





INTRODUCTION

« LA QUALITE DE VIE AU QUOTIDIEN EN TOUTE SECURITE »

tel est notre engagement, vis-a-vis de nos consommateurs, partout dans
le monde.

En France, avec plus d’1 million de repas servis
chaque jour, le Groupe SODEXO assure a ses clients
et consommateurs toutes les garanties d’hygiéne et
de sécurité des aliments.

Cette responsabilité s'impose a tous, avec une
vigilance particuliére aupres des populations sensibles :
jeunes enfants, patients et personnes présentant des
contre-indications.

La reglementation européenne s'impose a tous les

intervenants du secteur alimentaire, avec le PAQUET

HYGIENE :

- tracabilité, retrait, information

- analyse des dangers et détermination des points
critiques (méthode HACCP)

Pour répondre a ces exigences et étre en phase avec
les services officiels, le Plan de Maitrise Sanitaire
(PMS) a été créé. Il est actualisé aujourd’hui suite a
une volonté d’harmoniser les différentes marques
et ainsi disposer d'un unique référenciel. Il prend en
compte les évolutions réglementadires et les demandes
de précision / clarification des sites.

Pour faciliter la compréhension et donc I'application
des regles d’hygiene et de sécurité des aliments, un
code couleur est utilisé pour repérer les étapes les
plus dangereuses.

j'applique les consignes, je controle et je suis vigilant(e) = CCP
j'applique les consignes et je contrdle = bonne pratique contrélée

j'applique les consignes = bonne pratique d’hygiéne

La mise en ceuvre et le respect de ces régles sont, pour nos équipes, des impératifs

quotidiens et non négociables.
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LEGENDES

Niveaux de risque

Point critique = CCP

Bonne pratique controlée

Bonne pratique d’hygiéne

Pictogrammes d’information

@ Dangers
I'Etapes a suivre Points de vigilance

Périodicités a respecter

Type de site

Il
Restaurant sur place =—_ | Cuisine centrale @ Office livré

= Renvoi a une autre instruction du guide

\, Contréle a enregistrer
& (trame d’enregistrement disponible sur Sodexo_Net)
@ Document a télécharger sur Sodexo_Net
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GLOSSAIRE

ABH :
Analyse microbiologique hygiene des procédés.

ABS :
Analyse microbiologique critere de sécurité.

Allergéne alimentaire :
Substance contenue dans un aliment d 1'origine d’une réaction immunitaire anormale (cutanée,
digestive, respiratoire).

Bonnes pratiques controdlées :
Mesures « spécifiques » identifiées par 1'analyse des dangers comme essentielles pour maitriser la
sécurité des aliments. Elles sont aussi appelées PRPo (programme prérequis opérationnel).

Bonnes pratiques d’hygiéne :

Mesures essentielles pour garantir ’hygiéne et la sécurité des aliments. Elles ne sont pas spécifiques
a un danger mais permettent un environnement hygiénique pour la préparation des repas. Elles
sont aussi appelées PRP (programme prérequis).

CCP:

Critical Control Point ou point critique pour la maitrise. Etape dite « critique » a laquelle une mesure
« spécifique » est appliquée et surveillée en continu. Elle est essentielle pour prévenir ou éliminer
un danger ou le ramener a un niveau acceptable.

Danger:
Agent biologique, chimique ou physique présent dans un aliment pouvant entrainer un effet néfaste
surla santé.

Déconditionnement/reconditionnement :
Suppression de 'emballage en contact avec le produit, portionnement en quantité plus faible et
mise en place d'une nouvelle protection.

DDM:
Date de Durabilité Minimale. La DDM est exprimée sur les conditionnements par la mention :
« A consommer de préférence avantle... ».

DLC:
Date Limite de Consommation. La DLC est exprimée sur les conditionnements par la mention :
« A consommer jusqu’au... ».

DLC secondaire :
Apres ouverture de I'emballage d’'une matiére premiere (le produit est dit « entamé »), 1a DLC est
modifiée et appelée DLC secondaire.

Excédent de production :
Surplus de repas ou composante de repas prévu au menu du jour et non servi au consommateur.

HACCP:
Hazard Analysis Critical Control Point ou analyse des risques, points critiques pour leur maitrise.
Démarche qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au regard de la sécurité des
aliments.

Locaux de fabrication :

Ensemble des locaux dans lesquels vont circuler les denrées alimentaires et / ou le personnel en
charge de les manipuler (du quai de réception a 1'espace de distribution des repas, en passant par
les zones de préparation, le bureau du responsable de site et les vestiaires).
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GLOSSAIRE

Mixeé :

Repas mixeé a partir du menu du jour pour répondre aux problémes de mastication et de déglutition
des personnes dgées et des personnes handicapées. Les composantes du repas sont mixées,
assaisonnées / rectifiées puis dressées avant service aux consommateurs.

PAIl :

Projet d'Accueil Individualisé pour un enfant / adolescent présentant une allergie. Document établi a
la demande du représentant 1égal de 'enfant / adolescent engageant les parties prenantes a réaliser
les mesures convenues pour faciliter 'accueil des enfants / adolescents et garantir leur sécurité.

Préparation élaborée a I'avance :

Repas ou composante de repas destiné a une consommation différée dans le temps (d’au moins
un service ultérieur a celui qui suit sa fabrication) ou dans I'espace (lieu de consommation non
attenant).

Produit « préeemballé » :

Un produit est dit « préemballé » lorsque son conditionnement représente son unité de vente et
lorsque son contenu n’est modifiable qu’aprés ouverture ou modification de I'emballage. Son étiquette
doit comporter Iintégralité des informations INCO (ingrédients, allergénes, valeurs nutritionnelles...).

Produit « non-préemballé » :

Il s’agit soit d'un produit mis en emballage devant le consommateur, soit d’un produit conditionné
en vue d'une vente immédiate. Uinformation consommateur obligatoire est 1a dénomination du
produit et la liste des allergénes présents. Elle est d communiquer par affiche, écriteau ou étiquette
(notamment pour le cas des produits conditionnés).

En restauration collective, les produits fabriqués et servis sur sites, les repas livrés d’une cuisine
centrale (barquettes et bacs gastronormes), les plateaux repas ou les repas préparés pour le portage
a domicile sont considérés comme des produits « non-préemballés ».

NB : 1a distinction entre produits « préemballés » et produits « non-préemballés » peut étre difficile.

Ainsi, les préparations conditionnées en portion individuelle, fabriquées sur un site, livrées sur une ou
plusieurs lieux de vente et avec la constitution de stock, s’apparentent a des produits « préemballés ».
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REGLES D’'HYGIENE

> DU PERSONNEL, )
> DES LOCAUX ET MATERIELS,
> DE LA FABRICATION







01 LA TENUE DE TRAVAIL ET LES VESTIAIRES (1/2)

EK:

Contamination des denrées par le personnel, porteur de microorganismes :
> une tenue spécifique et réservée au personnel doit étre portée dans les locaux de fabrication

Corps étranger venant des bijoux :
> ils sont interdits (bagues sauf alliance, montres, bracelets...) ou doivent étre portés sous la tenue de travail
(collier, boucles d’oreille...) ou masqués par un pansement ou le port d’'un masque (piercing)

LEQUIPE

EN FABRICATION

@ La tenue de travail
se reporter a I'affiche « Porter la bonne tenue en fabrication »

chaque personne doit disposer d'une tenue de travail propre en rapport avec
sa qualification

la tenue doit étre changée réguliérement : selon les fréquences définies dans
la rubrique Achats sur Sodexo_Net @ ou dés que nécessaire (tenue tachée...)

© Les autres éléments de 1a tenue

La charlotte (ou la casquette) jetable

Obligatoire en zone de production
Toque ou calot jetable préconisé(e) au service

La charlotte doit :
> envelopper la totalité de la chevelure (y compris la frange et les boucles d’oreilles)
> étre changée quotidiennement et lorsqu’elle est abimée

Le masque bucco-nasal jetable

Obligatoire :

| > en cuisine centrale pour toute opération
/ > pour les préparations froides a1'avance a J+3
> pour les préparations de mixés
> pour la chaine plateaux patients
> pour masquer les piercings / recouvrir la barbe
> pour toute personne atteinte d'une infection de la gorge ou du nez

[l doit :

> couvrir parfaitement la bouche et le nez
> gtre changé régulierement lorsqu’il devient humide, au retour des pauses

Les gants a usage unique

Obligatoires :

| > pour la manipulation directe de produits alimentaires
/ > pour toute plaie aux mains

Interdits lors de manipulations proches de source de chaleur (four, piano, eau chaude ...)
car dangereux en cas de brllure

Utilisation :
> se laver les mains avant de mettre les gants

> les changer régulierement entre chaque opération ou produit dit « propre » et « sale »
> se laver les mains apres le port de gants

Le tablier

Pour protéger la tenue :

| > tablier plastique jetable préconisé en préparations froides, en conditionnement et en
plonge - Interdit en zone de cuisson (dangereux en cas de br{lure)

> tablier tissu propre préconisé en production chaude et au service
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01 LA TENUE DE TRAVAIL ET LES VESTIAIRES (2/2)

EE

La tenue de froid

A porter sous la tenue de travail

Les chaussures de sécurité

Obligatoires et réservées a I'usage en cuisine

Le port de chaussures de ville est toléré :
> sur justification médicale

Les gants de protection anti-chaleur et les moufles en silicone

Obligatoires pour la prise des plats chauds
Torchons interdits pour I'essuyage des ustensiles et de la vaisselle ainsi

/‘ que la prise de plats chauds

© Le rangement des tenues
les vétements de ville et les tenues de travail doivent étre séparés :
vestiaires bi-compartimentés ou housses en plastique

le linge propre et le linge sale doivent étre séparés : armoire ou
housses pour le linge propre ; sacs a linge sale

LES VESTIAIRES

S’assurer que les locaux du personnel
disposent de
> yestiaires surélevés bi-compartimentés avec assise

> toilettes avec distributeur de papier hygiénique et poubelle
> poste de lavage des mains complet

Rappel : pour garantir le suivi des regles d’hygiéne par le
personnel, le Responsable de site doit s’assurer régulierement
que les vestiaires sont salubres, en bon état, rangés, propres,
aérés et correctement approvisionnés

Q

> Le Responsable de site hon posté doit porter, lorsqu’il se rend dans les locaux de production, une blouse
et une charlotte

> La blouse jetable est préconisée en zone de réception pour un magasinier polyvalent et lors de la sortie
du personnel a 'extérieur (pauses)
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LES CONSIGNES « INTERVENANTS EXTERIEURS »

EE

Contamination des denrées par des personnes extérieures a la cuisine :
visiteurs et prestataires intervenants sur le site

> une tenue visiteurs complete avec surchaussures doit étre portée dans les locaux de fabrication
> le Responsable de site donne les consignes aux intervenants extérieurs

LES INTERVENANTS EXTERIEURS ACCUEILLR LES INTERVENANTS

EXTERIEUR!

DOIVENT RESPECTER s@”"‘“n“:"

se reporter a I'affiche « Accueillir les intervenants extérieurs »

@ Les consignes du site 0 @
> respect des consignes d’acces au site
(ex : contact sur site, demande de badge, poste de garde entrée / sortie)

> respect du plan de circulation du réglement client

> respect des consignes en cas de situation d'urgence (accident, incendie,
évacuation...)

© Les consignes d’entrée en cuisine
> port de la tenue visiteurs (charlotte, blouse, masque, surchaussures)

> retrait des bijoux éventuels (sauf alliance tolérée) ou bijoux dissimulés
sous la charlotte ou protégés par un pansement

>lavage des mains avant d’entrer en cuisine et aprés toute intervention
considérée « sale »

> respect de la marche en avant (circuit propre / sale)

© Les consignes du site en matiére d’hygiéne et
d’environnement pendant l'intervention
> évacuer les denrées alimentaires de la zone d’intervention, ou les protéger
si I'intervention se situe dans une zone de stockage de denrées, afin
d’éviter toute contamination

> tout raccordement aux réseaux d’eau et d’énergie doit étre soumis a
T'accord du Responsable de site

> respecter les consignes d’utilisation des produits dangereux de maniére
a éviter tout écoulement ou fuite de produits pouvant contaminer les
denrées ou polluer le réseau d'eau Déchets o recyclables

> remettre en ordre et nettoyer / désinfecter en suivant les instructions
de nettoyage / désinfection affichées dans les zones concernées, avant
de quitter le lieu d'intervention

> évacuer les déchets issus de l'intervention en respectant les circuits
prévus :
- soit a I'extérieur du site dans des centres de traitement agréés
- soit a lintérieur du site conformément a la réglementation et aux

consignes du site

Q

> Tout intervenant peut se voir refuser I'acces sur le site et / ou en cuisine en cas de non respect de ces consignes

> Uintervenant extérieur doit informer le Responsable de site de tout incident pouvant avoir un impact sur
I"hygiene ou 1'environnement ainsi que des actions correctives mises en place

> Assurer le suivi de 'intervenant et sa prestation
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03 LELAVAGE DES MAINS

EE

Contamination des denrées par les mains, porteuses de microorganismes

Aussi souvent que nécessaire pour éviter toute contamination des produits et au minimum :
> dla prise de poste et apres chaque pause

> apres toute opération sale (décartonnage, nettoyage, transport de déchets...) et avant toute opération
propre (manipulation de produit, de matériel propre...)

> apres étre allé aux toilettes
> apres s’étre mouché, avoir éternué, toussé, fumé...
> avant et apres le port de gants

© Les conditions préalables
> ongles courts et sans vernis, pas de faux ongles
ou ongles en résine

> absence de bagues (alliance tolérée)
> absence de montre et de bracelets

© Un poste de lavage des mains complet comprenant

Poste a commande
non manuelle

SE LAVER LES MAINS

© Le mode opératoire
se reporter a I'affiche « Se laver les mains »
temps indicatif : 30 secondes

Q
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04

LE COMPORTEMENT AU TRAVAIL

DANS LE DOMAINE DE UHYGIENE

N <=3 &

Contamination des denrées par de mauvaises manipulations

Développement de microorganismes dii a une non maitrise du couple
temps / température

IL EST INDISPENSABLE DE

@ Séparer les opérations / produits propres et sales (marche en avant)
© Lire et appliquer les consignes de travail

© Veérifier 1a propreté du matériel utilisé et leur bon état de
fonctionnement avant la production

O Limiter les temps d’attente des produits a température ambiante

© Protéger les produits (couvercle, fiim...) Efg}%
\ i)
=l

O Réaliser les contrdles et les enregistrer

IL EST INTERDIT DE

> manger (Y compris gomme a mdcher) en cuisine

> go(ter avec les doigts

> ramasser les produits a terre et les intégrer dans les préparations
> utiliser le méme ustensile pour deux plats différents

> utiliser son téléphone portable

IL EST DEMANDE

d'identifier les bouteilles d’eau personnelles et les rassembler
dans un endroit réserveé

> Pour tout nouvel embauché sur site, une formation/sensibilisation a ’hygiéne doit précéder la prise du
poste de travail
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05 LA SURVEILLANCE DE UETAT DE SANTE

DES COLLABORATEURS

EE

Contamination des denrées par des personnes malades ou par des porteurs sains

© Le suivi médical obligatoire pour tous les salariés

chaque salarié bénéficie d'un suivi médical individuel. Pour connaitre les types de suivis
et la périodicité du suivi médical : se référer aux consignes de la Direction des Affaires Sociales
@ Visite médicale

© Des examens complémentaires peuvent étre demandés
par 'ARS en cas de suspicion de contamination des denrées alimentaires par le personnel
(prélevements de selles et / ou de gorges) :

> contacter le médecin du travail et suivre ses recommandations
> faire réaliser, si nécessaire, les examens prescrits

© La surveillance quotidienne
chaque membre du personnel est tenu d'informer son supérieur
hiérarchique des éventuelles affections pouvant entrainer
une contamination des denrées alimentaires :

> 1ésions cutanées infectées
> troubles gastro-intestinaux
> affections des voies respiratoires

en cas d’affection ne nécessitant pas un arrét de travail,
les mesures suivantes doivent étre prises :

> protection des plaies (pansement, doigtier, gant)
> port d'un masque bucco-nasal pour les affections des voies respiratoires
> affectation a un poste n’entrainant aucun risque de contamination

Q

> Apres chaque examen, remplir le registre médical et conserver tous les résultats d'examen de santé de
chaque salarié. Ces documents sont classés et disponibles dans le registre médical ou dans les dossiers
du personnel sur site
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06

LA FORMATION DES COLLABORATEURS

EK:

Contamination des denrées et développement des microorganismes dus au non
respect des régles d’hygiéne et a des erreurs de manipulation

Tous les collaborateurs doivent étre formés, et cela de maniére
continue, afin de connaitre et de respecter les bonnes pratiques
d’hygiéne. Les actions de formation sont fonction du poste occupé
et doivent étre adaptées au contexte du site.

© Premiére formation a I’hygiéne obligatoire pour tout nouvel
arrivant sur le site
> adaptée a sa qualification ainsi qu’a la durée de sa présence dans 1'entreprise

© Formation annuelle a
1"hygiene de I'équipe
> réalisée par le Responsable de site grdce
aux outils mis a disposition par la Direction
Formation
> ou réalisée par un formateur interne dela
Direction Formation

© Formation continue
> selon un planning de formation rédigé par
le site ou selon le planning Qualité-HSE
(ex. : 5" Qualité)

O Re-sensibilisation
ponctuelle de I'équipe des
que nécessaire et a chaque
résultat de controle hygiéne non conforme
> présenter les résultats / non-conformités constatés

> impliquer 1'équipe dans la recherche des causes et 1a mise en place de plans d’actions

> Uhistorique des formations assurées par la Direction Formation est consultable et a éditer par le
Responsable de site si besoin @ Espace formation

> Faire signer les états de présence / fiches de sensibilisation
Classer tous les éléments attestant de la réalisation des formations / sensibilisations des collaborateurs
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07

UHYGIENE DES LOCAUX ET MATERIELS

Contamination des denrées :
> par 1'état dégradé du site
> d cause de la non sécurisation du site (contamination par une personne extérieure au site)

POUR GARANTIR L'HYGIENE DES LOCAUX, le Responsable de site doit

@ S’assurer que les locaux disposent au minimum de

> sols, murs, plafonds, fenétres et ouvertures en bon état (pas de fissures, pas d’écaillement de
peinture...), aux couleurs claires de préférence et raccords sols / murs en bon état

> portes et surfaces murales lisses, facilement nettoyables, résistantes aux chocs et en bon état

> systéme d'aération / de ventilation conforme et efficace, systéme d’éclairage suffisant

> séparations entre secteurs chaud / froid et séparations entre secteurs propres / souillés et locaux
spécifiques si besoin

> capacités suffisantes de stockage (volume des chambres froides suffisant)

> postes de lavage des mains et de nettoyage / désinfection en nombre suffisant et en bon état

© S’assurer du bon fonctionnement du matériel, de son état
satisfaisant et de son aptitude au contact alimentaire

© Communiquer au client le résultat de I'audit locaux-matériels-
circuits, les dysfonctionnements constates et I'informer des
travaux a réaliser

O S’assurer au quotidien de 1a propreté des
> abords du site, zones de réception et livraison

> locaux de fabrication, vestiaires, espaces de distribution
et du bon fonctionnement du matéeriel

POUR GARANTIR LA SURETE DES CONDITIONS DE FABRICATION
(MALVEILLANCE), 1e Responsable de site doit sensibiliser son équipe a

© Fermer a clef les portes d’accés des locaux en dehors des services
> portes d'acceés du restaurant, du personnel, du quai de livraison, des réserves et stockages

© Limiter 'accés des locaux de fabrication aux personnes extérieures
> controler I'identité des personnes
> leur donner les consignes « intervenants extérieurs » et les faire respecter

© Prévenir le Responsable de site de toute situation suspecte
> rechercher la cause possible de cette situation (malveillance, signe d’intrusion, porte ouverte...)

> mettre en place un plan d’actions : sensibilisation du personnel, information de la direction
de I'établissement et durcissement du dispositif de sécurité si malveillance

> Restreindre la diffusion des clefs et connaitre les personnes en possession de celles-ci
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08

LA MARCHE EN AVANT

EE

Contamination croisée des produits propres (produits finis) par des produits sales
(matieres premiéres, déchets...) aux difféerentes étapes de la fabrication

La marche en avant consiste a établir une progression continue des circuits, sans:

> croisement propre / sale
> retour en arriére des produits

Elle peut étre réalisée de deux maniéres
> des opérations propres et sales sont réalisées dans des locaux différents
- marche en avant dans I'espace

> des opérations propres et sales réalisées dans des locaux communs sont organisées dans le
temps, sépareées par des opérations de nettoyage / désinfection

- marche en avant dans le temps

LA MARCHE EN AVANT DANS LESPACE
@ Identifier les zones
(décartonnage, 1égumerie, déconditionnement, préparation chaude, préparation froide, local plonge,

local déchets, ascenseur, monte-charge...)

© Identifier les circuits de produits

© Informer et faire appliquer les consignes par I'équipe

LA MARCHE EN AVANT DANS LE TEMPS

© Identifier les zones oui il y a des croisements

© Planifier les séquences de travail et le nettoyage / désinfection
par une instruction spécifique @ Marche en avant

© Informer I'équipe et afficher I'instruction spécifique dans la zone
concernée

> \/eiller quotidiennement au respect de la marche en avant

> En cas de fabrication de produits pour les activités de restauration annexes (ex : restauration rapide),
réserver une zone dédiée ou mettre en place une marche en avant dans le temps
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09 L'APPROVISIONNEMENT EN EAU

@ Contamination des denrées par une eau impropre a la consommation humaine
(contaminée par des microorganismes, des parasites ou des substances chimiques)
> Leau utilisée par une entreprise du secteur agro-alimentaire pour la préparation de denrées alimentaires

doit étre potable

. A UOUVERTURE

@ S’assurer que le site est raccordé a un réseau public de
distribution d’eau destinée a la consommation humaine

© Se procurer une attestation de raccordement au réseau public
d’eau aupres du client ou aupres du fournisseur d’eau (syndicat
intercommunal, entreprise...) ou factures d’eau, ou résultats
d’analyses

© Veérifier que tous les points d’eau disposent d’eau chaude et/ou
d’eau froide selon les besoins

LUUTILISATION DE L'EAU AU QUOTIDIEN

© Identifier sur les diagrammes de
fabrication les points d’utilisation
d’eau comme un ingrédient
pour les cuisines centrdles et sites ISO 22000

© Controler 1a potabilité de 'eau
prélevements d'eau par le laboratoire d’hygiéne 1 fois /an

© En cas de résultat d’analyse non

satisfaisant

> mettre en place les actions correctives définies parla
Direction HSE @ Interprétation des analyses d’eau -
restreindre I'utilisation de 'eau, nettoyage / désinfection
des arrivées...

> demander une deuxiéme analyse pour vérifier I'efficacité
des actions mises en place

> si besoin, faire une demande au client par écrit d’entretien des réseaux d’eau du site

Rappel : le site est responsable de I'eau des son introduction dans les canalisations jusqu’a son point
d’utilisation wd il doit s’assurer que I'eau fournie n’est pas dégradée par le réseau interne de distribution

. > Sile site n’est pas raccordé au réseau public d’eau ou utilise une ressource privée d’eau potable, contacter

la Direction Qualité pour obtenir les procédures a suivre
> Ne pas oublier 1a surveillance des fontaines d’eau et des systémes de production de glace / glacon
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1 0 LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

DES LOCAUX ET MATERIELS

: Survie de microorganismes

Résidus de produits de nettoyage / désinfection sur les surfaces en contact avec les
denrées

@ Personnaliser les plans de nettoyage / désinfection
choisir les plans de nettoyage / désinfection et les adapter au site
@ Plans de NettD

© Afficher les plans personnalisés dans chaque zone
accompagnes du document d’enregistrement de la zone
(exemple : dans un portfolio mural)

© Réaliser le nettoyage / désinfection et enregistrer

réaliser le nettoyage en I'absence de manipulation de denrées ou
protéger les denrées (nettoyage intermédiaire)

A
Q « Enregistrement - vérification des opérations de nettoyage /
désinfection » (quotidien - opérateur)

O Controler le nettoyage / désinfection et enregistrer ==

A
& « Enregistrement - vérification des opérations de nettoyage / désinfection »
(hebdomadaire et périodique - Responsable de site, Responsable de production, Chef de groupe)

© Contrdler I'efficacité du nettoyage / désinfection

> prélevements de surface microbiologiques réalisés par le laboratoire d’hygiéne selon la fréquence
définie pour le site
> si besoin, en complément : utiliser un kit de contrdle

O En cas de nettoyage / désinfection non satisfaisant,
mener des actions correctives

> en cas de défaut de propreté (contréle visuel)

- effectuer un deuxiéme nettoyage / désinfection

> en cas de défaut de désinfection (prélevements de surface microbiologiques non conformes)
- faire un rappel a 1'équipe sur les méthodes de nettoyage / désinfection

- demander au laboratoire de faire un nouveau prélévement de la surface concernée lors du passage
suivant

Rappel :
- l'objectif du nettoyage est d’obtenir une propreté visuelle
- l'objectif de la désinfection est d’obtenir une propreté microbiologique

. > Pour en savoir plus sur les préconisations d’utilisation des produits de nettoyage et de désinfection :

consulter le PMSST « Les produits chimiques »
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11

LA MAINTENANCE DES LOCAUX ET MATERIELS

i =3 &

Survie de microorganismes au nettoyage / désinfection dans du matériel en mauvais
état (rayé, casseé...)

Contamination croisée des denrées par ce matériel
Corps étrangers venant du matériel dégradeé

Développement de microorganismes en cas de matériel défectueux (stockage, cuisson,
refroidissement, maintien en température...)

Vérifier dans le contrat 1a répartition des taches de maintenance
(y compris les nettoyages périodiques : hottes, plafonds...)

LA MAINTENANCE EST A NOTRE CHARGE

@ Contacter un prestataire référenceé
par la Direction des Achats

@ Rubrique Achats

@ Etablir un contrat de maintenance
(préventif et curatif)

© Suivre 1a réalisation du planning de
maintenance et controler les interventions

@ Planning de maintenance des locaux et matériel
qui?

quand (fréquence) ?

quoi ?

quel matériel ?

comment ?

modalités de suivi ?

O Archiver les bons d’intervention (durée de vie du matériel)

LA MAINTENANCE EST A LA CHARGE DU CLIENT

© Demander au client une copie des contrats de maintenance et/ou
mettre a disposition

© Suivre le respect du planning de maintenance et signaler au client
tout écart

© Archiver les bons d’intervention ou une copie pendant la durée de
vie du matériel ou enregistrer les interventions (facultatif)

O Pour toute demande d’entretien ou de dépannage, formaliser la
demande par éecrit au client
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1 2 LA PROTECTION DES LOCAUX CONTRE LES NUISIBLES (1/2)

EE

@ Contamination des denrées par des animaux porteurs de microorganismes

Corps étrangers dans les préparations

Vérifier dans le contrat la répartition des taches de 1a lutte contre les
nuisibles

LA LUTTE CONTRE LES NUISIBLES
EST A NOTRE CHARGE

© Contacter un prestataire référenceé
par la Direction des Achats

@ Rubrique Achats

© Demander une visite de site pour
I’"élaboration d’une proposition d'intervention

Le dossier de lutte contre les nuisibles doit contenir:
> 1a liste des endroits a traiter

> le plan des endroits ol seront placés les appats avec les emplacements numérotés
Rappel : si vous devez faire un traitement de dératisation et de désinsectisation, demandez la
séparation des deux traitements pour une meilleure efficacité

> le nombre d'interventions programmeées
Rappel : une seule intervention annuelle n’est pas suffisante pour garantir I’élimination des
insectes (notamment ceux pour lesquels les insecticides n’agissent pas sur les ceufs)

> les horaires retenus pour le traitement
Rappel : une intervention de nuit est plus chere qu’une intervention de jour

> la liste des produits utilisés, leur forme d’utilisation (appats, gels, pulvérisation, lampe UV),
leur fiche technique et leur numéro d’"homologation

> la fourniture d’un rapport d’intervention avec la date de passage et, dans le cas d'un
traitement anti-rongeurs :
-le nom de la matiere active utilisée
-le numéro de téléphone du Centre Anti-poison le plus proche
-la mention « En cas d'ingestion accidentelle, consulter un médecin et lui montrer la présente fiche »

> 1a garantie de résultat (qui est actuellement de 3 a 6 mois lorsqu’il n'y a qu’une seule
intervention)

I1 est recommandé de faire fixer les appats

(3] Etablir un contrat de lutte contre les nuisibles

O Suivre 1a réalisation du planning et controler les interventions
@ Planning de maintenance des locaux et matériel

© Archiver les bons d’intervention (durée du contrat du site)
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LA PROTECTION DES LOCAUX CONTRE LES NUISIBLES (2/2)

LA LUTTE CONTRE LES NUISIBLES
EST A LA CHARGE DU CLIENT

© Demander une copie au client

> du contrat de lutte contre les nuisibles
(vérifier que le prestataire du client est titulaire
d’un agrément délivré par les Services Régionaux
de la Protection des VVégétaux (SRPV))

> du plan des endroits traités, avec les
emplacements numeérotés

> de la liste des produits utilisés, leur forme
d’utilisation (appdts, gels, pulvérisation, lampe
UV), Teur fiche technique, leur FDS et leur numéro
d’homologation

s’assurer que tous les nuisibles, rongeurs, rampants ET insectes ont été pris en compte

© En I'absence de prestataire, conseiller au client le fournisseur
référence par la Direction des Achats

© Suivre la réalisation du planning et contrdler les interventions
@ Planning de maintenance des locaux et matériel

O Archiver les bons d’intervention ou une copie (durée du contrat du site)

LA LUTTE CONTRE LES NUISIBLES AU QUOTIDIEN

Veérifier regulierement
> la fermeture et I'étanchéité des fenétres (si ouverture des fenétres, apposition obligatoire de
moustiquaires)

> la fermeture systématique des portes des locaux (notamment de stockage)
>la propreté et 'absence de déchets dans les locaux

>1'absence de traces indiquant la présence de nuisibles, notamment dans les endroits peu
accessibles (animaux visibles ou cadavres, conditionnements abimés, crottes, ouvertures ou
orifices dans les murs et les cloisons...)

Attention : si des traces sont visibles, il faut engager immédiatement un plan de lutte curatif

.; > Le traitement doit étre fait dans des conditions garantissant la non-contamination des denrées

(ex : protection des denrées en cas de fumigation, position des appats...)

> Interdiction de distribuer des aliments aux animaux extérieurs (chats, oiseaux...)

> Si présence de dispositif « insectocuteur », vérifier la durée de vie des néons (1 an) et procéder a leur
changement si nécessaire
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1 3 LA MAITRISE DES TEMPERATURES (1/2)

EE

Développement des microorganismes en cas de non maitrise de la température
des produits a chaque étape de 1a fabrication

@ La surveillance des locaux et matériels

> une maintenance réguliere permet d'assurer la fiabilité des appareils de mesure de température
=» . ..
E, « La maintenance des locaux et matériels »

>1"audit locaux - matériels - circuit a I'ouverture, puis annuel, permet de détecter des dysfonc-

tionnements éventuels : les hon-conformités dont la prise en charge incombe au client doivent
1ui étre signalées par écrit

© Lorganisation du travail
a chaque étape de la fabrication correspond une instruction de travail, ou sont expliquées :
> la chronologie des opérations

> T'organisation de travail pour limiter au maximum les temps d’attente des produits a température
ambiante

exemple : les produits frais doivent étre décartonnés et rangés dans un délai de 30 minutes apres
la réception

© La vérification des thermomeétres
vérification annuelle par le laboratoire d’hygiéne :

> pour les sites ISO 9001, ISO 22000, les cuisines
centrales et les sites > 2000 repas/jour :
vérification de tous les thermometres du site
au minimum 1 fois/an

> pour les autres sites : vérification d'un thermomeétre
qui servira de thermometre de référence
=

=| « La vérification des thermometres - sites type ISO »

=» L X .
E, « La vérification des thermometres — autres sites »

O La prise de température
afin d’assurer la fiabilité des mesures

> explication du mode opératoire de la prise de température

> affichage a disposition au personnel
L 3

E, « La prise de température »
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1 3 LA MAITRISE DES TEMPERATURES (2/2)

EK:

© Les contrdles et enregistrements de 1a température
> lors de la fabrication des produits, des contrdles de T°C sont réalisés a certaines étapes

> les températures conformes sont définies dans les instructions du PMS et les relevés sont a noter
sur les enregistrements correspondants

Températures conformes

Pour chaque contrdle est définie une valeur conforme, fixée par la réglementation

Enregistrement

Les mesures de température sont enregistrées sur les documents cités dans les instructions

Gestion des non-conformités de températures

En cas de T°C non conforme :
> aucune tolérance pour les CCP (points critiques)

> une température limite peut étre définie pour certains controles : il s'agit des étapes correspondant aux
Bonnes Pratiques Controlées

Les températures limites sont définies pour prendre en compte la réalité de fonctionnement des cuisines
Exemple : lors de la réception des matieres premiéres, des contraintes d’ordre logistique, organisationnel,
d’exigliité des locaux... peuvent donner lieu exceptionnellement a un temps d’attente des denrées a température
ambiante

Ces températures limites sont données pour un couple temps / température maximal, défini selon I'étape,
qui, s'il était atteint, ne permettrait pas aux microorganismes un temps de génération

Elles sont exceptionnelles, donnent lieu a une vigilance accrue et des actions correctives

Enregistrement des actions correctives

Les actions correctives sont enregistrées directement sur les documents d’enregistrement
En cas de non-conformité sur un CCP, remplir 'encart « dépassement CCP » pour enregistrer le devenir du
produit, 1a recherche des causes, les actions correctives et le retour a la maitrise du CCP
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1L LA VERIFICATION DES THERMOMETRES - SITES TYPE ISO*

EE

@ Développement de microorganismes dii a une non maitrise des températures,
provenant d’appareils de mesure déréglés

. > \/érification de tous les thermometres du site a effectuer 1 fois / an au minimum par le technicien du

laboratoire d’hygiene
*les sites ISO 9001, ISO 22000, les cuisines centrales et les sites > 2000 repas/jour

@ Chaque année, faire vérifier tous les thermomeétres du site par le
laboratoire d’hygiéene
thermomeétres concernés par la vérification selon 1'équipement du site :
> chambres froides négatives et positives
> salles d température dirigée
> cellules de refroidissement
> meubles de stockage sous-vitrines et vitrines (si affichage)
> thermosondes manuelles
> bains-maries (si affichage)

© Identifier tous les thermomeétres et appareils de mesure
etiquettes plastifiées résistantes, marqueur indélébile...

© Prévoir des thermomeétres mobiles neufs d’avance a faire vérifier
par le technicien en cas de
> thermometres identifiés non conformes aprés vérification
> casse ou besoin de thermometres en cours d'année

O Préparer le matériel nécessaire
pour la vérification des thermometres
> 24h avant intervention, placer un récipient d’eau dans chaque enceinte froide
(salles a température dirigée, chambres froides, meubles et vitrines froides...)
pour atteindre la température de 1'enceinte

> faire chauffer un récipient d’eau au bain-marie ou au micro-ondes pour atteindre
une température entre +70°C et +80°C

Remarque : lorsqu’il n‘est pas possible de placer un récipient d’eau (congélateur, cellule de refroidissement,
appareil de distribution automatique...), faire effectuer la mesure en posant le thermometre de référence
sur une surface plane et propre, au plus prés de la sonde de I'enceinte

© En fin d’intervention
> demander au technicien du laboratoire d’enregistrer 1a référence du thermometre utilisé pour la vérification

> s’assurer que le document de vérification des thermometres est correctement rempli

Y
> mettre en place les actions correctives suite d la vérification et les noter sur Q « Enregistrement
de la vérification des thermomeétres »

. > Pour les sites 1ISO 9007 < 2000 repas/jour en restauration sur place ou avec dérogation a 1'agrément,

commander au laboratoire une prestation de vérification de tous les thermomeétres, 1 fois / an

> La liste des thermomeétres utilisés par le laboratoire pour la vérification des sites et leurs certificats
d’étalonnage sont conservés par la DHSE
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15

LA VERIFICATION DES THERMOMETRES - AUTRES SITES*

EE

Développement de microorganismes dii a une non maitrise des températures,
provenant d’appareils de mesure déréglés

> \/érification d’un thermometre du site, dit « de référence », 1 fois / an par le technicien du laboratoire
d’hygiéne
* les sites autres que 1ISO 90071, ISO 22000, Tes cuisines centrales et les sites > 2000 repas/jour

© Chaque année, faire vérifier 1e thermomeétre de référence du site
par le laboratoire d’hygiéne

thermometre d conserver a1'abri des chocs et dédié ala
vérification des autres thermometres

© Identifier le thermometre
de réféerence verifie
étiquette plastifiée résistante, marqueur indélébile...

© Prévoir des thermometres mobiles neufs d’avance en cas de
casse ou besoin de thermometres en cours d'année

O En fin d’intervention

> demander au technicien du laboratoire d’enregistrer la référence du thermomeétre utilisé pour la
verification

@ Utiliser le thermomeétre de référence
> yérifier 1a conformité des thermometres mobiles et des dispositifs de mesure des T°C des équipements
si besoin

> remplir le document de vérification des thermometres

v
> mettre en place les actions correctives suite d la vérification et les noter sur Q « Enregistrement
de la vérification des thermométres »

> La liste des thermomeétres utilisés par le laboratoire pour la vérification des sites et leurs certificats
d’étalonnage sont conservés par la DHSE

\ 28 \ Service aux Opérations - Direction HSE - Plan de Maitrise Sanitaire \ Septembre 2017



16 LA PRISE DE TEMPERATURE

EE

Développement de microorganismes en cas de non maitrise de la température des
produits

©

> Lors du contrdle des produits a réception

> En cours de fabrication

> Ala livraison (départ / arrivée) des produits
> Avant le service

CONTROLER LA TEMPERATURE

@ Désinfecter 1a sonde du thermomeétre
> recommandeé :

lingette désinfectante référencée sans rincage

> a défaut, autre produit possible :
détergent désinfectant @ + papier a usage unique r-] + rincage

se reporter a I'affiche « Contréler la température »

© Mesurer 1a température

> si possible, enfoncer le thermometre a cceur du produit (ex : yaourt, fromage blanc..., ou produit en
cours de fabrication) :

- lire 1a température stabilisée

- pour les BOF, jeter le produit percé

- pour les barquettes « produits finis » percées, protéger avec une étiquette ou un film alimentaire
> dans les autres cas (ex: produits sous vide, surgelés et autres...) :

- caler le thermomeétre en contact étroit entre deux produits

- lire 1a température stabilisée
© En cas de température non conforme
; f%”

refaire le controle sur un autre produit

O Mettre en place les actions correctives si la non-conformité est
confirmeée

Q

> Si besoin, vérifier I'exactitude du thermomeétre a I'aide d’un thermometre de référence
» e . N
E, « La vérification des thermometres »

> Thermomeétre laser déconseillé car prise de température en surface du produit. Si utilisé, refaire le
contrdle avec une thermosonde en cas de température non conforme
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B/ LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 1/6

EK:

Développement de microorganismes en cas de non maitrise des températures

A <. .
@ Controle a réception
en cas de température non conforme mener les actions correctives et les noter sur

A
Q « Enregistrement du contréle a réception » ou sur 1'outil de gestion informatique

réaliser une « anomalie » si probleme répétitif

Criteres : :

Si T°C > -15°C refuser le produit

Si-15°C < T°C < -18°C stocker et utiliser le produit
jusqu’a sa DLC/DDM

Surgelés
-18°C

Glaces

S T0C > -180 .
-18°C Si T°C > -18°C refuser le produit

Viandes hachées Si T°C > +4°C refuser le produit

Poisson frais Si +2°C < T°C < +4°C utiliser le produit dans
+2°C les 24 heures

BOF, viandes, charcuteries,
autres produits frais
+4°C
Si T°C > +6°C refuser le produit
Si +4°C < T°C < +6°C utiliser le produit dans
. . les 3 jours, sous réserve de ne pas dépasser
Lemeet 58 gammes la DLC initiale du produit
+4°C
ou recommandations
fournisseurs
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B/ LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 2/6

© Stockage

en cas de température non conforme, mener les actions correctives et

v
les noter sur @ « Enregistrements des températures » de 1'enceinte

concernée (chambres froides négatives, positive, salles réfrigérées...)

ENCEINTES NEGATIVES @@

Criteres Valeurs q q

Si-18°C < T°C de I'’enceinte < -15°C constatée pendant

3 jours consécutifs :

régler 'enceinte (sans transfert des produits)
et vérifier le bon fonctionnement lors des controles suivants

Si T°C de I'enceinte > -15°C : prendre la T°C a cceur des
produits (ou en surface en cas d'impossibilité)

<-18°C
pour les glaces
<-15°C
pour les viandes et poissons
<-12°C

Chambre froide pour les autres produits

négative
-18°C

-18°C < T°C < 0°C
pour les glaces
-15°C < T°C< 0°C
pour les viandes et poissons
-12°C<T°C< 0°C
pour les autres produits

0°C < T°C < +8°C
pour tous les produits

T°C > +8°C
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Placer les produits dans une
autre enceinte réfrigérée
négative et les consommer
jusqu’a DLC / DDM

Jeter les glaces

Poursuivre la décongélation

pour tous les autres produits en
enceinte réfrigérée (0°C / +4°C) et
les consommer dans les 72h

Placer les produits décongelés
dans une enceinte réfrigérée
(0°C / +4°C) et les consommer
dans les 72h apres le dernier
relevé de T°C constaté conforme

Jeter les produits




B/ LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 3/6

© Stockage

en cas de température non conforme, mener les actions correctives et

v
les noter sur @ « Enregistrements des températures » de 1'enceinte
concernée (chambres froides négatives, positives, salles réfrigérées...)

ENCEINTES POSITIVES O

Si +4°C < T°C < +6°C (+3°C < T°C < +5°C)* de I'enceinte
constatée pendant 2 jours consécutifs : vérifier le bon
affichage de la température de 'enceinte a I'aide d’'une sonde
manuelle

Faire régler I'affichage de la
S +hoC(+3°0)* chambre froide

Faire régler I'enceinte dans les
25Lh sans transfert des produits
et vérifier le bon fonctionnement

Chambre froid iti 6 i
ampbre Troide positive +49C < TOC < +6°C lors des contrdles suivants

] 5 Si impossibilité d’intervention
f fruits et brut: 0, or)*
(sauf fruits et 1légumes bruts) = (+39C < TOC < +5°C) dans les 2h, placer les
produits dans une autre enceinte
0°C +4°C réfrigérée en attente du réglage
deTenceinte

*0°C +3°C
pour chambre froide
produits finis Si T°C de I'enceinte > +6°C (+5°C )*: prendre la
température a cceur des produits

Placer les produits dans une
o o) autre enceinte réfrigérée
< +4°C (+39C) (0°C / +4°C) et les consommer
jusqu’a DLC

Placer les produits dans une
+49C < T°C < +8°C autre enceinte réfrigérée
o o o (0°C / +4°C) et les consommer
(#3°C<T°Cs+7°C) dans les 72h aprés le dernier
relevé de T°C constaté conforme

T°C > +8°C (+7°C)* Jeter les produits

Q

> Pour les salles a températures dirigées se référer aux actions correctives indiquées sur 1'enregistrement
correspondant

> Pour la chambre froide fruits et 1légumes “brut” se référer aux actions correctives indiquées sur
I'enregistrement correspondant
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B/ LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 4/6

EK:

en cas de température non conforme, mener les actions correctives et les noter sur

© Préparation des mixés

A
Q « Enregistrement des températures des mixés pour consommation immédiate »
ou « Enregistrement des températures des mixés pour consommation différée »

Criteres : :

Mixés de préparation chaude

Si 55°C < T°C < +63°C : remettre en température
immédiatement

Si T°C < +55°C : jeter le produit

Mixés pour
consommation
immeédiate

Mixés de préparation froide
Si +4°C < T°C < +10°C : dresser les mixés

Si T°C > +10°C : passer les produits en cellule de
refroidissement avant de les dresser

Mixés de toute préparation
. Si +4°C < T°C < +10°C : stocker les mixés en chambre froide
conz?fr%rrréc;tmn +4°C 0°C / +3°C jusgu’au dressage

(liaison froide) Si T°C > +10°C : passer les produits en cellule de
refroidissement avant de les stocker

Mixés pour
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LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 5/6

EK:

en cas de température non conforme, mener les actions correctives et les noter

O Livraison en liaison chaude

% . L
surle Q « Controle de Ia livraison »

Criteres : :

SiT°C < +63°C:
vérifier le temps d’attente du produit a T°C < +63°C

si ce temps est < 1 heure et T°C > 55°C remettre les
produits en T°C, refaire le controle avant de les livrer

si ce temps est > T heure, ne pas livrer les produits
Au départ de si T°C < 55°C ne pas livrer les produits
la Tivraison

0°C* +3°C
Si +3°C < T°C < 5°C : revoir I'organisation ou vérifier le
. matériel de la cuisine centrale
Sauf pour

les produits . . .
encoursde 91 T°C > +5°C: ne pas livrer les produits

décongélation

Si T°C < +63°C : vérifier 1a T°C de départ
si T°C départ conforme, vérifier le temps de livraison :

- si ce temps est < 1 heure et 1a T°C >+55°C, remettre les
produits en T°C

- sila T°C < +55°C, ne pas remettre les produits
- sice temps est > 1 heure, ne pas remettre les produits
si T°C départ non conforme, ne pas remettre les produits

Ala réception
sur 1'office

Si +3°C < T°C < + 8°C : vérifier la T°C de départ
ooc* +3oc i T°C départ conforme, vérifier le temps de livraison
- si ce temps est < T heure, remettre les produits
* Sauf pour - si ce temps est > 1 heure, ne pas remettre les produits

les produits sila T°C départ non conforme, ne pas remettre les

en cours de 3
décongélation produits

Si T°C > +8°C : ne pas remettre les produits
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B/ LA GESTION DES NON-CONFORMITES DE TEMPERATURES 6/6

EK:

en cas de température non conforme, mener les actions correctives et les noter

© Livraison en liaison froide

% . L
surle Q « Controle de Ia livraison »

Criteres : :

0°C* +3°C
Au départ de Si +3°C < T°C £ 5°C : revoir 'organisation ou vérifier le

la Tivraison + Sauf pour matériel de la cuisine centrale

les produits . . q
encoursde 91 T°C > +5°C : ne pas livrer les produits

décongélation

Si +3°C < T°C < + 8°C : vérifier la T°C de départ
ogoc* +30c  si T°C départ conforme, vérifier le temps de livraison
- si ce temps est < 1 heure, remettre les produits

Ala réception *Sauf - si ce temps est > 1 heure, ne pas remettre les produits
sur I'office AT . :
les produits sila T°C départ non conforme, ne pas remettre les

en cours de .
décongélation produits

Si T°C > +8°C : ne pas remettre les produits
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18 LUAPPROVISIONNEMENT

@ Utiliser des matiéres premiéres contaminées microbiologiquement, chimiquement
ou par des corps étrangers

Utiliser des produits non référenceés :

> présentant des défauts de tracabilité
> pouvant échapper a la gestion des alertes

@ Commander des produits référencés auprés des fournisseurs référencés

par la Direction des Achats
ol %5 @

Remarque : les produits non alimentaires référencés (film, barquette...) sont aptes au contact
alimentaire. Si besoin de plus d'information contacter 1a Direction des Achats

© Respecter la liste des produits et pratiques interdits

ET « Les produits et pratiques interdits »

© Réceptionner et contrdler les produits

O En cas de non-conformité
> répétitive (horaires de livraison non respectés, manques d la livraison...)

> présentant un risque pour le consommateur (non respect des températures, DLC / DDM résiduelles
insuffisantes, produit a qualité inhabituelle (texture, odeur, go(it), corps étranger...)

> perturbant le déroulement de la prestation (non livraison, non réactivité du distributeur)

=P saisir une « anomalie » dans mes outils de gestion, en précisant les références du produit
(nom du produit, nom du fournisseur, n® de lot, DLC / DDM, date de fabrication)

© Se tenir informé des alertes alimentaires de 1a Direction des Achats

@ consulter (ou « rafraichir » I"écran) le portail « mes outils de gestion » au moins 2 fois par jour (en début
de journée et avant le service) ou consulter Sodexo_Net

O En cas d’alerte alimentaire, suivre les instructions via « mes outils
de gestion »
= « Le retrait / rappel des produits non-conformes »

Rappel : la Direction des Achats
- référence des produits et des fournisseurs selon des cahiers des charges précis
- assure le suivi des fournisseurs et des produits (audits, analyses)

. > En cas de présence de corps étranger, le conserver et faire des photos si possible

> En cas de besoin de produit non référencé, faire une demande de dérogation @ Rubrique Achats
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79 LES PRODUITS ET PRATIQUES INTERDITS

i =3

@ Utilisation de produits a risques pour des consommateurs sensibles ou pour tous

les consommateurs

Adoption de pratiques ne garantissant pas la maitrise de 1a sécurité des aliments

LES TYPES DE CONSOMMATEURS

> consommateurs sensibles :
- jeunes enfants (créches, maternelles et élémentaires)
- patients (hopitaux, cliniques et soins de suite)
- personnes ayant des contre-indications signalées (femmes enceintes, pathologies lourdes...)

> tous consommateurs : personne autre qu’'un consommateur sensible
@ Télécharger le document @ Les produits et pratiques interdits

© Afficher le document « Les produits et pratiques interdits »

© Respecter les produits interdits lors de I'approvisionnement

O Respecter les pratiques interdites lors de 1a préparation des repas
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20

L'UTILISATION DES GEUFS COQUILLE

Utilisation d’ceufs coquille contaminés (salmonelles)

Contamination croisée des ceufs coquille avec d’autres denrées alimentaires
au cours du stockage et des étapes de fabrication

© S’approvisionner en ceufs coquille aupres des
fournisseurs référenceés par la Direction des Achats

(centres d’'emballage agréés)
3FR DAN 02

Pondy 1003
DCR 07104

© Réceptionner les ceufs coquille et contréler
leur etat
(ceuf non souillé, non félé et présence de marquage sur la coquille)

© Stocker les ceufs coquille en chambre froide
positive a I'ecart des autres produits
> (ex : étagere la plus basse)
> ne pas déconditionner

O Utiliser les ceufs coquille par ordre d’arrivée
(régle du « premier entré, premier sorti »)
> respecter la date de durabilité minimale (DDM)
> ne pas brosser ou laver les ceufs coquille (élimination de la cuticule protectrice)
> se laver les mains et nettoyer / désinfecter le matériel en contact avec les ceufs coquille

> casser les ceufs dans un contenant spécifique et vérifier 'absence de débris de coquille

© Conserver I'étiquette d’emballage pendant 14 jours

O Sortir les ceufs au plus preés de la préparation et respecter
les temps / tempeérature de cuisson des recettes
(cuisson minute d’ceufs mollets, ceufs au plat, ceufs pochés...)

> Interdiction de cuisson a1'avance d’ceufs coquille non cuits a cceur
> Interdiction de préparation non cuite d base d’ceufs coquille (mousse au chocolat, mayonnaise)
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21 LA PRISE EN CHARGE DES PERSONNES ALLERGIQUES

EE

Une allergie alimentaire est une réaction immunitaire anormale suite a I'ingestion
d’un aliment ou d’'un composant alimentaire appelé allergéne

Le contact avec I'allergéne peut étre grave, voire mortel, méme a I'état de « trace »

Le reglement INCO ne modifie pas les solutions mises en place pour I'accueil des
personnes allergiques

DISPOSITIONS SPECIFIQUES DE PRISE EN CHARGE SELON
LA TYPOLOGIE DE CONSOMMATEURS

Adultes Proposer un plateau-repas hypoallergénique si demande d’'un
consommateur régulier ou si dispositions contractuelles existantes

> si séjour de durée inférieure a une semaine :
Patients, Proposer un plateau-repas hypoallergénique

personnes dgées, > si séjour de durée supérieure a une semaine :
personnes en Proposer :
situation - un plateau-repas hypoallergénique ou

de handicap - un repas d’éviction simple produit par nos soins,
sous réserve de conditions requises

Personnes > adapter le repas par “substitution” sous réserve de conditions requises ou

détenues > appliquer le principe de précaution

> respecter le projet d’accueil individualisé (PAI)
pour chaque enfant
> proposer :

Enfants et - un service panier repas ou un plateau-repas
adolescents hypoallergénique
ou
- un repas d’éviction simple produit par nos soins,
sous réserve de conditions requises

Q

> Pour le segment Education, renouveler 