Linut .

CENTRE RESSOURCES NUTRITION FRANCAISE g r

Liberté o)mnmmwo 'ﬂ;
Egalité Nouvelio-Aquit % 4
Fratermité

Guide pour piloter la formalisation de

rnm Ok m c¢cd L 38sql

(PMS)

Pascal PEYRONNETIN g ®ni eur en restauration

Formateur pour le Centre ressources nutrition Nouvelle -Aquitaine LINUT

Misea jour 02/11/2021




RAPPEL DE LA REGLEMENTATION

F R®gl ement (CE): rnA1e8/ 29®2®r al es dShygi ne

alimentaires.

P R glement (CE) nA852/2004 relatif ~ |1 Shygi 1

F R glement (CE): nrA 8ghIBe®s2i0f0i4dques dShygi ne a

alimentaires dSorigine ani male.

F R glement (CE)enM20i73/a2ulx05crit res micro bio

B D®cret -hA@D0Qu 17 d®cembre 2002 relatif ~ ¢
®t adbéments de restauration (version consol ic¢
P Arr°t® du 8 juin 2006 relatif ~ | Sagr®ment

des produits dSorigine animale ou des denr ®c

F Arr °dtu® 4 novembre 2008 modifiant | Sarr°t®
®t abl i ssement s mettant sur | e mar ch® des |

contenant des produits dSorigine ani mal e.

F Arr°t® du 21 D®cembre 2€80i treeilrags f apaplxi crab
commerce de d®tail, dSentreposage et de tra

alimentaires en contenant.

F Note de service DGAL/SDRRCC/SDSSA/N20058 2 0 5 du 17 a o ¥t 200
tra-abil icta®rdcamsu Ire gl ement CE nA178/2002).

F Note de service DGAL/SDSSA/N2007-8 013 du 11 janvier 2007 (
arr°t® du 8 juin 2006 relatif “ |1 Sagr®ment
des produits dSori gimre®easniomarteencauntdedse sdepr o
publi ® au JoRF du 8 ao%%ut 2006) .

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

| Sinstruction des dossiers dSagr®ment sanit:

F Note de service DGAL/SDSSA/N011-8 117 du 23 mai 2011 (appl
D®cembre 2009 relatif aux r gles sanitaires

dSentreposage et de transport de produits

contenant).




E Codex alimentarius
F Vademecum g®n®r al
F Vad®mecum sectori el

F Guide de gestion des alertes

QUELQUES DEFINITIONS

F Danger : agent biologique, chimiqueou physi que pr ®sent dans de:

l es aliments pour ani maux, pouvant avoir un

F Risque: fonction de | a probabilit® et de | a gr
| a pr ®s e danger darS unmalime nt.

F R-btqghs- cdr c&mdaptsri mpliquant quSune dur @

dommage au consommateur | orsquSelle est pr ®j
F R ktaqhs- c d:r a skshd rdanmsa e qgue |l es ali ment s
conf or mdment - | Susage auquel il's sont dest
humaine.

F Analyse de risques : processus comportant trois composantes ®val uati on ¢
ri sques, gestion des risques et communicati

F Estimation des risques : estimation qualitative et/ou quantitative, incluant les incertitudes
qgui |l ui sont associ ®es, de |l a probabilit® dt¢
l a sant®, connus ou potentiel s, rdiStnSietonpdep u
dangers, " b8qg-bh shnmtedsdSgdbbdshnm cd k&ddwonr hst

F Gestion des risques : processus, di stinct de | S®v al
pond®r ation des choix politiques, cionntdRuriets set
tenant compte de | S®valuation scientifique
protection de | a sant® des consommateurs el
l oyal es et , si n®cessaire, s®baceitodeami’ te:

F L 3 s gdituation dans laquelledes ognb- cegagnrtr sui vies et | es «

F Ldrtgd cd :I &ctqgihams et activit®s auxquelles
®1 i mi ndamgeruwui menace k= r -btghs- @ewdrpokh!| densr amen

acceptable.




PRP: conditonset acti vit ®s de base n®cessaires pour
ali mentaire un environnement hygi ®nique appr
mi s e ) di sposition de produits finis S Yar s

consommati on humaine .

PRPoO : PRP identifi® par | Sanalyse des danger s
dSintroducti on de danger s |l i ®s "’ | a s®cur
contamination ou prolif®ration daes®edamdermen
l e(s) produit(s) ou dans | Senvironnement de
CCP: ®t ape ° | aquell e une mesure de ma tri sce
pr®venir ou ® i miner un danger | i ® 7 Imene®c!

niveau acceptable.

Niveaucible : crit re plus contraignant quSune |ir
but de r®duire | e risque de d®passer une |inm
Limitecritique : crit re f&acdepthbbglet® de | a non &
Surveiller : proc®der ° une s®rie programm®e dSobs

de ma trise af i rnCCReSsatp pma®ctireirs &.i un

Surveillance : action de proc®der " undeSod®guemt ¢
mesurages afin dS®valuer si |l es mesures de n
Mesure corrective toute mesure ° prendre | orsque |
au CCP indiqguent une perte de ma tri se.

Action corrective :acti on vi sant 7 ®l i mi neonfl @ar miatu® ed @ tSe
autre situation ind®sirable.

Correction : action visant -¢omflormninte® d®tee mto@e .

U-gqghehb €anmirmati on, par des preuves tane®@il

satisfaites.

Validation : Obtenir des preuves d®montrant que | ¢
HACCP et | es PRP op®rationnels sont en mesur
Diagramme de flux Pr®sentation sch®matique et apgsett

de leurs interactions.




F PlanHACCP:Document pr ®par® en conformit® avec |

|l es dangers significatifs au regard de | a s
ali mentaire consi d®r ®

B Ok m c¢cd L >3sqghlrld ®R®anhist hhpds pmesuiS®s aplti sseem
| Shygi ne et |l a s®curit® alimentaire de ses

physiques et chimiques.

Il comprend | es ® ®ments n®cessaires ~ | a mi

1f DesBonnesPrat i ques dSHygi ne (BPH),
2fDu plan HACCP fond® sur |l es 7 principes,

3fDe | a gestion des produits non conformes et

LES DIFFERENTES ETAPES

Ds 0d9MMPB8 akhg tm cdrkby-ho'salkehrcraél drkk -d

de la restauration.

» Pr®sentation g®n®ralbegaeail d®i and nigh® se® mleeh &, & s
» Ressources humainesde | S®qui pe de cuisine,
¢ Amplitude horaire du personnel de cuisine
» Pr®sentation |d®wnilto® aduex preoducti on cui si ne,
¢ Pr®sentation des ®quipements ou mat ®riel d
#» Descriptif des activit®s de | a cuisine

A circuit des distributions internes et externes (clients)

A synth se des produits f,inombrsdefioarie iprgductian ete t

de fonctionnement,

A type de liaison,
#» Pl anning des productions des Pr ®parations
» Pl anning des productions des Plats Cuisin®
¢ Diagramme de fonctionnement g®&n®r al de | a

» Diagramme de flux des produits sensi bl es (steak hach®, Ru f




» BPH= Hygi ne et maintienance des | ocaux

-pl an de nettoyage et d®sinfection (
-tenue professionnelle adapt ®e au sce
-lavage des mains,

-m®t hode dSutilisation des produits

-pl an de d®sinsectisation et d®r ati

tn

-qual it® de | Seau,
-;aptitude du personnel au travail de
-description des d®pannages (curatif

-description de lamaintenan ce pr ®venti ve,

> > > > > > > > > D>

-m®t r ol ogi e (®tal onnage :detsh earpnpoam etirl

dSessai),

r Plan de ma " trise: des temp®ratures
A -ma"trise de | a(pghrnamet daas fd®ifdonct i
A -refroidissement rapide,

A -maintien au chaud, au froid

A -remise en temp®rature,

A -cui sson des steaks hach®s spour | es
A -cui sson basse temp®rature,

A -bar "me de cuisson

A -cuisson des mix®s,

A -cuisson des pr®parations ~ base dSF¥




Ds od : BAf{yl " khrdg kdr oqnb-ctqgdr "I -s

existants= oghnghs- O0-

F Ognb-ctqgd :gxf h®md

La proc®dure HYGI ENE d®crit |l es modalit®s m
fonction alimentaire en terme dSentretien d
des personnels (tenue professionnelle et lavage des mains) ainsi que la | utte contre les
insectes, les rongeurs et autres animaux nuisibles.

El'l e per met de ma’  triser l es ri s®RPes Pabg madm
Requis relevant du Guide de Bonnes Pratiques

Le PRP est méttre en Ruvreter af i i doScskpteecni r de s

environnemental e et de salubrit® des ali ment

Exemple de PRP:

A Pl ans de nettoyage et d®sinfection = Quo

A Synoptique des nettoyages de chambres froides.

A Instructon d Sut il i sati on (m®t hode) des produits

A Tenue professionnelle adapt®e au secteur

A Instruction lavage des mains.

A Gestion des d®chet s.

A Sui vi des r®sultats des pr®l vements de s

A Classeur contratspourla d ®s i nsect i s aigatioo n , l a d®r at

A Contrats pour | e nettoyage des gaines
production de froid.

A Plan: Marche en avant dans | Sespace et dans

A Classeur fiches produits |l essiviels, d®ta

E Ognb- c ceptobnner- :

La proc®dure RECEPTI ONNER d®crit | es ®tapes

di sposition des denr ®es alimentaires vers | e

transformation.




Les activit®s d®crites dans cette proc®dure g
gue l eur tr aPRPO(Pro@r amBesqg®ir® op®rationnel)

| Sanalyse des danger sma otmmies ers slea tanged b ip®iulri t @

des denr ®es alimentaires (contamination ou ptr
Exemple de PRPo et autres documents :
Crit res de conf or miaexed)es produits |ivr ®s

Synth se des crit res de conf danmxet2® r el at i

PRPo: fiche de r ®cept (aonexe8)e produits frais

> > > >

Fiche incident prestation fournisseur (annexe 4).

F Ognb-ctgd sq mrengl dg

A La proc®dure TRANSFORMERnsd®zrriigesl emoudi s
gustative etlasal ubrit ® ded odileiemeRttap e s d Transformer © s d

| S®l aboration ~ |l a cha ne de conditionneme
A Ell e d®fPRRoiieeés fi ®s par | Sanal yse dleSohltae
de |l a s®curit® des, pn®deis s svalidatidn ruaenderaeillanees et

une u - q h e hét/ousdesn @MCP ®t ape ditqueouw cruci dlagQel | ¢

appliquer et surveiler en temps wuti lledrlitagddeadi(irGeesmthir
| Sanal yse des dangers).

A Cette proc®dur e s Ssiopnmation des eprodiits énaproduits afinis  par
| S®l aboration de | a planification du trav:é
refroidi ssement, conditionnement des repac
d®sinfection aeadu @pui®ermdnt sd et des Ildesaux
dShygi ne et du respect de k| mpgtrronantri ardds t

agents.

Exemple de PRPoO:
A Modal it®s d®cong®l ation produit (annexe 5)
A Crit res dS®tablissemémtn des ¢patcaduides p®@rad

A R gles de mainti e@nneseni’).t emp®r atur e

A Bar mes de cuissons traditionnelles (an




Exemple de CCP:
A R gles de refroidissement (annexe 8).
A R gles de remise ~ temp®rature (annexe 9).

A Bar me cuisson de nuiannexb®Wsse temp®rature (

F Ognb-ctgd dwo-chdg.chrsghatdg cnms qgdo r ¢«

La proc®dure EXPEDI ER/ DI STRI BUER d®cr it |l es
finis. Lesacti vit®s du processus exp®dier/distrib
denr ®es alimentaires de | SEHPAD, des clients
centre de |l oisirs,0) en terme de -daRdialiist, ®.de ¢
Les repas sont exp®di ®s en | iaison chaude, f

domicil e, |l e CAT, centre de | oisirs, ®col e

Elle d®PRPo( maiumti en en temp®rature >+63AC et
dangers comme essentiels ~ | Sobtention de | &

une validati on, une surveillance et une v®rif

Cette proc®dure sSpPoiliigoe detpuodeduiets finis

couple temps/temp®rature, hygi ne.

Exemple de PRPo:
Alnstruction rel ean@exelld) t emp®r ature (
Alnstruction pr® " vement a®mexeddtill ons plat:

Exemple de CCP:

AR gles sle Tetméemp®rature au sein de | Suniteé




Ds 0@ : QA" khr dg kdrogdhoqmbth-sct ddr

F Ognb-ctgd b  frapged prodditthgn cdnsommable

La proc®durRAPREBRPTRRODIUT T NON CONSOMMABLE d®cr i
en cas de d®tection de produit non consomma
suite " une alerte sanitaire.

Elle sSapplique ~ toute denr®e alimentaire b

Exemple de document :

A Traitement dSune alerte produit ali mentai
13).

AListe de produits de substitution r ®f®re
(annexe 14).

A Identification du produit non consommable (annexe  15).

A Liste des coordonn®es t® ®phoniques des clien

consommable (annexe 16).

F Oqnb-ctgd udhkkd qg-fkdl dms hqd

L a proc®dur e VEI LLE REGLEMENTAI RE d®crit I

production cuisine powamiismat®g@med Shpms ica@an i om

et des documents dSorigine ext®rieures | a
per met de garantir que tout document wutil e
bonnes personneset mi s 7 j our .

Exemple de document :

A Liste des exigences r®gl ememinexet7es applic
F Proc®dure Syst me de Management de | a S®c
diagrammesdeflux :( ®t ape NA 4 et 5 du codex al i me
LaprocRdur e SMSA d®crit | Sensemble des processt
| S®l aboration, |l a fabrication et | a mise ~° d

| S®t abl i ssement .




Elle fait: appara’tre

1. Les ri sques, | es inter actions entdeelientsd s
fourni sseurs faisant appara’ tre |l es produ

2.la ma ' trise de | Sefficacit® du macro proc
(critical control point : HACCP) vali d®s.

3. les diagrammes de flux par famille de pro:

|l es contr!les et process.

Exemple de document :

A Etat des actions dSam®lioration du SMSA (
A Plan de communication (anne xe 19).

A Diagramme de fonctionnement g®n®r al

Di agrammes par activit®

Diagrammes par famille de produits .

> > >

Di agramme par type de produit = steak ha

F Ognb-ctgd cdrbghosh®@mapgaerNAqghceths3 du cod

La proc®dure DESCHRPIRODIUODN S d®f i nit |l e syst n
surveillance relative 7 l a ma " trise des ris
processus.

Elle d®crit |l es CCP valid®s par | S®qui pe HAC
la revue de direction) et autres CCP sel on

transformation.

Exemple de document :
A Description des risques et des dangers par famille de produits (  annexe 20).

F Ognb-ctgd bnmsq sr bkhdmshbh&G@@&C+ barkgdst & d

La proc®dure CONTRAT CLI ENT d®crit | es exi ge
services demandeurs des prestatiemsteempas ¢@:¢
de s®curit® alimentaire, dB5®Y ®i lgiubsrteat huer

conformit® par rapport ©“ | a commande.




Ce contrat ou convention d®crit |l es modal it @
la cuisine.
1 d®f respoheabilit®s et l es exigences de ¢

application des r gles dShygi ne et de s®cur

Exemple de document :

A Contrat type (annexe 21).

F Ognb-ct gd-bnte mg:imh s -

La proc®dur e NON CON Fdzpobitiodsprises ®@our gatantirl geesles non -
conformit®s d®tect®es ~ | '"unit® de productic
en vue de correction i mm®diate, corrective Vv
de r es p o nesmtervehants elondla naturedelanon -conf or mi t ®.

Lanon-conformit® sSapplique d s |l a r®ception
transformati on, conditionnement , au respect

documentdu syst me HACCP.
Exemple de document :
ACrit res de conformit® du produit.attendu

A Fichedenon-c o nf o ramiexe®2).(

F Ognb-ctgqd “~bshnm bngqdbshud ds.nt o0qg-udms

(®t ape NA 10 du codex alimentarius, princ
(®t ape NA 11 du codex alimentarius, princ

A
La proc®dure ACTI ON CORRECTI VE et/ ou PREVENT
conformit®s organisationnelles et op®rationn

I mm®di at e n'uag @ea ss UBItf& samment -ebhfomamef ®onoanor

(action pr®ventive).

Exemple de document :

A Fiche d'action correanhexev28). et/ ou pr ®ventg




F Ognb-ctgd cd | bhmsdmumbd:og- udmshud (

La proc®dure MAI NTENANCE d®crit | es modalite
parcs mat ®ri el | ocaux, |l a conformit® des a

dans le cadre de la gestion de PRP=programmep r ® r equressur e de ma’

aux infrastructures, au personnel de mainten
pour mai ntenir |l es conditions dShygi ne re
g®n®rales de |l a cha"ne alimentaire.

Les activit®s d®crites dans cette proc®dur e

sanitaire de | Senvironnement et des denr ®e s

Exemple de document :

A Consignes en cas de panne des chambres froides .

A Etat de confor mde®meéssirapparseindes ~ pique
A Contrat avec service technique.
A

Param tres de fonctionnement des chambres

F Ognb-ctqgqd cd: sq - ahkhs-

La proc®dure TRACABILITE d®crit | es di sposlied
®t apes des activit®s sd&ehmegiudtsri emme netn dBM Mtk

gestion du syst me du froid. El'l e d®finie wur
essentiel ~ | Sobtention de | a s Gsitanturetvabdatibre sne p
surveillance et une v®rification.

Exemple de document :

A Fiche technique de fabrication apme@pdr ati o

Ds  od9MANeehbh khrdqg( &tSappt o dd G@BBa@ex a

lesucc s de votre syst me HACCP demande | Senc
personnels. Pour °tre efficace, une ®quipe plurid
domai nes de production animale et v®g®t arhasss ,

aussi dans | a production et | a technologie d

m®decine, 0est requi se.




Pour plus dSefficacit®, i est n®cessaire
responsabilit®s de chacun. Vous devez expligqg
fonctionnel que parce que quSil vy ralerespensableden
| S®qui pe charg® de |l a s®curit® des denr ®es
anomal i es observ®es | ors des diff®rentes act
premi res ou dS®qui pemerftts.e Ce sl Soah agti sn ep awev
Cela doit °tre connu.

Dans | S®qui pe HACCP, nous avons un v®ritable

sur | a conformit® ou pas des produits, sur |

Exemple de document :
A Composition de Kath@egBs5).pe HACCP

Ds  0®&#9MA®- " khrdq kdr ognb-ctgdr nt cnbt

F Proc®dure analyse de ri sques (PRP, PRPoO,

La proc®dure ANALY®ErDE RBSQ®RERode et l re®alc
| Sanalyse des risques et danger s. 1 d®crit

cadre de la production.

Puis | Sanalyse est d®cl i n®e selon |l es 12 ®t
| SHACCP.




Etablissement du plan HACCP

Analyse et liste de tous les dangers potentiels

ETAPEG6, J1-Et abl i ssement des dangers pote

o _ annexe

principe 1 selon | a r gles des 5M ”

(HACCP) 2-Analysedesr i sques selon | a m®t hode
occurrence, d®tectabilit®) et 4

ETAPE 7, _ _ o

o D®t er mi ner | es points critiqguesj| annexe

principe 2

des rogrammese r ®t regoeks PRP 27
(HACCP) p g p® O (

Etablir des limites critiques pour chaque CCP

A®t ape Transfor mer CYPP50Ngdcesd i o |

pasteurisation.

ETAPES, |A®t ape Transformer CCRG6BAZ biell
principe 3 moins de 2 heures. -

(HACCP) A®t ape TransNAB merolC&€PBiaguene pou

de nuit basse temp®rature par

A®t ape Transformer CCRINAX bi al6

moins de 1 heure.

ETAPE 9,
principe 4 Etabl ir un swvwilkabce poer chdgre CCP.
(HACCP)

Annexes
28

ETAPE 10, -
principe 5 Etablir les actions correctives.
(HACCP)

ETAPE 11, -

principe 6 Etablir | es proc®dures de v®rif
(HACCP)

Il d®crit |les mesures de sud$eittranbiesl pgigut

l es mesures de ma’ trises fonctionnent com




Ds ° o d12 NMuAcodex alimentarius, principe 7 HACCP

F Ognb-ctgd | 3sqghr d ewadistremmentd t:1 dmsr ds

La proc®dur e MAI TRI SE DES DOCUMENTS ET ENRE

des proc®dures, modes op®ratoires, document
syst me qualit® ®mi s.
Elle permet de s'assurer que le documentest au bon endroit, ° | a &

Gestion des exc®dents et/ ou des restes.
R®al i ser un test retrait produit non consomm

Formalisation du Plan de Ma trise Sanitaire.
Exemple de document :
A PMS EHPAD de Ch©teauponsac (dossier annex

A PMS cuisine Chastaingt.
A Dossier pour ®tablir |l e PMS selon | es exi

INSTALLER SON HACCP

LSHACCP ne pourra exister et trouver sa s
appr ®hes®®uet s®.

F ENVIRONNEMENT de votre HACCP.

1. Approche Osimple 6viss"-vi s dSun probl me se s®curito(

2. La mise en place des PRP( Pr ogr amme q Pir ®) = conditions
n®cessaires pour mai ntenir t out reaun enbironmementd

hygi ®ni que appropri ® ° | a production, ~ |l a n

finis s%rs et de denr ®es alimentaires pour |




R®al i s ediagrammme des fabrications (r ®cepti on, stockage,
d®cong®l ati on, assainissement, cCui sson, re
dressage remise aux convives en | iaison chau
°tre uppdridiem®s fi er | es PlBhikawa ouldiagrgmme dem & M d(Bilisable
pour le plan HACCP).

MILIEU :
a)yappliquer |l a marche en avant (dans | Sesp
d®chets, personnels, conditionnements, ma

b) adapterlespl ans de nettoyages et d®sinfections

MATERIEL :
a) mat ®ri el doi t °tre facil e ) utiliser,
mai ntenance curative et pr®ventive.

b) | mpl antation dans | es |l ocaux | i ®e aux exi

MATIERE :
La bonne connai ssance des -dasaocu®riperimgueés acide
crit res dSacceptation et |limites critiques.
aycaract®ristiqgues des produits (®tape NA2
b)y Produits © risques et | es mesures de ma’t
c) m®t h o d proddcgon.
d) mode de conditionnement.
e) Mode de conservation.
f) Mat ®r i aux de conditionnement
g Qual it® de | Seau.

EXIGENCE REGLEMENTAIRE not e de service d uConservatioh odéxtla
tra-abilit® pdngant 6pmois d(idéntifisation des fournisseur s, amont et aval)

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

L@HM CSRTUQD

ayd®f inir |l es tenues adapt ®es.
b) d®l i vrer une formati on.
c) Aptitude m®dicale, visite m®dical e

d Acc s et tenues derbewvvenapBpussert ®r i




METHODE :

aymettre en place |les r gles dShygi ne de t
l a marche en avant ,6 selcd es®parsatiinssn edesde
mai ntien de | a cha"ne du froid ou du chau
mat ®r i els de cuissons, de refroidi ssemen
chambres froides, | aes dal menaggagebes| B
|l aves mains, | e plan de | utte contre | es

b) Mettre en place | es plans de travail par

3. PLAN HACCP = PRPo et/ou CCP
D®f i ni:ti ons

PRPo ( Pr ogr amiRe q Pir s

op®rationnel Yi coscetnecthe

n®cessaires pour maintenir un environnement
dangers comme essenti el pour ma’ triser | a p
prolif®ration des dangySesmvidanasnémemptrodeaeitratl
| Sobjet dSune surveillance attentive qui ne
l es m°mes ® ®ments que | es CCP.

CCP( Poi nt Critique ou Cruciale pour | a eMamat'r
(avec une mesure permanente) peut -°t r e appl i qu®e pour pr AO®veni
|l a s®curit® des denr®es alimentaires ou | e r
La surveillance du CCP est permanente et n®c
ma  trise et indiquer i mm®di atement | e niveau
Le CCP est reli® une donn®e mesur abl e corer
un taux de bris de verre, un taux de gaz, un
La |l ecture dSune temp®rature, dSun temps de
contrairement un PRPO qui ne donne un ste
dans | e temps. Ces mesures sont une bapassarOrle

pr ®parations.




Pour un CCP, appliquer |l es 7 ®tapes du codex
Pour un PRPos Sen inspirer fortement, l a seul e di

critiques qui nSauront pas cet effet barri r

POUR INFORMATION :

Lacontaminaton est souvent maPRPri s®e par des
Laognkhe- q obidnmene slthbnga ™ t r iCC®e par un

La persistance ou nondestruction des dangers est PRPOtri s®e p:
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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

E 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 (crochets)

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 T°+4°C
N Emballage endommagé
Aspect qualitatif ]: raiches To+4°C Car;tlon st Odeurgs du produitg
o 5 gamme Focte plastifse Emballage endommagé
Aspect quantitatif ,
surgelées T°-18°C

Qualité du conditionnement

Annexe2 9 Rxmsg®rd cdr bghs®qgdr c¢cd bnmengq

L'AGE ANNEXE 2

g’“ SYNTHESE DES CRITERES DE CONFORMITE - T :

2 2 Date d'application : Janvier 2009

iy RELATIFS A LA CHAINE DU FROID =

PRODUITS A RECEPTION PRODUITS STOCKES
T° Ecart T° réglementaire T° maxi
Nature denrée réglementaire maxi Nature denrée Arrété 20 /07 /98 i
Arrété 20 /07 /98 autorisé autorisce
Toutes denrées surgelées -18°C -15°C i:lis[lg:agus, vin, boissons autres que les eaux —
Glaces, crémes glacées et sorbets -18°C -15°C Eaux minérales P
Produits de la péche congelés -18°C -15°C Huiles végétales ——
Autres aliments congelés -12°C :g::. 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;o:;';:: mesmetie (farine.ou de semoulerie —
X;:}‘::: 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, ; . o
58 ehaicd o ok Sl +4°C +7°C Fruits secs ambiante

Viandes de volailles, lapin, rongeurs : gibier 0 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 o 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 :
(D‘/;::iel’)x:?gn; ,l?az:nil:;:igém o Conditi (aspect emball; 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:
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