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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

Fatima BELGADI

ACCUEIL - PRESENTATION

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Y| Acquérir les connaissances en terme d’hygiéne dans la restauration.

Y| Savoir appliquer les bonnes procédures dans son établissement.




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

Fatima BELGADI

ACCUEIL - PRESENTATION

PROGRAMME

b Introduction

P Législation

> La contamination en milieu alimentaire

b L'hygiéne du personnel

P Nettoyage et désinfection

b Environnement de travail

b Maitrise des températures : liaison chaude liaison froide

b Bonne pratique de gestion des produits
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INTRODUCTION

LA CHAINE DE PRODUCTION ALIMENTAIRE

Producteurs d'aliments Producteurs d’engrais, Producteurs de
pour animaux de pesticides... matieres premieres

Producteurs d'aliments Producteurs de
pour I'étre humain produits d'emballage

Industrie

saJielusawalbal sa10INY

Distributeur

Opeérateurs chargés du stockage et du transport

Consommateur

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

| Fatima BELGADI

INTRODUCTION

LA CHAINE DE PRODUCTION ALIMENTAIRE

La sécurite
des aliments est la
problématique principale
des acteurs de la
chaine de production
alimentaire
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| Fatima BELGADI
INTRODUCTION

LA CHAINE DE PRODUCTION ALIMENTAIRE

Les défaillances de la chaine de production alimentaire

Dangereuses Médiatisation .
Coluteuses
pour le our la
consommateur P e
collectivite

Accroissement des exigences de sécurité alimentaire
des consommateurs

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI

LEGISLATION

LEGISLATION
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LEGISLATION

Professionnels Services de contrdle
Rgt CE Rgt CE
882/2004 854/2004
Controles Regles
officiels spécifiques pour
I'organisation
des contréles
officiels des denrées
origine animales
pour alimentation
humaine
+ + + + +
Réglement (CE) n°178/2002 FOOD LAW
Analyse Principe de Principe de Principe
des risques précaution transparence d’innocuite
PAQUET HYGIENE
Fixe les objectifs en laissant le choix Chaque entreprise est responsable et doit mettre

des moyens techniques en place un moyen de contrdle.
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LA CONTAMINATION
EN MILIEU ALIMENTAIRE
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

OBJECTIFS

V] Identifier les dangers de contamination des aliments

N Comprendre le comportement d'un microbe

Y| Comprendre la contamination croisée
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

DIFFERENCE ENTRE RISQUE ET DANGER

Consequences
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

? Aiguille
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

Aiguille
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Insecticides
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

Aiguille Insecticides
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Boucle d’oreille
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

Aiguille Insecticides

Boucle d’oreille
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Bijoux
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

Aiguille Insecticides

Boucle d’oreille

Bijoux
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Solvant
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides

Boucle d’oreille Solvant

Bijoux
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Moisissures
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant

Bijoux
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Levures
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures

Boucle d'oreille Solvant Levures

Bijoux
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Meédicament
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures

Boucle d'oreille Solvant Levures

Bijoux Medicament
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Produit de désinfection
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament

Produit de désinfection
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Cheveux
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament

Cheveux Produit de désinfection
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Lubrifiant
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament
Cheveux Produit de désinfection

Lubrifiant
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Deébris de verre
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament
Cheveux Produit de désinfection

Deébris de verre Lubrifiant
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

? Virus
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection

Deébris de verre Lubrifiant
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Bacteéries
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection Bactéries

Deébris de verre Lubrifiant
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Spray destiné au nettoyage
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection Bactéries
Deébris de verre Lubrifiant

Spray destiné au nettoyage
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Mains sales
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LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection Bactéries
Deébris de verre Lubrifiant Mains sales

Spray destiné au nettoyage
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Souris
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection Bactéries
Deébris de verre Lubrifiant Mains sales

Spray destiné au nettoyage Souris
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES]

Contamination Contamination Contamination

Physique chimique Biologique

7 Cutter
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS (EXERCICES)

Contamination Contamination Contamination
Physique chimique Biologique
Aiguille Insecticides Moisissures
Boucle d'oreille Solvant Levures
Bijoux Medicament Virus
Cheveux Produit de désinfection Bactéries
Deébris de verre Lubrifiant Mains sales

Cutter Spray destiné au nettoyage Souris
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LES TYPES DE CONTAMINATIONS

DANGER DANGER
PHYSIQUE CHIMIQUE

DANGER
BIOLOGIQUE
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DANGER PHYSIQUE

Ce sont des
objets étrangers
presents dans
les aliments

Morceau Casse
de meétal une dent
Débris 1 Perfore le
de verre "0 systéme digestif
P
Cheveux ..
Degoute

Insectes
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QUEL EST LE TABLEAU D'AFFICHAGE LE PLUS APPROPRIE ?

ﬁ
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QUEL EST LE TABLEAU D'AFFICHAGE LE PLUS APPROPRIE ?

ﬁ




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

3 Fatima BELGADI
LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

COMMENT EVITER LES DANGERS PHYSIQUES ?

Etre Eliminer Vérifier son
ordonne les objets environnement
non de travail plusieurs

necessaires fois par jour
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DANGER CHIMIQUE

Tous les
produits sont interdits
en cuisine sauf ceux
de nettoyage et
de désinfection
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DANGER CHIMIQUE
Table de travail
mal rincée
apres nettoyage
et desinfection
DANGER
_ Substitution
Mauvaise , .,
e _ de I'eau minerale
utilisation 21 un broduit
d'un spray P P

de nettoyage

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

3

LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

Fatima BELGADI

CONSEQUENCES DES DANGERS CHIMIQUES

Voies : Voies
o Voie : .
aeriennes . digestive
cutanee
(par les (par les

poumons) INtestins)

(par la peau|
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COMMENT EVITER LES DANGERS CHIMIQUES ?

Interdire en

Interdire .
zone de travail

A

Lubrifiants

Insecticides .
pour machine

l -
N _I//
N— p—

Pesticides Peintures, solvants
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DANGER BIOLOGIQUE

Les
animaux
transportent aussi
des microbes
et ou des
parasites

L’'homme
est la plus
grande source
de contamination
surtout par les
mains
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; Por
Vaccine i orc Mouton
Rat Pasteurellose Toxoplasmose .
: Bartonellose . L Fievre Q
Vaccine . Encephalite a tique Salmonellose
- (griffes du chat| : Brucellose
Spirillose Maladie de Lyme Rouget
Toxoplasmose Echyma
Rage Brucellose
Pasteurellose
Vache - -
Fievre Q \_lolall_lg Moustique T_|que
Grippe aviaire - , Maladie de Lyme
Brucellose " Fievre du Nil ) :
salmonellose Campylobactériose Chikunaunva Encephalite
Salmonellose SN a tique

ESB
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DANGER BIOLOGIQUE

|V
\/<<> AL E/\//\f

g

Toxoplasmose
Salmonellose
Listériose
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Dans quel lieu trouve-t-on le plus de micro-organismes ?

Une cuisine

L'intestin

Le métro

p
p
>
>
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QuliZ

Dans quel lieu trouve-t-on le plus de micro-organismes ?

L'intestin
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

Quel est I'un des objets les plus contaminés de la maison ?

Les toilettes

L'éponge de la cuisine

Les poigneées de porte

p
p
>
>
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

QuliZ

Quel est I'un des objets les plus contaminés de la maison ?

L'éponge de la cuisine
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QuliZ

Les bactéries et les virus sont ils des microbes ?

Oui

Non
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QuliZ

Les bactéries et les virus sont ils des microbes ?

Oui
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

QuliZ

Existe-t-il des bactéries qui he donnent pas de maladies ?

Oui

Non
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

QuliZ

Existe-t-il des bactéries qui he donnent pas de maladies ?

Oui
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CONTAMINATION BIOLOGIQUE

Les
microbes
nhe sont pas
visibles
a l'oeil nu.
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

CONTAMINATION BIOLOGIQUE

Quelle est
la planche la
plus sale ?
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CONTAMINATION BIOLOGIQUE

Le bois
Nn’est pas tolere
en cuisine
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DEVELOPPEMENT D'UNE BACTERIE

S
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DEVELOPPEMENT D'UNE BACTERIE
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VECTEUR DE DEPLACEMENT

Support

Al solide
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POUR EVITER LA CONTAMINATION, IL FAUT :

Maintenir Nettoyer et Laver vos
le matéeriel désinfecter les mains toutes
propre zones de travail les 30 minutes

=

S
=
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LE MONDE MICROBIEN DANS LES ALIMENTS

A votre avis, quels sont les aliments préparés en utilisant des microbes ?
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MICROBES UTILES

Bactéries
Alimentaires
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MICROBES D'ALTERATION

Pourritures

sur le pain

ou sur les
fruits

Aspect Couleur
collant du verte sur la
Jambon viande
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

MICROBES PATHOGENES

Peuvent étre
causees par des
micro-organismes
ou leurs toxines.

MIA
Maladie infectieuse
d’origine alimentaire
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

PRINCIPALES BACTERIES RESPONSABLES DES TIA

Clostridium
Perfringens

Staphylocoques Clostridium
dores Botulinum
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SALMONELLE

Intestins d’'animaux ou humains
(Malades ou porteurs sains)

Contamination fecale (mains mal lavees, WC sales)
Eviscération

Contamination [Je[el[ts

Rongeurs et insectes

Sols mal nettoyes
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

SALMONELLE

Carnes
(Eufs
Vegetaux

Produits de la mer (mollusques)

Hygiene Géeneérale

Bonnes Pratiques de Fabrication

Lutte contre les insectes et rongeurs
(a confier a des professionnels)
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STAPHYLOCOQUES DORES

Salive : gorge, nez

Plaies, infections

Contamination Préparation des aliments
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

STAPHYLOCOQUES DORES

Produits carneés, charcuterie, viande hachee

Desserts a base d’oeuf, lait

Plats cuisinés a I'avance

Produlits réchauffés lentement et insuffisamment
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STAPHYLOCOQUES DORES

Ne pas mettre en contact de lI'aliment, le
personnel atteint d'angine, de sinusite, de plaie.

Porter une tenue propre et adaptee.

Eviter la multiplication du germe en placant les
aliments a des tempeératures < 3° Cou > 63" C

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

3 Fatima BELGADI
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CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Intestins

Selles

Spores de la nature

Contamination fecale
Eviscération

Contamination Présence de spores sur végétaux
Legumes mal laves

Balayage a sec
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CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Aliments sous vide

Cuisson en grande quantite

Fonds sauce, aliment cuit la veille, plats cuisines
refroidis trop lentement

Produits réchauffés lentement

Produits ayant une odeur desagreable

Eliminer les aliments rances, avec odeur suspecte

Maitrise des conditions de stockage et refroidissement
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Spore dans la nature

Intestins

Contamination Présent dans de nombreux milieux, trés résistants
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CLOSTRIDIUM BOTULINUM

Aliments conserves mal sterilisés et mal recuits

Salaisons produits carnes et poissons
insuffisamment traités et conserves

Produits ayant une odeur parfois rance et putride

Eliminer les aliments rances, avec odeur suspecte,
les boites avec des chocs, debut de rouille

Maitrise des conditions de fabrication traitements
stérilisateurs, salaisons
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

PRINCIPALES MIA (MALADIES INFECTIEUSES D'ORIGINE ALIMENTAIRE)

Gastroenterites Fievre
(infantiles) Typhoide

Dysenterie
Bacillaire

Listériose
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MICROBES PATHOGENES

TIA ou MIA Nombre de cas par an Nombre de deces par an
Salmonelles 8 000 300
Campylobacter 3 000 15
Infectionsparasitaires 500 37
Toxoplasmose 400 35
Listeriose 300 80
Heépatite A 60 2
Syndrome hemolytique
et urémique > 100
Escherichia Coli ou E.Coli
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

L'ESCHERICHIA COLI OU E. COLI

Ou se trouve Elle est presente dans l'intestin des étres humains et
t-elle ? de certains animaux, en particulier des ruminants.

La contamination des intestins se fait par voie
oro-fecale.

Comment se
transmet-elle ? La bactérie passe des intestins de I'humain ou de
I'animal, a ses excrements, puis a la bouche d'une
personne.
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

L'ESCHERICHIA COLI OU E. COLI
Diarrhees (parfois sanglantes)

Fievre
Quels sont les

. Vomissements
symptomes ?

Douleurs abdominales

Déshydratation
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

LA CONTAMINATION CROISEE

Micro
organismes
d’'un aliment
Ou objet
contamine
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COMMENT L'EVITER ?

Traiter et manipuler la matiere premiere suivant un « Chemin » de la

reception des marchandises a l'assiette sans retour en arriere (Marche
en avant).

Interdire le passage dans la zone de production aux collaborateurs
exterieurs a la cuisine.

Ne pas faire transiter les poubelles.
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LA CONTAMINATION EN MILIEU ALIMENTAIRE

COMMENT LIMITER LA CONTAMINATION DES ALIMENTS ?

Eliminer les nuisibles dans les locaux

Se nettoyer et désinfecter les mains regulierement

Nettoyer et desinfecter les ustensiles

Reéaliser une bonne cuisson des viandes et poissons

Eviter la contamination croisée
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

L'HYGIENE DU PERSONNEL
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

OBJECTIFS

YV S’approprier les regles de base de I'hygiene du personnel
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION DES ALIMENTS PAR L'HOMME

AN
. ?
Avez rA\ b |
vous une idée du A\ ?
nombre de microbes | T > /
que I'on peut retrouver > P ]
sur vos mains ? /7 | ?
?
?
?

100 ¢
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION DES ALIMENTS PAR L'HOMME

Vétement propre 1 microbe cm?

100 a 1000 cm?

Cuir chevelu I million cm?2

Front 10 000 a 100 000 cm?

Sécrétions nasales 10 millions cm?
Aisselles 1 a 10 millions cm?
Salive 100 millions cm?

Matiéres fécales 100 millions cm?
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION DES ALIMENTS PAR L'HOMME
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION DES ALIMENTS PAR L'HOMME

L'homme abrite naturellement une flore microbienne.
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION DES ALIMENTS PAR L'HOMME

Regles a respecter ecn zone de production
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA CONTAMINATION PHYSIQUE

L'étre humain
peut souiller des
aliments par des

corps etrangers
(Dijoux, vetements,
cheveux...).
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA BONNE ATTITUDE EN CUISINE

/
a2 >
0 [

Tenue complete et propre Cheveux couverts

Toque

Veste

5) Mmains propres...

Pantalon —

Chaussures
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

A VOTRE AVIS, QUELLE MAIN PEUT IDEALEMENT TRAVAILLER
EN CUISINE ?
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE SUIVI MEDICAL

La
présence d'une
pharmacie est

obligatoire.
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

PREVENTION DES CONTAGIONS

Prevenir , .
Préevenir les , .
les coupures et . Prevenir les
L projections . )
les projections contaminations
nasales ou ,
de sang manuportees
buccales

(coupure.. ]
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

COMMENT PREVENIR LA CONTAMINATION CORPORELLE ?

INFORMER }
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

COMMENT PREVENIR LA CONTAMINATION CORPORELLE ?

Retirer Retirer
sa montre ses bijoux
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

COMMENT PREVENIR LA CONTAMINATION CORPORELLE ?

Si vous
allez aux
toilettes

SI vous
touchez des

toussez v/ aliments
4 b
///

SI vous
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE LAVAGE DES MAINS

Des la prise de travail

Avant et apres avoir mange, eternue, tousse ou fume

Avant toute manipulation et contact direct avec les aliments

Apres epluchage, manipulation d’emballages sales et nettoyage

Apres chaque passage aux toilettes
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE LAVAGE DES MAINS // .

Pourquoi ?

Pour eliminer les germes venant de I'exterieur.

Pour eliminer les risques de contamination par les porteurs sains.
Pour eviter I'introduction de germes dans les aliments.
Pour eliminer les diverses salissures, souillures.

Pour éeviter les contaminations d’origine fecales.

Pour éviter la multiplication des germes.
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

PROTOCOLE DE LAVAGE DES MAINS ///

Avec quoi ?

Le poste de lavage doit étre equipe de :

Lavabo a commande non manuelle (pied, genou.. .|

Distributeur de savon liquide

Distributeur de serviettes en papier a usage unique.

Poubelle a pedale

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

4 Fatima BELGADI

L'HYGIENE DU PERSONNEL

PROTOCOLE DE LAVAGE DES MAINS

Mouiller les mains et mettre le savon.

Frotter et repartir pour émulsionner les saletes, les graisses et les microbes
durant 20 secondes et se brosser les ongles a l'aide de la brosse a ongles.

Rincer pendant 10 secondes.
Secher par tamponnage de la peau sans frotter.

Eliminer les serviettes en papier.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

4 Fatima BELGADI

L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA PROPRETE VESTIMENTAIRE
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA PROPRETE VESTIMENTAIRE
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA PROPRETE VESTIMENTAIRE

Lorsqu'on
Le port de : g -
: enleve une paire
Changer gants ne dispense -
de gants a usage
de tenue tous pas de se laver - :
- _ unique, on la jette
les jours Iles mains

et on prend une

regulierement
nouvelle

o
[—=—|
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LA PROPRETE VESTIMENTAIRE

Port de gants
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE RESPECT DES PROCEDURES

DANGER

121 ¢
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE RESPECT DES PROCEDURES

e
a

Ll

i © Globay N
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L'HYGIENE DU PERSONNEL

LE RESPECT DES PROCEDURES

Le non respect
des proceéedures peut

entrainer une proliferation
OU une persistance des
contaminants au sein
des aliments et dans
'environnement

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

NETTOYAGE ET DESINFECTION

124 ¢
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

OBJECTIFS

V| Connaitre les regles pour bien nettoyer et desinfecter.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LA REGLEMENTATION

Reéglement CE n° 852/2004

relatif a I'hnygiene des denrees alimentaires

L'UE cherche a garantir I'nygiene des denrees alimentaires a tous
les stades du processus de production, depuis la production primaire
(issue principalement de I'agriculture, de la chasse et de la peche) au
consommateur final.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

PROCEDURE DE NETTOYAGE

2

Prélaver

Plan
de nettoyage
en six etapes

3
Nettoyer

127 @]
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LAVAGE MANUEL

On ne fait pas un
« plan de nettoyage
en 6 etapes » pour une
simple vaisselle, on utilise
simplement deux bacs
(lavage rincage).

Les facteurs
d’efficacite d’'une vaisselle
sont les mémes que pour

le plan en 6 etapes :
du TACT.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

QUATRE FACTEURS D’EFFICACITE (LAVER AVEC TACT)

Temperature
de I'eau chaude

Temps de
contact avec
le support

Concentration
en detergent

129 ¢
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

PLAN DE NETTOYAGE

Liste des Nom de la personne
éléments a nettoyer affectee aux operations
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Fatima BELGADI

PLAN DE NETTOYAGE

METHODE

VERIFICATION

LAME DE

CONTROLE

FREQUENCE

FREQUENCE EQUIPEMENT
Plan de travail ‘ Plstok’at,_g_rattom rac_lettes
Apreés chaque specifiques, papier
. utilisation
OiE Beiis Pistolet, brosse, papier
Bac de lavage Selon
des légumes les denrees ) )
Pistolet, grattoir
Etageres
Interrupteurs
Chiffonnette, papier
Poignées
Sol Chaque Pistolet, balai-brosse,
jour raclette
Trou bonde Pistolet, grattoir
Lave mains . .
Pistolet, grattoir,
chiffonnette, papier
Poubelles
Murs 1 fois par Pistolet, grattoir,
semaine raclette
Congélateurs 1 fois par Pistolet, grattoir,
de préléevement trimestre chiffonnette, papier

Alpha 3D

Personnel
de cuisine

Eliminer les résidus,
laisser agir, racler, sécher

Débrancher, éliminer les résidus
en brossant, laisser agir, secher

VISUELLE

SURFACE

CONTROLE

MO Cuisinier

Eliminer les résidus,
laisser agir, sécher

Passer la chiffonnette avec le
produit, laisser agir 5, sécher

Brosser, laisser agir 5°

Gratter, laisser agir 5°

Eliminer les salissures,
laisser agir 5°

Eliminer les salissures,
laisser agir, racler

Débrancher, éliminer les
salissures, laisser agir 5, sécher
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LES PRODUITS DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION

Le choix d’'un
produit doit étre fait en
fonction de la nature de

|a salissure et de la nature
du support a entretenir
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LES DETERGENTS

Ce sont
des produits
qui servent a

nettoyer

lls
dissolvent
les impuretes
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LES DETERGENTS

L’alcalinité ou I'acidité d'un liquide est mesuree

parson pH, quivade O a 14

Deétergent alcalin
(degraissant et decapant)

Acidité d'un liquide

Acide chlo- m
rhydrique Ou potasse

molaire - molaire
(0] Cola Eau de Eau LIQUIde (14]

(2.5) seltz (4) distillée (o) vaisselle (11,5

Ammoniaque
(11,5 Soude
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LES DESINFECTANTS

Les
désinfectants ont
des noms différents
selon leur action.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LES DESINFECTANTS

sElesgldle[a Qui tue les bacteéries

Sporicide Qui tue les spores

Substance, appeléee produit phytosanitaire ou pesticide,
Fongicide concue pour eliminer ou limiter (fongistatique) le
developpement des champignons parasites des vegetaux.

Virucide Produit, solution ou traitement censeé « tuer » les virus.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Nettoyage & Désinfection  sont indispensables et indissociables
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Il vaut donc
mieux un nettoyage
sans désinfection
qu’une desinfection
sans nettoyage

On ne
peut désinfecter
une surface
sale.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Le matériel de nettoyage désinfection
peut comporter
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LE STOCKAGE ET LE RANGEMENT

L'utilisation
de produits chimiques
et la methode de lavage
utilisee ne sont pas neutres
pour la sante : ces produits
peuvent étre corrosifs
ou irritants.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

LE STOCKAGE ET LE RANGEMENT

4
Les substances
et preparations
dangereuses doivent  [J
étre entreposées dans
un meuble ou un local
specialement affecte ]
a cet usage.
-
N[ &= T
N
———
e

141 ¢
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INCOMPATIBILITE DE STOCKAGE DES PRODUITS CHIMIQUES

DOV DO
X X X X X|X| + X
® x +|x|x x| x| x + x
& | x| x X | X|X X X
& x| % X | X | X|X| X incompatibles
& x| x| x
& x x|x|x
Q@ x x|x|x
&> X | X
& x x| x|x
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FICHE DE DONNEES TECHNIQUES

La documentation technique est appelee

fiche de données techniques.

Je lis. Je m’'equipe. Je manipule.
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Un plan de nettoyage en 6 étapes pour un lavage manuel
est-il nécessaire ?

Oui

Non
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Un plan de nettoyage en 6 étapes pour un lavage manuel
est-il nécessaire ?

Non
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NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Doit-on faire un plan de nettoyage ?

Oui

Non
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Doit-on faire un plan de nettoyage ?

Oui
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Le bois est-il toléré en cuisine ?

Oui

Non
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Le bois est-il toléré en cuisine ?

Non
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Que signifie fongicide ?

Qui tue les bactéries

Qui tue les virus

Qui tue les champignons

p
p
p
>
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Que signifie fongicide ?

Qui tue les champignons
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Que signifie TACT ?

Temps - Action mécanique - Controle - Température

Tempeérature - Action mecanique - Concentration - Temps

Temps - Action - Contrdle - Tracabilite

p
p
p
>

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Que signifie TACT ?

Tempeérature - Action mecanique - Concentration - Temps
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Ou doivent étre entreposes les produits ?

Dans un meuble ou un local spéecialement affecte a cet usage.

AU sous sol.

Dans un lieu suffisamment eloigne des produits alimentaires.

p
p
p

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Ou doivent étre entreposes les produits ?

Dans un meuble ou un local spéecialement affecte a cet usage.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

Le produit ayant Ph de 5 est-il consideére :

Alcalin

Neutre

p
p
p
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Le produit ayant Ph de 5 est-il consideére :

Acide

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

La reglementation est elle obligatoire ?

Oui

Non
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

La reglementation est elle obligatoire ?

Oui
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Le produit alcalin est-ll un decapant ?

Oui

Non
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Le produit alcalin est-ll un decapant ?

Oui
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Mieux vaut une désinfection sans nettoyage plutét
qu’'un nettoyage sans désinfection ?

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

5 Fatima BELGADI

NETTOYAGE ET DESINFECTION

QuliZ

Mieux vaut une désinfection sans nettoyage plutét
qu’'un nettoyage sans désinfection ?

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

OBJECTIFS

V| Identifier le bon circuit des denrées

V| Organiser le plan de travail

V| Assurer une bonne gestion des dechets

Y| Maitriser le risque lié aux nuisibles
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

L'ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

one
propre

Attention de respecter la repartition du
poste de travail lors de votre activite

Délimiter et respecter Exemple : chambre froide en 2
les zones propres et sales zones distinctes pour le stockage

Les opérations  Epluchage Lavage Se font dans les locaux
telles que legumes legumes  prevus a cet effet
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

L'ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL
Livraison —

Reception des denrees Emballages

Chambre froide

Epicerie Viande

i Légumes
Poisson 9

Poubelles
Preparation

Cuisson

R

Restaurant Batterie

167
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QUELLES SONT LES ZONES DITES « PROPRES » ET « SALES » ?

Batterie Local poubelle
Buffet des desserts Patisserie
Chambre froide negative Plonge
Chambre froide positive Vestiaire
Chambre froide des produlits frais Zone decartonnage
Economat Zone de preparation chaude

Legumerie Zone de preparation froide




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QUELLES SONT LES ZONES DITES « PROPRES » ET « SALES » ?

Zone propre W

Buffet des desserts Batterie
Chambre froide negative FEconomat
Chambre froide positive Léegumerie

Chambre froide des produits frais Local poubelle
Patisserie Plonge
Zone de préparation chaude Vestiaire

Zone de preparation froide Zone décartonnage




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

SECTORISATION DU RESTAURANT

FLUX DES FLUX DES
ZONES SALES NE ZONES PROPRES
DOIVENT
JAMAIS SE
Déchets CROISER

Cartons
Matériels sales




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

COMMENT AGIR ?

Zone propre

= ﬂ
=

r
—

)

D)

)
—
)
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

COMMENT AGIR ?

Respecter

% les zones pour N
chaque activite. -

o 1 f=—o

!
]I}.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

COMMENT AGIR ?
ARRETE DU 29/07/1997

Les locaux ne doivent pas constituer du fait de leur implantation, un
risque d’insalubrité pour les denrees
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

REGLES DE DECONDITIONNEMENT

Ne iamais Ne pas Il est interdit
oserjun carton placer les de placer du
X cartons en zone pbois en zone

a méme le sol.
propre. propre.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

LA MARCHE EN AVANT

Emballages

Entrepot déchets refrigeres
(au minimum local frais
ventile, poste d'eau|

Poubelle de cuisine

Circuit
vaisselle
sale

Voirie

Eaux grasses

Circuit des denrées Circuit vaisselle Circuit des dechets
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

LA MARCHE EN AVANT DANS L'ESPACE

—

Pas D
de retour en
arriéere'!
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

LA MARCHE EN AVANT DANS LE TEMPS

La notion de marche en avant dans le temps est une notion

theorique liée a la fois

Ala
conception
des locaux

A 'organisation
du travail
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

MAINTIEN DU POSTE DE TRAVAIL PROPRE

Pas de cartons d’emballages

Eliminer de suite tout déchet

Nettoyer et desinfecter le poste de travail et le mateériel a
chaque changement de produit d’opération

Limitation du nombre d’'inter-contamination entre les produits




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

ORGANISATION SUR SON MILIEU DE TRAVAIL

Désinfecter

Plan de travail

Préparer Eliminer
un sac : tout objet
poubelle 7@ encombrant
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

MAINTIEN DU POSTE DE TRAVAIL PROPRE

e

JI)

<
[l
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je peux ouvrir le couvercle de la poubelle avec la main.

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je peux ouvrir le couvercle de la poubelle avec la main.

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je dois nettoyer le local poubelle une fois par semaine
au moins.

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je dois nettoyer le local poubelle une fois par semaine
au moins.

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J'’évacue les sacs poubelles apres les avoir fermes.

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J'’évacue les sacs poubelles apres les avoir fermes.

Vrai
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J’évacue les sacs poubelles cuisine apres nettoyage des
locaux.

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J’évacue les sacs poubelles cuisine apres nettoyage des
locaux.

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J'’évacue les épluchures et parures au fur et a mesure
des preparations.

Vrai

Faux
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

J'’évacue les épluchures et parures au fur et a mesure
des preparations.

Vrai
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je change les sacs poubelles en partie remplis apres
chaque service.

Vrai

Faux

191 ¢
Sommaire
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

QuliZ

Je change les sacs poubelles en partie remplis apres
chaque service.

Vrai
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

GESTION DES DECHETS

Eliminer Poubelle Eliminer
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

GESTION DES DECHETS
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

GESTION DES HUILES DE FRITURE

Controle Nombre Collecte
visuel et olfactif de friture des huiles

19
N\ EE
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

BAC A GRAISSES

Trappe d'acces
G

Entréee Sortie

Graisses isolées

BAC DEGRAISSEUR
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

GESTION DES NUISIBLES
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

PROCEDES

Contamination
des aliments

Attague de

Connaissance , . .
} materiaux divers

} Résistants
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI
ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

LES RAMPANTS

Arrive par les emballages, les escaliers et les conduites.
Blatte

Se multiplie tres vite et sort la nuit.
ou cafard

Résiste aux produits d'entretien divers.

S'adapte a tous les milieux et est tres invasive.
Est surtout attiréee par le sucre.

Les jus de citron ou le vinaigre est repulsif.

Transmet des microbes sur les aliments via les urines.
Vit en colonie.

Est difficile a capturer.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

LES VOLANTS

Dégage une odeur repugnante (ne pas ecraser).
Est surtout présente en terrasse.

Castration chimique.

Nuisible pour les exterieurs.

Emet des fientes, transmet des maladies (grippe aviaire).

Transmet le typhus ou le choléra.

Se pose sur difféerents dechets.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

6 Fatima BELGADI

ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL

EN CAS DE PRESENCE DE NUISIBLE

Ne pas utiliser de pesticide.

Prevenir le responsable.

Tenir les portes et les fenétres fermees.

Nettoyer et desinfecter regulierement.

Assurer la proprete et fermer le local poubelle.

Faire appel a un prestataire de service et convenir d’'un controéle regulier.

Noter chaque passage dans le cahier de contrdle (tracabilite).
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MAITRISE DES TEMPERATURES :
LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

OBJECTIFS

V| Identifier les zones de stockage.

Y| Mesurer les températures.

Y| Réagir en cas de température non conforme.

VY| Connaitre I'importance de la limitation du temps d’attente hors froid.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

LES TEMPERATURES DE STOCKAGE EN OFFICE ALIMENTAIRE

En chambre froide En congelateur

FROID POSITIF FROID NEGATIF

Plats cuisines

Hors d’'ceuvre Produits surgeles
Fromage
Laitage
Fruits Glaces

Assaisonnement...
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURE MAXIMALE DE CONSERVATION DES DENREES
ALIMENTAIRES




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI
MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURES ET RISQUES MICROBIENS

Stérilisation (de 100 a 180 °C|
Destruction totale des spores et autres micro-organismes

Pasteurisation (entre 6/ et 88 (|
Destruction des bactéries pathogénes par action de la chaleur

63°C

Développement des micro-organismes
Production possible de toxines

Arrét de la production de toxines par bactéries pathogenes
0°C Réfrigération : Ralentissement du développement des bactéries

-10°C --- Arrét de la multiplication des bactéries mais pas des levures Ni des MOISISSUIES «««cceeeeeeeeeccceiieeiecciiaeeen

-18°C --- Congélation/Surgélation Arrét total de la multiplication des miCro-organismes «««ceeeeeeeeececeeeeeeececcccccccnn
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURES ET RISQUES MICROBIENS

0a4°C
Multiplication Multiplication Multiplication Multiplication
des bactéries des bactéries des bactéries des bacteries
arrétées ralentie intense arretees

(certaines sont
detruites)
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURES ET RISQUES MICROBIENS

Les temperatures exigees pour la

Préparation

Conservation Pasteurisation Refroidissement  Décongelation
des plats

jouent un réle important dans I'etat sanitaire des aliments.
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURE DE STOCKAGE

(" ) (" )
é ) 4 LES VIANDES DU CHEPTEL N
4 = L4 Adresse

Réfrigérateur
FAUX FILET
Pays de naissance FRANCE
Pays d'élevage FRANCE

* ~ o Pays d'abattage FRANCE

Bac ou bac a glaCOnS (_6 C) Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

* % BaC ~ ] ZOC Désignation ﬁ 6201234567

( ) CONSERVER ENTRE 0 ET 4°C
0,450 Kg 32,00 €/K9
y A consommer jusqu'au 12/12/2021

xAAE Congel ateur Conditionné le 05/12/2021 14,40

Non ouvert, a conserver a -18°C et a consom- R

mer de préférence avant : ol-oor02 ||H | H | ""”‘

L ) L 31782375 070222 )
U J U J
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

LA CHAINE DU FROID

Temperatures
passes
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

LES DIFFERENTS ACTEURS DE LA CHAINE DU FROID

Conditionnement Transport
Transformation (Sigle[SI(S

il —

Transport

Stockage froid e o
refrigére

Transport
(Sigle[SI(S
(livraison a domicile...)

45

~

CHAINE DU FROID
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

RUPTURE DE LA CHAINE DU FROID

Un produit sain
peut devenir un
produit a risque
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

RISQUES ENCOURUS
LA LISTERIOSE (EXEMPLE]

Aliments

Intestins, Systeme
ganglions sanguin
lymphatiques (foie, rate)

Foetus
Placenta
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

LES OUTILS DE MESURE

Thermomeétre Thermomeétre Thermomeétre
a infrarouge a graduation a sonde

D
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

CONTROLE DES TEMPERATURES DES ENCEINTES REFRIGEREES

Année

Mois

Dates 112134567 [8|9[10[11[12|13|14|15|16|17|18|19(20(21(22|23(24|25|26|27|28|29|30/|31
FRIGO N°

11

=

SI= (N2 £ R | 2

ACTIONS CORRECTIVES
Dates Mesures prises
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

ETALONNER LES THERMOMETRES

Entre
-1°Cet 1°C 99°Cet 101°C
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

ETALONNER LES THERMOMETRES

Glace Eau Conclusion
Observation/

Action

Thermométre fondante bouillante
T°C T°C Conforme (\[e]g]
OK conforme

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25



A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

DECONGELATION/RECONGELATION

DANGER
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MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

DECONGELATION/RECONGELATION

S

Prolifération

bactérienne

219
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

MAUVAISE GESTION

Maintenir |la bonne
température

Trop de froid
Deégradation
des qualites

organoleptiques
(gout, texture, etc)

Pas assez de froid
Risque de
proliféeration de
micro-organismes.

220
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

GARANTIR LA CHAINE DU FROID
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7 Fatima BELGADI
MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

LIAISON CHAUDE

Liaison
chaude

A
@
v

JOUR LM MJVSD
OMidi  OSoir
ate
at
ieu
esponsable

D C IO
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7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURES DE CUISSON DES VIANDES

()
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

7 Fatima BELGADI

MAITRISE DES TEMPERATURES : LIAISON CHAUDE LIAISON FROIDE

TEMPERATURES DE CUISSON DES VIANDES

68°C Saignant
Boeuf, veau, :
Steak, roti, attendri ou non 70°C A point
agneau
77°C Bien cuit
ROti, cOtelette 70°C Rosé
Jambon a cuire 77°C Bien cuit
Saucisses fraiches 70°C
Entiére (poulet, dinde, faisan, 82°C Le jus est clair, la viande
Volaille pintade, caille, oie, canard) 77°C est tendre et les cuisses se
Hachée 74°C détachent facilement.
- D’élevage (cerf, lapin, sanglier...) 70°C
Gibiers - _
Sauvage (lievre, caribou...) 77°C
Ratites Autruche, émeu, nandou 70°C A point
Viandes hachées Toutes les viandes hachées 70°C Le centre de la viande est
bien cuit et les jus sont clairs.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

BONNE PRATIQUE DE
GESTION DES PRODUITS
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RECEPTION DES MARCHANDISES

Liste des Planning
fournisseurs de livraison
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8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RECEPTION DES MARCHANDISES

Verifier I'état du camion

Verifier la température des produits

Verifier I'absence d’'odeur anormale

Vérifier |'état du colis

Verifier DLC/DLUO
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8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RECEPTION DES MARCHANDISES

NON-CONFORMITE

QUAND ? Qul ? COMMENT ?




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RECEPTION DES MARCHANDISES

NON-CONFORMITE

Site Date Heure Réceptionnaire

Ce document est utiliseé chaque fois qu'un écart est observe par rapport aux criteres de réception definis dans le document FM 001, FM 002 et FM 003.

Fournisseur/transporteur/
produit

Température enceinte
du camion

Tempeéerature du produit

Propreté de I'enceinte
du camion

Aspect des
conditionnements

229 ¢
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Que doit-on controler lors de la réeception des
marchandises ?

L'état des colis

La tempeérature des marchandises

L'état de proprete a I'intérieur du camion

| 'heure d’arrivée du camion

Le nom du chauffeur

La presence d’'odeur anormale
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Que doit-on controler lors de la réeception des
marchandises ?

L'état des colis

La tempeérature des marchandises

L'état de proprete a I'intérieur du camion

La presence d’'odeur anormale \
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETTES DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT

COMPOSITION

Béchamel 23 % (eau, lait en poudre, farine de blé, amidon, sel, macis), eau, pates cuites 17 % (semoule de blé dur, eau, ceufs en poudre, sel), viande
hachées pur beeuf 11,5 %, oignons, concentré de tomates 7,2 %, carottes, emmental 2,8 %, amidon, huile d'olive vierge extra, farine de bl¢, ail, sel,
arémes naturels

UTILISATION

Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée au four a micro-ondes. Faites chauffer pendant 25 minutes*.
Attendez 2 minutes avant de servir.

Au four (50 min*). Préchauffez votre four a 200°C (chaleur tournante). Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée dans le four
sur une grille a mi-hauteur. Faites chauffer 50 minutes*. Attendez 2 minutes avant de déguster
Ne jamais placer la barquette directement sur la résistance du four. Ne jamais utiliser I'option gril du four.

Conservation entre 0 et 4°C

FR
01-007-02
31782375 ' 070222 CE

N° de lot: 03568 A consommer avant le 28 06 2021
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETTES DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT BSsuiEnicn

COMPOSITION
Béchamel 23 % (eau, lait en poudre, farine de blé, amidon, sel, macis), eau, pates cuites 17 % (semoule de blé dur, eau, ceufs en poudre, sel), viande
hachées pur beeuf 11,5 %, oignons, concentré de tomates 7,2 %, carottes, emmental 2,8 %, amidon, huile d'olive vierge extra, farine de blé, ail, sel,
arémes naturels

UTILISATION

Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée au four a micro-ondes. Faites chauffer pendant 25 minutes*.
Attendez 2 minutes avant de servir.

Au four (50 min*). Préchauffez votre four a 200°C (chaleur tournante). Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée dans le four
sur une grille a mi-hauteur. Faites chauffer 50 minutes*. Attendez 2 minutes avant de déguster
Ne jamais placer la barquette directement sur la résistance du four. Ne jamais utiliser I'option gril du four.

Conservation entre 0 et 4°C

FR
01-007-02
31782375 1070222 CE

N° de lot: 03568 A consommer avant le 28 06 2021
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETTES DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT

COMPOSITION
Béchamel 23 % (eau, lait en poudre, farine de blé, amidon, sel, macis), eau, pates cuites 17 % (semoule de blé dur, eau, ceufs en poudre, sel), viande
hachées pur beeuf 11,5 %, oignons, concentré de tomates 7,2 %, carottes, emmental 2,8 %, amidon, huile d'olive vierge extra, farine de bl¢, ail, sel,
arémes naturels

UTILISATION

Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée au four a micro-ondes. Faites chauffer pendant 25 minutes*.
Attendez 2 minutes avant de servir.

Au four (50 min*). Préchauffez votre four a 200°C (chaleur tournante). Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée dans le four
sur une grille a mi-hauteur. Faites chauffer 50 minutes*. Attendez 2 minutes avant de déguster
Ne jamais placer la barquette directement sur la résistance du four. Ne jamais utiliser I'option gril du four.

Conservation entre 0 et 4°C

FR
01-007-02
31782375 1070222 CE

N° de lot: 03568 A consommer avant le 28 06 2021
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETTES DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT Conservation

COMPOSITION
Béchamel 23 % (eau, lait en poudre, farine de blé, amidon, sel, macis), eau, pates cuites 17 % (semoule de blé dur, eau, ceufs en poudre, sel), viande
hachées pur beeuf 11,5 %, oignons, concentré de tomates 7,2 %, carottes, emmental 2,8 %, amidon, huile d'olive vierge extra, farine de bl¢, ail, sel,
arémes naturels

UTILISATION

Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée au four a micro-ondes. Faites chauffer pendant 25 minutes*.
Attendez 2 minutes avant de servir.

Au four (50 min*). Préchauffez votre four a 200°C (chaleur tournante). Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée dans le four
sur une grille a mi-hauteur. Faites chauffer 50 minutes*. Attendez 2 minutes avant de déguster
Ne jamais placer la barquette directement sur la résistance du four. Ne jamais utiliser I'option gril du four.

Conservation entre 0 et 4°C

FR
01-007-02
31782375 1070222 CE

N° de lot: 03568 A consommer avant le 28 06 2021
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETTES DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT

COMPOSITION
Béchamel 23 % (eau, lait en poudre, farine de blé, amidon, sel, macis), eau, pates cuites 17 % (semoule de blé dur, eau, ceufs en poudre, sel), viande
hachées pur beeuf 11,5 %, oignons, concentré de tomates 7,2 %, carottes, emmental 2,8 %, amidon, huile d'olive vierge extra, farine de bl¢, ail, sel,
arémes naturels

UTILISATION

Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée au four a micro-ondes. Faites chauffer pendant 25 minutes*.
Attendez 2 minutes avant de servir.

Au four (50 min*). Préchauffez votre four a 200°C (chaleur tournante). Retirez le film protecteur et posez la barquette encore surgelée dans le four
sur une grille a mi-hauteur. Faites chauffer 50 minutes*. Attendez 2 minutes avant de déguster
Ne jamais placer la barquette directement sur la résistance du four. Ne jamais utiliser I'option gril du four.

Conservation entre 0 et 4°C

FR
01-007-02
31782375 1070222 CE

N° de lot: 03568 A consommer avant le 28 06 2021
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

DLC/DLUO
DLC DLUO
(Date Limite de (Date Limite
Consommation) d'Utilisation Optimale.)
A consommer A consommer de
jusqu’au preference avant le

............. o] oo S S A
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETAGE DES PRODUITS

DUREE DE VIE D’'UN PRODUIT DECONDITIONNE RECONDITIONNE

DLC
la plus courte

Pas plus de
3 jours




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

ETIQUETAGE DES PRODUITS

Que comporte I'etiquetage du produit fini ?

DLUO ou DLC
des matiéeres Dates
premieres

Dénomination
et DLC finale
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LES BONNES PRATIQUES DE GESTION DES PRODUITS

TEMPS HORS FROID

A ranger
en priorite




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LES BONNES PRATIQUES DE GESTION DES PRODUITS

Déplacement Rangement
du carton hors dans la chambre
froid froide

Transport
des surgeles
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RANGEMENT DE LA MARCHANDISE

Moins fragile
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

RANGEMENT DE LA MARCHANDISE

Fruits, legumes,
ceufs sont des
produits susceptibles
d’étre contamines

en surface.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LA CONSERVATION DE LA MARCHANDISE

Tout produit deconditionné doit :

Etre Etre
refermeé ou conserve a une
Mmis sous temperature

film. adaptee.
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

QUE FAUT IL RETENIR ?

Ranger par famille, les produits les plus contaminés au dessous.

Verifier que les produits sont identifiables.

Laisser les produits dans les emballages d’origine.

Proteger les produlits.
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DES PRODUITS

NOM DU PRODUIT

782375

070222

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

3
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

N° du lot

de fabrication

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021

Contribution
a Eco
emballage
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8

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

DEIS

l[imite de

consommation

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021

IDLC]
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DES PRODUITS

Dans la

grande distribution,
les 3 premiers chiffres
designent le pays

NOM DU PRODU d'origine du

produit.

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

782375

070222

3
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021

300 a 379

France
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DES PRODUITS

Identification
de I'abattoir

NOM DU PRODUIT

782375

070222

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

3
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8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DES PRODUITS

Pays d'origine

NOM DU PRODUIT

782375

070222

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

3
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DES PRODUITS

Departement
d’origine

NOM DU PRODUIT

782375

070222

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

3
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

N° de la

commune

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021
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8

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

N° de

I'établissement

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

TRACABILITE DES PRODUITS

782375

N° de lot: 03568

070222

3

NOM DU PRODUIT

Pays

de I'Union
Européenne

FR
@ 01-007-02
CE

A consommer de préférence avant le 28 06 2021
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SYSTEME DE GESTION DE ROTATION DES PRODUITS




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SYSTEME DE GESTION DE ROTATION DES PRODUITS

DLC plus DLC DLC DLC

recente derriere %21 06/21 06/21

DLC plus
ancienne -




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SYSTEME DE GESTION DE ROTATION DES PRODUITS

Premier entre,
premier sorti.
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SYSTEME DE GESTION DE ROTATION DES PRODUITS

Verifier DLC

NOM DU PRODUIT

782375

070222

FR
‘ @ 01-007-02
CE

N° de lot: 03568 A consommer de préférence avant le 28 06 2021

3
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8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SYSTEME DE GESTION DE ROTATION DES PRODUITS

Non

Poubelle
conforme
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8

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Fatima BELGADI

SUIVI DES VIANDES

Ftiguetage
de la
carcasse

REGISTRE D’ABATTAGE

N° Cheptel N° a 10 chiffres N° d’abattage
FR 123456789 | 12 3456 7890 123

\ 4

Affectation d'un N° de lot (123) permettant
le suivi de I'origine jusqu’au point de vente

Decoupe
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse

FAUX FILET

Pays de naissance FRANCE
Pays d'¢élevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F

Age 36 MOIS
Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu‘au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/12/2021 1 4’40

FR
01-007-02
CE
3782375 " 070222
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse

Nom du

FAUX FILET morceau

Pays de naissance FRANCE
Pays d'¢élevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu‘au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/12/2021 1 4’40
FR
01-007-02
CE

3782375

070222
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse

FAUX FILET Origine
Pays de naissance FRANCE

Pays d'¢elevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu‘au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/12/2021 1 4’40
FR
01-007-02
CE
3782375 " 070222
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse

FAUX FILET N° du lot

Pays de naissance FRANCE
Pays d'¢élevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu‘au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/12/2021 1 4’40
FR
01-007-02
CE
3782375 " 070222
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A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse

Date limite de
FAUX FILET

consommation
Pays de naissance FRANCE
Pays d'¢élevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu’au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/ 1 2/202 1 1 4’40
FR
01-007-02
CE
3782375 " 070222
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8 Fatima BELGADI

BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

SUIVI DES VIANDES

LES VIANDES DU CHEPTEL

Adresse o
N° de

FAUX FILET I'abattoir

Pays de naissance FRANCE
Pays d'¢élevage FRANCE
Pays d’abattage FRANCE
Catégorie VACHE

Race LIMOUSIN
Sexe F
Age 36 MOIS

Désignation 6201234567

CONSERVER ENTRE O ET 4°C

0,450 Kg 32,00 €/Kg

A consommer jusqu‘au 1 2/ 1 2/202 1
Conditionné le 05/12/2021 1 4’40
FR
01-007-02
CE
3782375 " 070222
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

AFFICHAGE ORIGINES DES VIANDES

Decret
N° 2002 1465 Impose
du 17 décembre aux restaurateurs
2012 de porter a la

connaissance de la

ORIGINE clientele I’ origine des
VIANDES BO\ Morceaux de viandes

bovines ou de la

EN FRANCE

1 t Animal né, éleve et ab.. 1ande hachee.
¢




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

AFFICHAGE ORIGINES DES VIANDES

L'affichage
doit étre
actualise
Immeédiatement.
ORIGINE des VIANDES

RUMSLEAK e France
ENtrecoOte ... France
nhnlpf Er")hce

ONglet UE
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

AFFICHAGE ORIGINES DES VIANDES

Les
etiquettes de
chaque denree
alimentaire doivent
étre conserveées.
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TRACABILITE DE LA MARCHANDISE

- B il s W i

Producteurs Fournisseurs Industriel Transporteur Plateforme de Points
et prestataire distribution de vente
logistique

Tracabilité Tracabilité Tracabilité
amont interne aval

Tracabilité descendante

Tracabilité ascendante

273
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LA DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DE LA
POPULATION (DDPP)

LA DDPP REGROUPE

Les services
de controle de
Les services la concurrence, de
veterinaires la consommation
et de repression
des fraudes




A SECURITE ET HYGIENE ALIMENTAIRE

8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LA DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DE LA
POPULATION (DDPP)

Assure la protection des consommateurs et la regulation des
marches.

Assure la qualite et la securite de I'alimentation.

Assure la sante et la protection des animaux.

Previent et contréle les risques lies aux productions animales.
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

LA DIRECTION DEPARTEMENTALE DE LA PROTECTION DE LA
POPULATION (DDPP)

Direction départementale de

Le chef i ]
€ cne la protection des populations

Valide
I'analyse des dangers
et ses mesures de maitrises

Vérifie
que le personnel valide

Applique
son PMS et veérifie
son efficacité

Vérifie
que le personnel applique
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

EXEMPLE DE GRILLE UTILISEE EN DIAGNOSTIC HYGIENE

Préconisations

Rubriques Conforme Non conforme Actions
Corrections

Suivi chaine de foid

Méthodes Gestion des déchets

Nettoyage/désinfection

Hygiéne globale

Machine Entretien

Mateériaux imputrescibles

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

HYGIENE ALIMENTAIRE - CE QU'IL FAUT RETENIR

Hygiene corporelle
et des mains

PEPS
(Premier Entre, Premier Sorti)

Chaine du froid
Regles des cuissons

TACT nettoyage et
desinfection

Temps de transition Marche en avant

DLUO et DLC Gestion des nuisibles

0000
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

COVID-19 : ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DES
RESTAURANTS D’ENTREPRISE

Reportez-vous egalement aux guides Covid-19 a retrouver

sur travail-emploi.gouv.fr

Conseils et bonnes pratiques Covid-19 : Conseils et bonnes
pour I'employeur pratiques pour les salaries
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Les controles en reception:

Ne sont pas necessaires.

Sont effectues lorsque le personnel en a le temps.

b Sont effectues systematiquement apres chaque livraison.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Les controles en réception :

Sont effectues systematiquement apres chaque livraison.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

La température des chambres froides :

b Est enregistree par ecrit.

Est verifiee visuellement heure par heure.

Est enregistree par ecrit sur une feuille et jetee en fin de journee.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

La température des chambres froides :

Est enregistree par ecrit.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Avec quelle affirmation étes-vous d'accord ?

Il est necessaire de prendre systematiquement la temperature a coeur
des produits livres refrigeres.

Pour maitriser un point critique, il suffit de surveiller I'application des
parametres de facon periodique, une fois par mois par exemple.

Lorsque tous les points critiques, dans une suite d’opération, sont
maitrises, le risque est nul.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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8 Fatima BELGADI
BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Avec quelle affirmation étes-vous d'accord ?

Lorsque tous les points critiques, dans une suite d’opération, sont
maitrises, le risque est nul.
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Les priorités dans la mise en place de I'ygiene alimentaire
sont :

La reception et le stockage des marchandises, le contrdle des
tempeératures, le nettoyage et la desinfection, la formation du personnel.

La reception des marchandises, le nettoyage, la cuisson des denrees
et la distribution.

L’hygiene du personnel ,le contrdle des températures, la cuisson des
denrees et la formation.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Les priorités dans la mise en place de I'ygiene alimentaire
sont :

La reception et le stockage des marchandises, le contrdle des
tempeératures, le nettoyage et la desinfection, la formation du personnel.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

Le plan de nettoyage et de deésinfection sert :

A contréler le travail de nettoyage effectué.

A créer des papiers et du travail supplémentaire au responsable.

A améliorer I'hygiéne des matériels et des locaux et a responsabiliser
chaque personne sur le terrain.

VvV
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BONNE PRATIQUE DE GESTION DES PRODUITS

TEST

Le plan de nettoyage et de deésinfection sert :

A améliorer I'hygiéne des matériels et des locaux et a responsabiliser
chaque personne sur le terrain.

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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Conception, réalisation Mediaprev
lllustrations Global S - Mediaprev

000070000

En vertu de l'article L335-2, toute utilisation frauduleuse et tout
detenteur frauduleux seront systéematiquement poursuivis, qu'ils
soient privés, publics ou organismes public.

L'éditeur ainsi que tous les auteurs ne peuvent étre tenus responsables

de l'utilisation ou de I'application par les lecteurs des indications
mentionnées dans cet ouvrage.

291
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LEGISLATION

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Formation
a 'HACCP et
a I'hygiéne
alimentaire
Guides de : .
: Dispositions
bonnes pratiques .
; . generales
d’hygiene CE
N° 852/2004
Démarche Criteres

HACCP microbiologiques

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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LEGISLATION
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LEGISLATION

Fatima BELGADI

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Analyse
des risques
par catégorie
de produits
d’o_rlglrl1e Avoir une
Obligation animaie technique de
d’'agrément marquag_e'de
la salubrite et
d’identification
CE
Exigence en

matiére d’hygiéne
selon la catégorie du
produit d’origine
animale

Tracabilité
des produits
d’origine
animale

© MEDIAPREV 2025 - Versiol

N°853/2004 ien<ue

de I'animal
Sante de
I'animal

Registres
et obtentions
d’'informations
par les gérants
d’abattoirs

n 23/01/25
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LEGISLATION
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LEGISLATION

Fatima BELGADI

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Démarche
HACCP et
procédures
associées

Obligation
d’'agrément ou
d’enregistrement des
établissements

CE
N° 183/2005

Exigence en
matiére d’hygiéne
pour le secteur
primaire, le secteur
non primaire et
les éleveurs

Tracabilité
des aliments pour
animaux

© MEDIAPREV 2025 - Vel

Principe
de la garantie
financiere pour
le secteur

Guides de
bonnes pratiques

Mesures
import-export
des aliments pour
animaux

rsion 23/01/25
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LEGISLATION
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LEGISLATION

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Reglement
882/2004

A AMELIORER ACCEPTABLE
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LEGISLATION
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LEGISLATION

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Reglement
854/2002
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LEGISLATION

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Reglement
854/2002
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LEGISLATION
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LEGISLATION

LE PAQUET HYGIENE (REGLEMENT (CE) N° 178/2002)

OBJECTIF DU PAQUET HYGIENE

Créer des
instruments efficaces
pour gerer les alertes sur

I'ensemble alimentaire
de la chaine

Mettre en place
une politique unique
et transparente en
matiere d’hygiene
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LEGISLATION

LE PAQUET HYGIENE (REGLEMENT (CE) N° 178/2002)

Responsabilité
des exploitants du
secteur alimentaire
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LEGISLATION

LE PAQUET HYGIENE (REGLEMENT (CE) N° 178/2002)

Quels sont les
textes applicables
aux professionnels

francais ?
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LEGISLATION

LE PAQUET HYGIENE (REGLEMENT (CE) N° 178/2002)

En application depuis

le 01/01/2005 Reglement (CE) Food Law 178/2002

R 183/2005 R 852/2004 R 853/2004

En application depuis

le 01/01/2006 Regles Spgfiﬁﬁjes
Spécifique a generales d'hygiene
Destiné aux l'alimentation efnyglEie pour les denrées
professionnels animale pour les denrees d'origine
alimentaires :
animale

Destiné aux services
de controles

R 854/2004 R 882/2004

© MEDIAPREV 2025 - Version 23/01/25
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LEGISLATION

LES DIFFERENTS REGLEMENTS DU PAQUET HYGIENE

Principe de
_ transparence
Protection Principe
des intéréts du . p_ .
d’innocuité
consommateur
Principe de _
précaution CE Responsabilité
N° 178/2002
(Food Law|
Faire une
analyse des Tracabilite
risques
e::rlgl de il
gen de I'Autorité
gestion des

. europeenne
crises
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