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RAPPEL DE LA REGLEMENTATION  

 R®glement (CE) nÁ178/2002 : r¯gles g®n®rales dŚhygi¯ne pour toutes les denr®es 

alimentaires. 
 

 R¯glement (CE) nÁ852/2004 relatif ¨ lŚhygi¯ne des denr®es alimentaire. 
 

 R¯glement (CE) nÁ853/2004 : r¯gles sp®cifiques dŚhygi¯ne applicables aux denr®es 

alimentaires dŚorigine animale. 
 

 R¯glement (CE) nÁ2073/2005 relatif aux crit¯res micro biologiques harmonis®s. 
 

 D®cret nÁ2002-1465 du 17 d®cembre 2002 relatif ¨ lŚ®tiquetage des viandes bovines dans les 

®tablissements de restauration (version consolid®e du 19 d®cembre 2002). 
 

 Arr°t® du 8 juin 2006 relatif ¨ lŚagr®ment sanitaire des ®tablissements mettant sur le march® 

des produits dŚorigine animale ou des denr®es contenant des produits dŚorigine animale. 
 

 Arr°t® du 4 novembre 2008 modifiant lŚarr°t® du 8 juin 2006 relatif ¨ lŚagr®ment des 

®tablissements mettant sur le march® des produits dŚorigine animale ou des denr®es 

contenant des produits dŚorigine animale. 
 

 Arr°t® du 21 D®cembre 2009 relatif aux r¯gles sanitaires applicables aux activit®s de 

commerce de d®tail, dŚentreposage et de transport de produits dŚorigine animale et denr®es 

alimentaires en contenant.  
 

 Note de service DGAL/SDRRCC/SDSSA/N2005-8205 du 17 ao¾t 2005 (contr¹le de la 

tra­abilit® dans le cadre du r¯glement CE nÁ178/2002). 
 

 Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8013 du 11 janvier 2007 (entr®e en application de lŚ 

arr°t® du 8 juin 2006 relatif ¨ lŚagr®ment sanitaire des ®tablissements mettant sur le march® 

des produits dŚorigine animale ou des denr®es contenant des produits dŚorigine animale 

publi® au JoRF du 8 ao¾t 2006). 
 

 Note de service DGAL/SDSSA/N2008-8186 du 21 juillet 2008  : ®l®ments dŚorientation pour 

lŚinstruction des dossiers dŚagr®ment sanitaire de certaines cuisines centrales. 
 

 Note de  service DGAL/SDSSA/N2011-8117 du 23 mai 2011 (application de lŚarr°t® du 21 

D®cembre 2009 relatif aux r¯gles sanitaires applicables aux activit®s de commerce de d®tail, 

dŚentreposage et de transport de produits dŚorigine animale et denr®es alimentaires en 

contenant). 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

QUELQUES DEFINITIONS 

 Danger  : agent biologique, chimique ou physique pr®sent dans des denr®es alimentaires ou 

les aliments pour animaux, pouvant avoir un effet n®faste sur la sant®. 
 

 Risque : fonction de la probabilit® et de la gravit® dŚun effet n®faste sur la sant® du fait de 

la pr®sence dŚun danger  dans un alime nt. 
 

 R­btqhs­ cdr `khldmsr : concept impliquant quŚune dur®e alimentaire ne causera pas de 

dommage au consommateur lorsquŚelle est pr®par®e et/ou ing®r®e selon lŚusage pr®vu.  
 

 R`ktaqhs­ cdr `khldmsr : assurance que les aliments, lorsquŚils sont consomm®s 

conform®ment ¨ lŚusage auquel ils sont destin®s, sont acceptables pour la consommation 

humaine. 
 

 Analyse de risques  : processus comportant trois composantes  : ®valuation scientifique des 

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

 Estimation des risques  : estimation qualitative et/ou quantitative, incluant les incertitudes 

qui lui sont associ®es, de la probabilit® de survenance et de la gravit® des effets n®fastes sur 

la sant®, connus ou potentiels, dŚune population donn®e, bas®e sur lŚidentification des 

dangers, lŚ`ooq­bh`shnm cdr deedsr et lŚ`ooq­bh`shnm cd kŝdwonrhshnm. 
 

 Gestion des risques  : processus, distinct de lŚ®valuation scientifique des risques, de 

pond®ration des choix politiques, conduit en consultant toutes les parties int®ress®es et en 

tenant compte de lŚ®valuation scientifique des risques et dŚautres facteurs relatifs ¨ la 

protection de la sant® des consommateurs et ¨ la promotion de pratiques commerciales 

loyales et, si n®cessaire, s®lectionnant des options de pr®vention et de ma´trise appropri®es. 
 

 L`³sqhrd : situation dans laquelle des  oqnb­ctqdr sont suivies et les crit¯res sont satisfaits. 
 

 Ldrtqd cd l`³sqhrd : actions et activit®s auxquelles on peut avoir recours pour pr®venir ou 

®liminer un danger qui menace k` r­btqhs­ cdr `khldmsr ou pour le ramener ¨ un niveau 

acceptable. 
 

 

 Codex alimentarius 
 

 Vademecum g®n®ral 
 

 Vad®mecum sectoriel 
 

 Guide de gestion des alertes  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 PRP : conditions et activit®s de base n®cessaires pour maintenir tout au long de la cha´ne 

alimentaire un environnement hygi®nique appropri® ¨ la production, ¨ la manutention et ¨ la 

mise ¨ disposition de produits finis s¾rs et de denr®es alimentaires s¾res pour la 

consommati on humaine . 

 PRPo : PRP identifi® par lŚanalyse des dangers comme essentiel pour ma´triser la probabilit® 

dŚintroduction de dangers li®s ¨ la s®curit® des denr®es alimentaires et/ou de la 

contamination ou prolif®ration des dangers li®s ¨ la s®curit® des denr®es alimentaires dans 

le(s) produit(s) ou dans lŚenvironnement de transformation. 
 

 CCP : ®tape ¨ laquelle une mesure de ma´trise peut °tre appliqu®e et est essentielle pour 

pr®venir ou ®liminer un danger li® ¨ la s®curit® des denr®es alimentaires ou le ramener ¨ un 

niveau acceptable. 
 

 Niveau cible  : crit¯re plus contraignant quŚune limite critique, utilis® par un op®rateur dans le 

but de r®duire le risque de d®passer une limite critique. 
 

 Limite critique  : crit¯re qui distingue lŚacceptabilit® de la non acceptabilit®. 
 

 Surveiller  : proc®der ¨ une s®rie programm®e dŚobservations ou de mesures des param¯tres 

de ma´trise afin dŚappr®cier si un CCP est ma´tris®. 
 

 Surveillance  : action de proc®der ¨ une s®quence programm®e dŚobservations ou de 

mesurages afin dŚ®valuer si les mesures de ma´trise fonctionnent comme pr®vu. 
 

 Mesure corrective  : toute mesure ¨ prendre lorsque les r®sultats de la surveillance exerc®e 

au CCP indiquent une perte de ma´trise. 
 

 Action corrective  : action visant ¨ ®liminer la cause dŚune non-conformit® d®tect®e ou dŚune 

autre situation ind®sirable. 
 

 Correction  : action visant ¨ ®liminer une non-conformit® d®tect®e. 
 

 U­qhehb`shnm : Confirmation, par des preuves tangibles, que les exigences sp®cifi®es ont ®t® 

satisfaites. 
 

 Validation  : Obtenir des preuves d®montrant que les mesures de ma´trise g®r®es par le plan 

HACCP et les PRP op®rationnels sont en mesure dŚ°tre efficaces. 
 

 Diagramme de flux  : Pr®sentation sch®matique et syst®matique de la fr®quence dŚ®tapes et 

de leurs interactions.  

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Plan HACCP : Document pr®par® en conformit® avec les principes HACCP en vue de ma´triser 

les dangers significatifs au regard de la s®curit® des aliments dans le segment de la fili¯re 

alimentaire consid®r® 

 Ok`m cd L`³sqhrd R`mhs`hqd : Il d®crit les mesures prises par lŚ®tablissement pour assurer 

lŚhygi¯ne et la s®curit® alimentaire de ses productions vis ¨ vis des dangers biologiques, 

physiques et chimiques.  

Il comprend les ®l®ments n®cessaires ¨ la mise en place et les preuves de lŚapplication : 

 

1 ŕ Des Bonnes Pratiques dŚHygi¯ne (BPH), 

2 ŕ Du plan HACCP fond® sur les 7 principes, 

3 ŕ De la gestion des produits non conformes et de la tra­abilit®. 

 

 

 

 

 

LES DIFFERENTES ETAPES 

Ds`od MÀ0 9 Ds`akhq tm cdrbqhoshe c­s`hkk­ cd kŝ­s`akhrrdldms ds cdr `bshuhs­r 

de la restauration.  

 

 Pr®sentation g®n®rale de lŚ®tablissement (organisation g®n®rale, nombre de r®sidents,ŏ), 

 Ressources humaines de lŚ®quipe de cuisine, 

 Amplitude horaire du personnel de cuisine , 

 Pr®sentation des locaux de lŚunit® de production cuisine, 

 Pr®sentation des ®quipements ou mat®riel de cuisine, 

 Descriptif des activit®s de la cuisine : 

Á circuit des distributions internes et externes (clients) ,  

Á synth¯se des produits finis fabriqu®s et distribu®s, nombre de jour de production et 

de fonctionnement,  

Á type de liaison,  

 Planning des productions des  Pr®parations Froides, 

 Planning des productions des Plats Cuisin®s ¨ lŚavance, 

 Diagramme de fonctionnement g®n®ral de la cuisine,  

 Diagramme de flux des produits sensibles (steak hach®, Ŕufs coquille, mix®s,ŏ), 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 BPH  = Hygi¯ne et maintenance des locaux : 

Á -plan de nettoyage et d®sinfection (quoi, quand, comment, qui), 

Á -tenue professionnelle adapt®e au secteur de travail, 

Á -lavage des mains, 

Á -m®thode dŚutilisation des produits lessiviels, 

Á -plan de d®sinsectisation et d®ratisation, 

Á -qualit® de lŚeau, 

Á -aptitude du personnel au travail des denr®es alimentaires, 

Á -description des d®pannages (curatif), 

Á -description de la maintenan ce pr®ventive, 

Á -m®trologie (®talonnage des appareils de mesure : thermom¯tre, balance 

dŚessai), 

 

 Plan de ma´trise des temp®ratures : 

Á -ma´trise de la cha´ne du froid (param¯tres de fonctionnement des CF) 

Á -refroidissement rapide,  

Á -maintien au chaud,  au froid  

Á -remise en temp®rature, 

Á -cuisson des steaks hach®s pour les populations sensibles, 

Á -cuisson basse temp®rature, 

Á -bar¯me de cuisson 

Á -cuisson des mix®s, 

Á -cuisson des pr®parations ¨ base dŚŔufs coquille. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ds`od MÀ1 : Enql`khrdq kdr oqnb­ctqdr 'l­shdq( § o`qshq cdr cnbtldmsr 

existants = oqhnqhs­ 0- 

 

 Oqnb­ctqd gxfh®md : 

 

La proc®dure HYGIENE d®crit les modalit®s mises en place pour s®curiser lŚensemble de la 

fonction alimentaire en terme dŚentretien des locaux, des surfaces, des mat®riels, dŚhygi¯ne 

des personnels (tenue professionnelle et lavage des mains) ainsi  que la l utte contre les 

insectes, les rongeurs et autres animaux nuisibles.  

Elle permet de ma´triser les risques alimentaires par lŚapplication de PRP: Programme Pr®-

Requis relevant du Guide de Bonnes Pratiques dŚHygi¯ne.  

Le PRP est ¨ mettre en Ŕuvre et ¨ respecter afin dŚobtenir des r¯gles dŚhygi¯ne 

environnementale et de salubrit® des aliments optimales. 

 

Exemple de PRP : 

Á Plans de nettoyage et d®sinfection  = Quoi, Quand, Comment, Qui. 

Á Synoptique des nettoyages de chambres froides.  

Á Instruction dŚutilisation (m®thode) des produits dŚentretien. 

Á Tenue professionnelle adapt®e au secteur de travail. 

Á Instruction lavage des mains.  

Á Gestion des d®chets. 

Á Suivi des r®sultats des pr®l¯vements de surface. 

Á Classeur contrats pour la d®sinsectisation,  la d®ratisation. 

Á Contrats pour le  nettoyage des gaines extractions fum®es et lŚentretien mat®riel 

production de froid.  

Á Plan : Marche en avant dans lŚespace et dans le temps selon les zones ¨ risques. 

Á Classeur fiches produits lessiviels, d®tartrant,ŏ 

 

 Oqnb­ctqd q­ceptionner  : 

 

La proc®dure RECEPTIONNER d®crit les ®tapes du processus r®ceptionner, de la mise ¨ 

disposition des denr®es alimentaires vers les zones de stockage adapt®es des ateliers de 

transformation.  

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Les activit®s d®crites dans cette proc®dure garantissent la conformit® des produits stock®s ainsi 

que leur tra­abilit®. Des PRPo (Programme Pr®-Requis op®rationnel) sont  identifi®s par 

lŚanalyse des dangers comme essentiel pour ma´triser la probabilit® de danger li® ¨ la s®curit® 

des denr®es alimentaires (contamination ou prolif®ration).  

 

Exemple de PRPo et autres documents :  

 

Á Crit¯res de conformit® des produits livr®s (annexe 1). 

Á Synth¯se des crit¯res de conformit® relatifs ¨ la cha´ne du froid (annexe 2). 

Á PRPo : fiche de r®ception de produits frais (annexe 3). 

Á Fiche incident prestation fournisseur (annexe 4). 

 

 Oqnb­ctqd sq`mrenqldq : 

 

Á La proc®dure TRANSFORMER d®crit les dispositions prises pour garantir la qualit® 

gustative et la salubrit® des aliments ¨ toutes les ®tapes du processus ō Transformer Ŏ de 

lŚ®laboration ¨ la cha´ne de conditionnement et/ou ¨ lŚexp®dition/distribution.  

Á Elle d®finie des PRPo identifi®s par lŚanalyse des dangers comme essentiels ¨ lŚobtention 

de la s®curit® des produits alimentaires, n®cessitant une validat ion , une surveillance  et 

une u­qhehb`shnm et/ou des CCP ®tape dite ō critique  ou crucialeŎ ¨ laquelle on peut 

appliquer et surveiller en temps utile la derni¯re ldrtqd cd l`³sqhrd (identifi®e par 

lŚanalyse des dangers). 

Á Cette proc®dure sŚapplique ¨ la transformation des produits en produits finis  par  

lŚ®laboration de la planification du travail: ®quipe cuisson, l®gumerie, pr®paration froide,  

refroidissement, conditionnement des repas (r®sidents, portages, ®cole,ŏ), nettoyage et 

d®sinfection du mat®riel, des ®quipements et des locaux dans le respect des r¯gles 

dŚhygi¯ne et du respect des instructions qui sont sous k` qdronmr`ahkhs­ l­shdq des 

agents. 

 

Exemple de PRPo : 

Á Modalit®s d®cong®lation produit (annexe 5). 

Á Crit¯res dŚ®tablissement des dates de p®remption des produits r®alis®s = DLC (annexe 6). 

Á R¯gles de maintien en temp®rature (annexe 7). 

Á Bar¯mes de cuissons traditionnelles (annexe 10) 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Exemple de CCP : 

Á R¯gles de refroidissement (annexe 8). 

Á R¯gles de remise ¨ temp®rature (annexe 9). 

Á Bar¯me cuisson de nuit basse temp®rature (annexe 10). 

 

 Oqnb­ctqd dwo­chdq.chrsqhatdq cnms qdo`r dws­qhdtqr : 

 

La proc®dure EXPEDIER/DISTRIBUER d®crit les ®tapes de la mise ¨ disposition des produits 

finis. Les activit®s du processus exp®dier/distribuer garantissent la livraison des diff®rentes 

denr®es alimentaires de lŚEHPAD, des clients ext®rieurs (portage ¨ domicile, CAT, ®cole, cr¯che, 

centre de loisirs,ŏ) en terme de d®lais, de s®curit® alimentaire et de tra­abilit®. 

Les repas sont exp®di®s en liaison chaude, froide ou mixte vers le service de soins, le portage 

¨ domicile,  le CAT, centre de loisirs, ®cole, cr¯che,ŏ 

 

Elle d®finie un PRPo (maintien en temp®rature >+63ÁC et <+10ÁC) identifi® par lŚanalyse des 

dangers comme essentiels ¨ lŚobtention de la s®curit® des produits alimentaires, n®cessitant 

une validation, une surveillance et une v®rification. 

 

Cette proc®dure sŚapplique ¨ toute exp®dition de produits finis destin®s aux repas en terme de 

couple temps/temp®rature, hygi¯ne. 

 

Exemple de PRPo : 

Á Instruction relev® de temp®rature (annexe 11). 

Á Instruction pr®l¯vement ®chantillons plats t®moins (annexe 12). 

 

Exemple de CCP : 

Á R¯gles de remise ¨ temp®rature au sein de lŚunit® salle ¨ manger. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Ds`od MÀ3 : Q­`khrdq kdr oqnb­ctqdr oqhnqhs­ 1  

 

 Oqnb­ctqd b`r cd qdsq`hs / rappel produit non consommable  : 

 

La proc®dure RETRAIT RAPPEL PRODUIT NON CONSOMMABLE d®crit les modalit®s ¨ suivre 

en cas de d®tection de produit non consommable par la cuisine de lŚ®tablissement et / ou 

suite ¨ une alerte sanitaire. 

Elle sŚapplique ¨ toute denr®e alimentaire brute et/ ou cuisin®e. 

 

Exemple de docu ment  : 

Á Traitement dŚune alerte produit alimentaire non consommable chez le client (annexe 

13). 

Á Liste de produits de substitution r®f®renc®s en cas de produit non consommable 

(annexe 14). 

Á Identification du produit non consommable (annexe  15). 

Á Liste des coordonn®es t®l®phoniques des clients en cas dŚalerte de produit non 

consommable (annexe 16). 

 

 Oqnb­ctqd udhkkd q­fkdldms`hqd : 

 

La proc®dure VEILLE REGLEMENTAIRE d®crit la m®thodologie appliqu®e par l'unit® de 

production cuisine pour int®grer dans son organisation lŚapplication des textes r®glementaires 

et des documents dŚorigine ext®rieures ¨ la cuisine, ®manant de l'institution ou autres. Elle 

permet de garantir que tout document utile ¨ un processus interne est accessible, diffus® aux 

bonnes personnes et mis ¨ jour. 

 

Exemple de document  : 

Á Liste des exigences r®glementaires applicables ¨ la cuisine (annexe 17). 

 

 Proc®dure Syst¯me de Management de la S®curit® des aliments (SMSA) avec les 

diagrammes de flux  : (®tape NÁ 4 et 5 du codex alimentarius) 

 

La proc®dure SMSA d®crit lŚensemble des processus et processus supports relatif ¨ 

lŚ®laboration, la fabrication et la mise ¨ disposition des produits cuisin®s aux clients de 

lŚ®tablissement. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Elle fait appara´tre : 

1. Les risques, les inter actions entre les diff®rents processus en terme de clients / 

fournisseurs faisant appara´tre les produits attendus et les produits ¨ fournir.  

2. La ma´trise de lŚefficacit® du macro processus est trac®e par des PRPo adapt®s et CCP 

(critical control point  : HACCP) valid®s.  

3. Les diagrammes de flux par famille de produits alimentaires et/ou produits sp®cifiques, 

les contr¹les et process.  

 

Exemple de document  : 

Á Etat des actions dŚam®lioration du SMSA (annexe 18). 

Á Plan de communication (anne xe 19). 

Á Diagramme de fonctionnement g®n®ral. 

Á Diagrammes par activit®. 

Á Diagrammes par famille de produits . 

Á Diagramme par type de produit  = steak hach®. 

 

 Oqnb­ctqd cdrbqhoshnm cdr oqncthsr : (®tape NÁ 2 et 3 du codex alimentarius) 

 

La proc®dure DESCRIPTION DES PRODUITS d®finit le syst¯me mis en place concernant la 

surveillance relative ¨ la ma´trise des risques alimentaires potentiels tout au long du macro 

processus. 

Elle d®crit les CCP valid®s par lŚ®quipe HACCP (comit® de pilotage = membres permanents de 

la revue de direction) et autres CCP selon le type de produit utilis® et les modalit®s de 

transformation.  

 

Exemple de document  : 

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

 

 Oqnb­ctqd bnmsq`sr bkhdms DGO@C+ onqs`fd § cnlhbhkd+ ­bnkd+Œ : 

 

La proc®dure CONTRAT CLIENT d®crit les exigences par contrat ou convention ¨ fournir aux 

services demandeurs des prestations repas personnalis®s conformes en termes dŚhygi¯ne et 

de  s®curit® alimentaire, dŚ®quilibre nutritionnel, de qualit® gustative, de d®lais et de 

conformit® par rapport ¨ la commande. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ce contrat ou convention d®crit les modalit®s de livraison des produits cuisin®s exp®di®s par 

la cuisine. 

Il d®finit les responsabilit®s et les exigences de chacun en termes de d®lai, manutention, 

application des r¯gles dŚhygi¯ne et de s®curit® alimentaire. 

 

Exemple de document  : 

Á Contrat type (annexe 21). 

 

 Oqnb­ctqd cd mnm-bnmenqlhs­ : 

 

La proc®dure NON CONFORMITE d®crit les dispositions prises pour garantir que les non -

conformit®s d®tect®es ¨ l'unit® de production sont prises en compte, enregistr®es, analys®es 

en vue de correction imm®diate, corrective voire pr®ventive. Elle d®finit les diff®rents niveaux 

de responsabilit® des intervenants selon la nature de la non -conformit®. 

La non-conformit® sŚapplique d¯s la r®ception des produits alimentaires, ¨ leur stockage, 

transformation, conditionnement, au respect des r¯gles de s®curit® alimentaire, et ¨ tout 

document du syst¯me HACCP. 

 

Exemple de document  : 

Á Crit¯res de conformit® du produit attendu au cours du macro processus. 

Á Fiche de non -conformit® (annexe 22). 

 

 Oqnb­ctqd `bshnm bnqqdbshud ds.nt oq­udmshud : 

        (®tape NÁ 10 du codex alimentarius, principe 5 HACCP) 

        (®tape NÁ 11 du codex alimentarius, principe 6 HACCP) 

Á  

La proc®dure ACTION CORRECTIVE et/ou PREVENTIVE permet de r®pondre ¨ toutes les non-

conformit®s organisationnelles et op®rationnelles pour lesquelles une action corrective 

imm®diate n'a pas ®t® jug®e suffisamment efficace, ou une non-conformit® non apparue 

(action pr®ventive). 

 

Exemple de document  : 

Á Fiche d'action corrective et/ ou pr®ventive (annexe 23). 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Oqnb­ctqd cd l`hmsdm`mbd 'btq`shud+ oq­udmshud( : 

 

La proc®dure MAINTENANCE d®crit les modalit®s de maintenance pr®ventive et curative des 

parcs mat®riel, locaux, la conformit® des appareils de mesures et la surveillance s®curitaire 

dans le cadre de la gestion de  PRP = programme p r® requis : mesure de ma´trise appliqu®e 

aux infrastructures, au personnel de maintenance et ¨ lŚenvironnement de travail, n®cessaires 

pour maintenir les conditions dŚhygi¯ne requises pour des Bonnes Pratiques dŚHygi¯ne 

g®n®rales de la cha´ne alimentaire. 

Les activit®s d®crites dans cette proc®dure assurent le fonctionnement des appareils, lŚ®tat 

sanitaire de lŚenvironnement et des denr®es alimentaires. 

 

Exemple de document  : 

Á Consignes  en cas de panne des chambres froides . 

Á Etat de conformit® des appareils de mesure = sondes ¨ piquer de four ou de cellule. 

Á Contrat avec service technique.  

Á Param¯tres de fonctionnement des chambres froides. 

 

 Oqnb­ctqd cd sq`¬`ahkhs­ : 

 

La proc®dure TRACABILITE d®crit les dispositions prises pour garantir la tra­abilit® ¨ toutes les 

®tapes des activit®s de la cuisine en termes dŚenregistrement de NÁ de lot, DLC, DDM et 

gestion du syst¯me du froid. Elle d®finie un PRPo identifi® par lŚanalyse des dangers comme 

essentiel ¨ lŚobtention de la s®curit® des produits alimentaires, n®cessitant une validation, une 

surveillance et une v®rification. 

 

Exemple de document  : 

Á Fiche technique de fabrication pr®paration froide, viande, l®gume (annexe 24). 

 

Ds`od MÀ4 9 Neehbh`khrdq kŝ­pthod G@BBO (®tape NÁ 1 du codex alimentarius) :   

 

Le succ¯s de votre syst¯me HACCP demande lŚengagement total de la direction et des 

personnels. Pour °tre efficace, une ®quipe pluridisciplinaire, ayant une expertise dans les 

domaines de production animale et v®g®tales, dans les process industriels de lŚamont, mais 

aussi dans la production et la technologie de votre cuisine, lŚhygi¯ne de lŚenvironnement, la 

m®decine,ŏest requise. 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pour plus dŚefficacit®, il est n®cessaire de bien structurer les activit®s, les t©ches et les 

responsabilit®s de chacun. Vous devez expliquer sans rel©che que votre syst¯me ne peut °tre 

fonctionnel que parce que quŚil y a une bonne communication interne vers le responsable de 

lŚ®quipe charg® de la s®curit® des denr®es alimentaires. Ce dernier doit conna´tre toutes les 

anomalies observ®es lors des diff®rentes activit®s, ainsi que les nouveaux achats de mati¯res 

premi¯res ou dŚ®quipements. Ces achats peuvent °tre ¨ lŚorigine de contraintes diff®rentes. 

Cela doit °tre connu.  

Dans lŚ®quipe HACCP, nous avons un v®ritable responsable capable de prendre des d®cisions 

sur la conformit® ou pas des produits, sur les corrections et actions correctives ¨ mener. 

  

Exemple de document  : 

Á Composition de lŚ®quipe HACCP (annexe 25). 
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 Proc®dure analyse de risques (PRP, PRPo, CCP) : 

 

La proc®dure ANALYSE DE RISQUES d®crit la m®thode et les outils utilis®s afin de r®aliser 

lŚanalyse des risques et dangers. Il d®crit lŚanalyse pour tout type de produits utilis®s dans le 

cadre de la production.  

 

Puis lŚanalyse est d®clin®e selon les 12 ®tapes du codex alimentarius et les 7 principes de 

lŚHACCP. 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Etablissement du plan HACCP  : 

ETAPE 6, 

principe 1 

(HACCP) 

Analyse et liste de tous les dangers potentiels  : 

1-Etablissement des dangers potentiels et de mesures pr®ventives 

selon la r¯gles des 5M .  

2-Analyse des risques selon la m®thode GOD * (gravit®, 

occurrence, d®tectabilit®) et 4 questions avec d®termination. 

annexe 
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ETAPE 7, 

principe 2 

(HACCP) 

D®terminer les points critiques pour leur ma´trise =  Etablissement 

des programmes pr® requis op®rationnels (PRPo). 

annexe 
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ETAPE 8, 

principe 3 

(HACCP) 

Etablir des limites critiques pour chaque CCP  : 

Á ®tape Transformer CCP NÁ1 biologique : VP >500 process 

pasteurisation. 

Á ®tape Transformer CCP NÁ2 biologique : +63ÁC ¨ +10ÁC en 

moins de 2 heures. 

Á ®tape Transformer CCP NÁ3 biologique : Bar¯me pour cuisson 

de nuit basse temp®rature par type de produit. 

Á ®tape Transformer CCP NÁX biologique : +10ÁC ¨ +63ÁC en 

moins de 1 heure.  

- 

ETAPE 9, 

principe 4 

(HACCP) 

Etablir un syst¯me de surveillance pour chaque CCP. 
Annexes 
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ETAPE 10, 

principe 5 

(HACCP) 

Etablir les actions correctives.  

- 

ETAPE 11, 

principe 6 

(HACCP) 

Etablir les proc®dures de v®rification. 

- 

Il d®crit les mesures de surveillances pour ®viter le danger dŚordre biologique afin dŚ®valuer si 

les mesures de ma´trises fonctionnent comme pr®vue 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Ds`od MÀ 12 du codex alimentarius, principe 7 HACCP   

 

 Oqnb­ctqd l`³sqhrd cdr cnbtldmsr ds enregistrements  : 

 

La proc®dure  MAITRISE DES DOCUMENTS ET ENREGISTREMENTS d®crit les r¯gles de ma´trise 

des proc®dures, modes op®ratoires, documents d'enregistrements et autres documents du 

syst¯me qualit® ®mis. 

Elle permet de s'assurer que le document es t au bon endroit, ¨ la bonne version. 

 

Gestion des exc®dents et/ou des restes. 

R®aliser un test retrait produit non consommable. 

Formalisation du Plan de Ma´trise Sanitaire. 

 

Exemple de document  : 

Á PMS EHPAD de Ch©teauponsac (dossier annexe 31). 

Á PMS cuisine Chastaingt. 

Á Dossier pour ®tablir le PMS selon les exigences de la DDCSPP. 

  

 

 

 

 

 

 

INSTALLER SON HACCP 

 

LŚHACCP ne pourra exister et trouver sa stabilit® que dans un environnement bien 

appr®hend® et s®curis®. 

 

 ENVIRONNEMENT de votre HACCP.  

 

1. Approche Ő simple  ő vis- -̈vis dŚun probl¯me se s®curit® alimentaire. 

 

2. La mise en place des PRP (Programme Pr®-requis) = conditions et activit®s de base 

n®cessaires pour maintenir tout au long de la cha´ne alimentaire un environnement 

hygi®nique appropri® ¨ la production, ¨ la manutention et ¨ la mise ¨ disposition de produits 

finis s¾rs et de denr®es alimentaires pour la consommation humaines. 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

R®aliser un diagramme des fabrications  (r®ception, stockage, d®conditionnement, 

d®cong®lation, assainissement, cuisson, refroidissement rapide, stockage interm®diaire, 

dressage remise aux convives en liaison chaude ou froide). Diff®rentes types dŚoutils peuvent 

°tre utilis®s pour identifier les PRP : diagramme dŚIshikawa  ou diagramme des 5 M  (utilisable 

pour le plan HACCP). 

 

MILIEU : 

a) appliquer la marche en avant (dans lŚespace ou et/ou dans le temps) aux aliments, 

d®chets, personnels, conditionnements, mat®riels salesŏ 

b) adapter les plans de nettoyages et d®sinfections 

 

MATERIEL : 

a) mat®riel doit °tre facile ¨ utiliser, ¨ nettoyer, ¨ d®sinfecter, entretien pour la 

maintenance curative et pr®ventive. 

b) Implantation dans les locaux li®e aux exigences du Milieu. 

 

MATIERE :  

La bonne connaissance des caract®ristiques ci-dessous permettra de d®finir facilement les 

crit¯res dŚacceptation et limites critiques. 

a) caract®ristiques des produits (®tape NÁ2 du codex alimentarius). 

b) Produits ¨ risques et les mesures de ma´trise. 

c) m®thode de production.  

d) mode de conditionnement.  

e) Mode de conservation.  

f) Mat®riaux de conditionnement 

g) Qualit® de lŚeau. 

 

EXIGENCE REGLEMENTAIRE (note de service du 17 Ao¾t 2005) : Conservation de la 

tra­abilit® des produits pendant 6 mois (identification des fournisseur s, amont et aval) 

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

 

L@HM CŝŖTUQD : 

a) d®finir les tenues adapt®es. 

b) d®livrer une formation. 

c) Aptitude m®dicale, visite m®dicale dŚembauche, suivi annuel. 

d) Acc¯s et tenues des visiteurs et intervenants ext®rieurs (services techniques). 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

METHODE :  

a) mettre en place les r¯gles dŚhygi¯ne de base (maintien du plan g®n®ral de circulation, 

la marche en avant, la s®paration des secteurs sains et des secteurs souill®s, le 

maintien de la cha´ne du froid ou du chaud, la rotation des stocks, la maintenance des 

mat®riels de cuissons, de refroidissement et de production du froid des diff®rentes 

chambres froides, les ®talonnages, les plans de nettoyages, lŚapprovisionnement des 

laves mains, le plan de lutte contre les nuisiblesŏ). 

b) Mettre en place les plans de travail par activit®. 

 

3. PLAN HACCP = PRPo et/ou CCP 

 

D®finitions :  

 

PRPo (Programme Pr¯-Requis op®rationnel) concerne les conditions et activit®s de base 

n®cessaires pour maintenir un environnement hygi®nique appropri®, identifi® par lŚanalyse des 

dangers comme essentiel pour ma´triser la probabilit® dŚintroduction (contamination) ou de 

prolif®ration des dangers dans le produit ou lŚenvironnement de transformation. Il doit faire 

lŚobjet dŚune surveillance attentive qui ne peut °tre permanente et qui utilise plus ou moins 

les m°mes ®l®ments que les CCP. 

 

CCP (Point Critique ou Cruciale pour la Ma´trise) ®tape ¨ laquelle une mesure de ma´trise 

(avec une mesure permanente) peut -°tre appliqu®e pour pr®venir ou ®liminer un danger li® ¨ 

la s®curit® des denr®es alimentaires ou le ramener ¨ un niveau acceptable.  

La surveillance du CCP est permanente et n®cessaire pour garantir lŚefficacit® de la mesure de 

ma´trise et indiquer imm®diatement le niveau acceptable ou pas des dangers.  

Le CCP est reli® ¨ une donn®e mesurable comme une temp®rature, un pH, un taux de clore, 

un taux de bris de verre, un taux de gaz, une valeur pasteurisatrice,ŏ). 

 La lecture dŚune temp®rature, dŚun temps de cuisson donne de suite le statut de lŚaliment 

contrairement ¨ un PRPo qui ne donne un statut de lŚaliment que dŚune mani¯re diff®r®e 

dans le temps. Ces mesures sont une barri¯re qui se l¯ve ou pas pour laisser ō passer Ŏ les 

pr®parations. 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Pour un CCP, appliquer les 7 ®tapes du codex alimentarius. 

Pour un PRPo sŚen inspirer fortement, la seule diff®rence sera dans la nature des limites 

critiques qui nŚauront pas cet effet barri¯re avec intervention imm®diate possible. 

 

POUR INFORMATION  :  

La contamination  est souvent ma´tris®e par des PRP. 

La oqnkhe­q`shnm lhbqobienne  est ma´tris®e par un CCP. 

La persistance  ou non destruction  des dangers est ma´tris®e par des PRPo.  
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