I'acceptabilits
-Validation

Principe 4 : Procedure de
surveillance

Diescription des modalites de surveillance de chagoe
ZCP {support d'enregistrement).

Principe 5 : Actions
cormectives

Poar chague critere de surveillance : definir, decrire
les actions correctives.

Tragzhilité, recherche: de causes, actions comectives
2as0Ciees.

Photocopier les
diagrammaes

L amalyse des risques a detarpiine 1 CCP ot x DEDg,

Les diagrammes dacrivent le: differents dangers recensss par
etapes ot loz mesure: de malirise associas,

-1z fonctionremert general de la cuizine

- Iz production des preparations froides migees

- |2 production des preparation: chaudes mipes:

- |2 production de textures normales

- 12 production des texhares modifises

- l2a mize a disposition

- Iz distribution

3.24. Le: documents relatifs

2 1a verification (princips &).

Dlescription des procedures de vertfication du PMS
-Euivi des enregistrements, audits, revue de direction,
mise a jour documentaire et'ou plan HACCE.

Compléter phosocopic
documment
enmegisirement des T

Un enregistrement des raleves de temperatura: des productian:
chandes et foides est effectue.




Efficacite du PS5
Flan d"amtocontrales analytignes, analyzes des
réclzmations clisnts, modalites d= contréle de mesurs

de maitrize.
Criteres ou réferences DDSV Eﬂmuﬁ RrImeEs Fepoases ohjactivees
3.3, Les procedures de tragabilite et de gestion des produits non conformes (retait, mppsl... )
-Diescription de 1a tracabalite. A completer avec la description de la procedure de ragabilite

Hen-conformite {diazramms)

-Instruction relative 2 L2 gastion des produits nae-
COnfoImes.

-Instruction permettant la mise en couvre d'un retrait
rappel en ca: de defaut identifia,

Amalyse des reclamations client: pour produits now
ConfiImes




PLAN DE MAITRISE SANITATIRE UPCC

UFCC M1 F QUA 009 A

Diate d'application - Decembre 2014

Page: 1
1
REDACTION VYERIFICATION AFPPROBATION
C.VIGNERAS -
NOM PZABALETA F JOUANNY PPEYRONNET
FONCTION Eeférent HACCP REC cP
DATE 23/12/2010 23/12/2010 2412/2010
SIGNATURE
1. OBJET

Cette procédure décrit la msthodologie appliquée par l'unité de production cuisine CHASTAINGT pour mtégrer dans son organisation 1'application das textes
réglementaires st des documents d'origine extérieures 2 I'UPCC, émanant de I'mstitution ou autres. Elle permet de garantir que tout document utile 3 un
processus interne est accezsible, diffusé aux bonnes personnes et mis & jour

2. DOMAINE D'APPLICATION

PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

3.1 : Les documents relatifs aux bonnes pratiques d*hyeiéne

EFH

Critéres ou références DDSV

Diocuments annexss
joints

Féponses objectivées

3.1.1 Le persannel

Plan de formation a la
sécurite des alimants

DPlzn de formation {initiale et continue)

- Objectifs et contenn genaral (hyzisne et analyza das
dangars - points critiquas pour leur maitrise).
-Catégaries de personnel concernéas,

La formation HACCP (annexe 1) est annuelle, dispensée aux
agents da toutes les catégories. Un test hygiens (annexe 1a)
zitnant at orientant les bezoins des stagiaires 3 chague sassion.
Lesz formations liées aux process appliqués soat formalisés avec
des ohjectifs reférencés en annexe 2 = cfUPCC I5 P QUA 005,

BPH Critérez ou références DDSV mj"m‘! . Réponeas objactivies
3.1.1 Le perzommeal
Diazcription da I"squipemeant vestimentaire du Une instruction tenme profeszicmmelle adaptds au secteur de travail
perzommeal - UPCC ISP HYG 001 précise les modalités pour chaque zacteur,
-Les tenues 3 disposttion du personnel, aves les une detation de 7 tenues professiomnelles par agent (1 tenue par
éventuelles spécificités par ssctour of en mentionnant jour) est formalizée par contrat avec la blanchizzene du CHU. Le
lez suréquipements. dépdt da chaque terme ou article souillé ze fait dans des zacs
Tenue vestimantaire -Les conditions de stockage des tenues propras. Armee 3 specifiques.
-Enfretion das termes professionnelles. Les temmes et articles propres sont entreposés sur ravonmages
-Dispomibilite de tenue pour visiteurs. perzonnalizds.
Les agents possédent um vestiaire mdividoe] cloisemmé.
Les visiteurs ont & dispesition un kit 3 usage unique ou des articles
spécifiques pour inferventions techniques.
Engagement sur une visite médicale i |'embanche et Le suri médical des persomnals est assure par la médecine
ume visite anmuelle (v comprs les agents temporaires). préventive du CHU de I"embauche anx événements professionnsls
{accident travail, inaptitudes).
e Instroctions au perscunal concemant 1état da santé Un suivi armue] pour examens de coproculturs : sellss, nez, gorgs
Survi medical Ammee 4 est attesté par la médecme préventive pour 1 aptitude an travail des
denrdes alimentaires. Tous las 2 ans une visite madicale a lisu
avec un examen pulmonaire.
BFH Critérez ou références DDSV ][:‘;“:”E“‘E amERes Réponses objectivées
31.1.2 L'organization de |z maintenance das locaux et des équipements et du matérial
Dazcription du disposttif pour assurer la maimtenance A 5 (euratif) -Une maintenance des locaus et des équipement st formalizsa
des locaws et des équipements A % (préventif) selon une procedure maintenance UPCC P MAT 001
* | -Un contrat UPCC M1 P MAT 001 avec les services technignes
A Tatd PEEW“ li:llte:;'m:ms curatrvas et ]‘;I:me—? ]
(étal =) es appareils de mesures (balancas, balances d’eszal ot

thermometras) sont étalonnés salon des fréquences samestnelles
UPCC ES P MAT 001 =t UPCC E2 P MAT 001.




BFH

Critérez ou référence: DDSV

Documents anmmexds
Jomts

Féponzas ohjectives

3.1.3 Mezures d’hyziéne précomzées avant pendant of apras la production

Plan da nattoyaze-
désmfection et plan de
confrale da I efficacits.

hamtenance axtamalizée.

Fiches technigues des prodmits utilizés

Pendant la production -

Aprés la production -

Ammexe 9
{évaporateurs)

Ammexe 10 (P

hyziéne)

Am_a.exe 11 (lavage

mains)

-La mamtenance des évaporateurs chambre froids est axternalizeés
et consignée sur un document UPCC E4 P MAT 001 (féquence :
tons les & mois).

-Une procedure hygiéne UPCC P HY G 001 décrt les modalités
mises an place pour séenrizer I'ensemble da la fonction
alimentaire at détermine laz surfaces i traiter, gnand, comment,
qui et validation de I opératenr.

- metructions relatives 2 'hygiéns :
-Le lavage des mains UPCC [10 PHYG 001

-Les instructions nécessaires 3 'utilisation daz diffsrents produits
lezziviels pravoent las différentes actions a réaliser en amont of en
aval au nettovages et désmfections. Ces metractions sont -
utilisation canon 3 mousse UPCC [2 P HY G 001 ammexe 12, eau
de javel UPCC I3 P HYG 001 annexe 13, utilization gel four

Instroctions de travail UPCC I4 P HYG 001 ammaxa 14, utilization Syppa Light UPCC I3
relatives a 'hygiéne par P HYG 001 amnewe 15, utilization Flonrclesn VES UPCC IS P
posta de travail. HYG 001 annexe 18, ntilization Jaski radical UPCC ITPHYG
00]lannese 17, utthsation Nestarre UPCC I8 P HYG 001 annexs
18.
-Un contrat TPCC M1 P HYG 001 avec I'Unite d'Hygiéne décrit
Armewe 19 les modalités mises en place pouwr effsctuer wn  contrile
microbiologique des surfaces of matérisls 3 périodicits définte.
Flan de contrdle de 1" efficacité du nettovage : Elle permet de vénfier que los matdrielz at las locax prézantent
e qualité microbiolosigue maitrizéa.
BPH Critéres ou références DDSV ][:::M‘E amexis Feéponses objectivies
3.1.4 Le plan de lutte contre les nusibles
-Plan avec légende (nature des produrts et'ou type de -Annexe 20 (plan -U'n plan selon des zones a n=ques avec dépose d'appdts.
piége). appéts dératization) | -Le swvi par contrat est orgames par la conzeillére en économie
1) Fongaurs zociale et familisle (clazzenr burean encadrement cuizine).
Ammea 21 -Un emregistrament (document de la sociéts avec
-Comtrat de dératisation ot de désinsectization. (dératization) recommandztions) attesta du passaze réaliss puis la
1) Inzactes Armera dératizztion est consignée sur le domument: TPCC E20PHY G
a0l
-Deseriphif de toutes les mesures mizas en cenre. 22 désinzactisation) | -Désmsactisation - TRCC E19 PHYG 001,
BPH | Critéres ou références DDSV ][:::M‘E amexis Feéponses objectivies
3.1.5 L  approvisionnement an eaun
1) Fézezu public (attestation de potabilité). Facture d’eau de la Ville de Limoges et résultats d'analyaes
Ammea 23 d’sanx réalizdes par le laboratoire d'hvgisne hospitahiére du CHIT

{zmalvzas ammuellas),

BFH

| Critérez ou référence: DDSV

Documents armaxdz
jomts

| Féponzes ohjectrses

3.1.6 Lz maitrize des températures

Locaux sous températuras dirjgees.

Dazeription du systémea et matérial de surveillance des
températures, modalités " enregiztrement =t d'alertes
en cas d'anomalie =t actions correctives
({produsts/‘procédds).

Avmenge 24

Avmence 23

Les températures de chambras frovdes sont gerdes par un logiciel
spacifique : MICROLIDE. Les enregistrements infonmatiquas za
réalisent chagque début de semaime du hmdi TH au hnd suivant TH
et crée wn dossier : UPCC 14 P QUA 009 - Syneoptiqua des
température.

Les alarmes sont sizmzléss au PC sécurté UPCC I1 P MAT 001
L'organization prevort des contrdle: de T° dsz  prodwts
alimentaires (réception, culszons, pasteurization, refrondiszements,
chaine de condibonnement : début et fin, expédiions : chariots
repas ou roll et self du personnel).




Ammexe 26 La sauvegarde des informations : enregisirements générams du
syatémea de frodd est faite de facon journahére par I'intermadiaire
de 13 DTEI qu 1" zssure chague fin da joumée par résean intranst
-La gestion du froid ==t conmie sous forme de fablean consiznes.
-Les anomalies ou dvsfonctionnements font 1'objet d'une

notification dintervention qu renseiFne sur 13 nature de la parma.

BPH Critéres ou références DDSV ][::;mm ammenss Réponses objectivées
3.1.7 Le confréle 3 réception et 3 expadition
Wehienles de transport : 1) Concemant las véhicules da transport appartenant a -Les appels 4" offfes sont mstrtubionmels selon une procedure
maitriza des conditions 1ne entraprise exténeurs. d’appel d'offre de la Direction des Affaires Economiques.

d’kvgiane du transport.

Protocole formahisé de controls 2 récephon das -Le controle des produnts a=t realizé confoomeément a la procadura
produts dont la réception n'est pas considérée comme | Amnexe 17 de réception UPCC P EEC 001,

un CCP. -Un contrat avec la magasin almentaire UPCC M1 P EEC 001
décrit les modalités 3 raspectar.

Armese 28 -Dies fiches de récaptions produits fais UPCC E1 M1 P EEC 001
Contrilas 2 réception (hors coordonnent les approvisiormements entre le magasm alimentairas
CCP)L et la cnizine, daz PRPo: températares, DLC, DLUD ot numéro da
lot sont conzignds sur ces documents 3 chaque livraison.

Les cas exceptionnels sont siznalss par l2 magasmmer au
responsable de production qui accepte ou non la réception. Cas
informations da validztion d'acceptation des produite sont
Tensaipness sur cette fiche par dérozation avec le motif,

1) Concemant le pare de véhicules de transport de Un contrat UPCC M1 EXP 001 décrit les modalités de Inmaison
1" entrepriza. des roll da PCA oo produits pasteurisés expedids par I'TTPCC vers
-Modalités de controle des tempdraturas et de la la cwmzme T Bghewrgl ou Dupmytren par I'mtermédizire daes
propreta das véhienles. tranzparts logistiques.

Contréle a I'expédition des -I1 définit les responzabilités et les exigences de chacun an terme
produits finis de délzi, mamitention, application des réglez d'hygisne at de
zécurité alimentaire (températore encainta).

Ammexe 19 Le contréle des expaditions da produrts fimis a3t raalisé a plusieurs
-Modalités de controle des produtts avant expédition. niveanx : la procédure UPCC P CDT 001 pour le
conditionnement. pour le zelf du personnel - TRCC P SEL 001

et conformément 3 |a procédure d’expédition UPCC P EXF 001
avec des relevés de température ponctsls dans des unités
fonctionnelles ciblées (prise de température 3 la culzine puis avant
la remise en tempdrature et au dermier plateau sarva).

Les roll de produsts fimis (PCA =t productions froides) pour la
cuisme relais J Rabeyrol, (produits pasteurizés) pour la cutsine
Ammenze 30 Dupuytren sont contrélés : UPCC EL M1 P EXP 001 - ficha de
survl dez temperaturas des produrts expedies et TPCCE2 ML P
EXP 001 - ficha de suna des produrts pasteurizes an moment du
depart dez chambres froides ot onentés vers le transport

losistioue.
1.2, Les documents relatifs aux procédures fondées sur les principes de 'HACCP
Critéres ou réfirence; DDSY | Dociments Réponzes ohjectivéas
anmenes jomts
3.2.]1 Le champ d'application de |'etuds
Champ d’zpplication de I stude. UPCC P QUA 006 | Champ du systéme HACCP concernant les activités de I'UPCC relatives « 3
Architectare du alaborar, fabriquer et livrer daz plateair: repas conformes aire basoins et attentes des
SMEA aver clients hipital Chastzimat : UF =t self du persommel, cmizine relais hapital T Babenral
diagrammes &2 % | of cnisine Dupviven « produits pasteurisés .
3.2.2 Les documents ralatift 2 "anzlves des dangers hiologiques, chimigues of physiques of mesures praventives associées (principe 1)
Idantification des dangars : Armenge 31 Une procedure : UPCC P QUA 007 analyze de risqua dsenit [z méthode et lez
-Biclogiques outils utilizés afin de réalizar I'analyea des neques et dangers de I'TUPCC zelon 12
-Chamques methode GOD (gravite, occurrence, datectabalita).
-Physiques -U'n mode opératoire UPCC M1 P QUA 007 définit par secteur ou activité las
Anmenge 32 dangars potentisls selon la régle des SM (Matidre, Wilien, Matériel, Main d°eavre,
Identification des risquas et d= hiéthode) et décrit des mesures préventives approprides afin de limiter le rizque da
mesures preventives. probabilité d’apparition ou de gravite.
-Un mede opératoire UPCC M2 P QUA 007 définit par secteur ou achvite les
Armeye 33 programmes pré requis (PRP) afin de maintenir fout au long de la chaine un
Application d'um= Bonne Pratigus environnement kyzidmoua appropné a la production, i la mamitention et 2 lamiza a
d'Hyeiéne (BPH). disposthion de produts siires pour la consommation humaine.




Armews 34

L
(=)

Armews 36

Miveaux acceptables de danger par
Etapa.

Un plan de 'UPCC a &s glabora an collaboration avee ['Unité d' Hymene pour
clazzar le: zomezs A risguoes, classificaton qu  determune les condition: de
nettovages et ou de désinfection et les fréquences. La principe de la marche en
avant danz l'espace, permet de garantir le non croisement dez circuite zale et
propre. Les emballages sont évacués réguliérement vers le local dachets da 'hopital

Chastainat.

Ce local poubelles cenfralize les différents déchats (ceux de |z cwsine UPCCIIZ P
HYG 001 sont sectorizds - pulpe provenant des plonges, végétaux, cageots, boites
maétaligues. .. .) sont évacuds tous les jours vers 'memératenr de la ville de Limoges.

Un mede opératoire UPCC M3 P QUA 007 definit par secteur ou zctivite les
programmes pré requis opérationnels (PRPo) idantifiés par I'analyse da dangzers
conmne essentiels pour maitnzar 1a probabilité d'appariion d'mfroduction de
dangars higs 2 la sécurité des denrsez alimentairas et'ou da la contammation cu
prolifération.

Critérez ou références DDV

Documents anmaxds

joints

Féponzas ohjactrvées

3.2.2 Les documents ralatifs 2 I'analyvea des dangers biolopiques, chimiques et physiques st mesures préventives associges (principe 1)

Miveawx acceptables de danger pour le produit fini. -Un mode opératoire UPCC 1 P QUA 008 déerit la svetéme de
Amnexe 37 surveillance des risques par famille de produits desting 2 toutes
les étapes du macto processus et 5" applique aux movens mis an
cewvre tout au long du processus de fransformation pour la maitrize
de la sécurite alimentaire.
Arnmexe 18 -Dies fiches techmiquas recensant les différants compesants antrant
dzns une recettes of les PRP, PRPo et/on CCE.
3123 Documents relahifs aux pomts eriiques pour la maitnsze (CCP)L
Princips 2 - Idantifier las CCP reteriz en les mimérotant Pour chague CCP.
CCP Le plan CCP comporta
Limitas ertiques pour chagque CCP 1- E dangar e
.. Cem - Mesurablas 2- 12 mesure ds maitrize
Effﬂftﬁnﬁm des -Compatiblas aver les exigences réglamentaires Anmene 38 - 3- d-é‘iﬂf?lf-f_lﬂﬁﬂll des ]imihe.e crifiques.
N -Définition de |’ accaptakilité CCPN"1 4- dascription dela sorveillance :
-Validation a) ohjet
Principe 4 - Procédure de | Description des modalités de surveillance de chague | Amexe 40 : b) méthods
survelllancs CCP (support d'enrezistrement). CCPN2 ) fréquence
Pour chague critére de surveillance : définir, décrire d) responsable
Principa 5 - Actions les actions corractives. . . Aomece 41 - #) dossier . .
comectives Tragabilité, recherches de canses, actions comectives CCP N3 f) correction of actl.cm comectve
azzocidas. £) validation de 1'efficacité mdraduelle du OCP
3.24. Les documents relatifs 3 la vénification (princips 6).
Diazeription des procédures de vérification du PAS - -Procédure da maitrize dez documents et snregistrement
-Suivi des enregistrements, audits, revue de direction, | Anmews 42 -Les documents d enregistrements et da suivi : nettoyages —
mise 3 jour documentaire et'ou plan HACCE. désmfections, couple temps température, réception. . .sont vénfids,
analysés, commentés et validés par |'encadrement 2 des
Efficacits du PMS fréquences défimes (quotidienmes, hebdomadaires et mensualles).
Plan d’ antocontrales analytiqnes, analyses des Armewe 43 -Dies autocontrdles ponctuels (hy siéne, fragabilite) sont raalises
réclamations clients, modalités de contréls da mesure par I"ancadrement et par l= laboratore départamental pour les
de maltrise. produits fine, étude de vieillissement at'ou famille de produsts
pasteurisés = TPCC E3 P QUA 008 {ammexa 43 a).




Documents annaxéz

Critérez ou références DDSV et Féponzss ohjectivées
3.3, Les procedures de tragahilité et de gestion des produits non conformes (retrait, rappel. ..}
-Description de la tragzbalite. Le document UPCC P TRC 001dscrit les disposihions prizes
Anmexe 44 par 'UPCC pour garantir 1z tragabilité 3 foutes las étapes des

activités de la enizine Chastzingt an terme 4’ enregistrement
de I° da lot, DLC, DLUD 2t gastion du systame du frond.

Ammexe 43 Les fichas techniques recensent les DLC/DLUD puis sont
archrvdes UPCC E4 2u E17 P TEC 001,
-Instruction relativa i la gestion des produits non- Annexe 46 -La procédure TUPCC P QUTA 002 déent les dispositions prises
conformes. pour garantir qus les non-conformiteés détectées 3 'units da

production sont prises en compte, anregisiréss, analysédes an
wvue de comection immediate, corrective voire préventiva.
Anmexa 47 -La procédure UPCC P QUA 003 penmeat de répondre 3 toutes
lzs non-conformités organizationnelles et opérationnelles
pour lesqualles 1ma action corrective tnméediata n'a pas a8
jugde suffisamment afficaca, ou une non-conformarte non

apparue (action preventive).
-Instruction parmettant la mise en ceuvre dun retrart Anmexe 48 -La procédure UPCC P QUA 004 décrnit las modalités 3 suivre
rappel en caz da defaut identifis. en cas de détaction de produit non consommable par 'UPCC
Annexe 49 jusqu’an salf du perscrmal et ou zuite 3 une alerte zanitaire.
Anmenze 50 -Des fiches meidents Magazin Alimantaire DS EE1MOP
Armexe 51 ACH 001 et Services Utilisatenrs S E E2 MO P ACE 001
zont utlizables dans tous les sacteurs de restauration.
Anmena 32 Un contrat prestation repas UPCCY UF =oms est établi pour
. . . . organiser la prestation repas de la commande 3 la Invaison
Analyse des réclamations clients pour produits non incluant la restitution des plateair aprés consommation Le
conformes non respect du contrat par 1'UPCC entraine 1 cuverture d'una

fiche de réclamation par I'UF. Une action comectrica on

préventive axt engagds 51 nécaszaire selon la procédure UPCC

R P QUA 003 (annexe 53).

Ammena 34 Dhez comtrats avec la culzine relaiz T Eebeyrol et Dupuyiren
pour la fabrication et 1’ approvisionnement de produits

conformes sont formalizds,
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