Garantir la qualite de
'hygiene dans les cuisines et
restaurants pedagogiques

25 avril 2023 — lycée hotelier de Challes les eaux



Rappeler les principales exigences réglementaires en restauration;

Rappeler ou renforcer les connaissances en microbiologie ,en lien
avec la sécurité des aliments;

|dentifier les points critiques hygiene dans les activités de production,
de service, d'entretien;

Définir les moyens de maitrise specifiques a son établissement;

Appliquer et faire appliquer les bonnes pratiques de la profession;

|dentifier les actions a mener en cas de non-conformité;

Mobiliser des outils d'analyse

Echanger, mutualiser,...




* Quizz pour nous situer (PMS / risque biologique)

* Intervention de M. Yannick DOUILLARD — Chef de
production cuisine centrale de Chambéry : [a mise
en ceuvre d'un PMS
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- Pause déjeuner

* Intervention de M. Daniel GAUTHIER - PLP BSE : le
risque biologique

- Pistes de réflexion pédagogique

- Bilan de la journée

Organisation
de la journee







Le paquet hygiene

Les textes communautaires
fondateurs du « paquet hygiene »
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(CE) n°183 /2005
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(Reglement CE n° 178/2002)

@ Réglement

(CE) n°882/2004

relatif aux
contrdles officiels

@ Réglement

(CE) n°854,/2004

Reégles spécifiques
d'organisation

des contrdles
officiels

qui concernent

les denrées d'origine
animale destinées

a l'alimentation
humaine

Ensemble de lois
européennes,
obligatoires, ayant pour
objectif de garantir la
protection des produits

Il impose un plan de
maitrise sanitaire (PMS)
qui integre :
*I'application des bonnes
pratiques d'hygiene

*la mise en place d'un plan
HACCP

*l'application d'un
systeme de tracabilité
*la gestion des produits
non-conformes et des
invendus



En bref:

Le PMS comprendra les
éléments nécessaires a la mise
en place et les preuves de
I'application :

- des BPH : Bonnes
Pratiques d’Hygiene, on
parle de Prérequis

- de la tracabilité et de
la gestion des non-
conformites.

Regrouper tous les documents relatifs aux bonnes pratiques
d’hygiene, c’est a dire les documents relatifs :

* au personnel : tenue vestimentaire, plans de
formation/habilitations, suivi médical ;

* aux locaux : maintenance des locaux (mais aussi des
eéquipements), plans des locaux, plans de lutte contre les
nuisibles ;

* a I'hygiene et au nettoyage : plans de
nettoyage/desinfection, instruction hygiéne;

* aux controles : controle des matieres a réception/expédition,
maitrise des températures et des baremes de cuisson.

Dans le cadre de I'analyse des risques durant la
production.

Les mesures correctives immediates permettent de gérer
la non-conformiteé dans un premier temps. Le produit est
bloque et une fiche de non-conformite est redigee. Une
recherche des causes est alors realisée via l'outil de
tracabilite.

Il est important de choisir un outil de tragabiliteé fiable
(quid du papier ?)
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Le PMS

comprend :
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Mise en ceuvre d'un PMS

Chef de production cuisine centrale de Chambery

Intervention
deYannick

DOUILLARD v

PLAN de
MAITRISE SANITAIRE e

—— e -y e — — —— —— — ——” P ——

http://www.institut-culinaire-de-paris.fr



Le risque biologique

PLP Biotechnologies sante environnement
Intervention Lyceée Louise Michel - Grenoble

de Daniel
GAUTHIER

https://www.amn-conseil-formation.fr



Pistes de
reflexion pour

une mise en
ceuvre
pedagogique

https://pedagogie.ac-orleans-tours.fr




1 hote de table
qui joue le réle de mémoire, de scribe. |l
garde la trace des échanges.

REGLEMENT
- Bienveillance
- Ecoute
- Parler en son nom, pas de «on... »
- Pas de jugement
- Toutes les idées ont droit de cite
- Ecouter ce qui émerge
- Prendre conscience de son ressenti

Formation Hygiéne alimentaire - A.Attuyer et V.Pradet IEN Sbssa - Académie de Grenoble — avril 23


https://classroomscreen.com/app/screen/w/0ea218c0-81d4-4dd2-b889-2d3e81d35ef3/g/18f297b0-1bc8-4d73-9fee-da7afe24882b/s/a5c83b33-b1eb-4902-9426-ec522130707d

Restau guide
:Secteur : Fabrication Etape Déconditionnement

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES

$ CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P CONTR. CCP N°
-g v CONTAMINATION [MATIERE Conta_mi_r_latipn du ors _du Idéconditionnement, le persgnnel doi g s
T O |III# produit liee a des ntréler I'odeur, la couleur et la consistance d
micro-fuites ou roduit
E 2 dessouvidage
)
'% - Délai d'utilisation (".
+— D trop long apres tablir des régles specifiques a I'établissemen
Q > déconditionnement ur déterminer la durée de vie des produli
— v éconditionnés
A Q. IMATERIEL Recontamination Nettoyer les couvercles des conserves avant g b
-IG—J' des produits en ouverture
U W conserve lige a des
— 8 ustensiles souillés
g- ) N'utiliser que des ouvre-boites propres g /N
n .
METHODE Elévation de la Effectuer le déconditionnement au fur et a mesure
O L MULTIPLICATION température aprés le|des besoins. Si I'établissement ne dispose pas de| é’?\?’p
O E % déconditionnement |[local réfrigéré, réaliser le déconditionnement en

moins d'une heure

Placer les produits deconditionnes au froid T™C

Source : Guides bonnes pratiques d’hygiéne en restauration collective a caractere social Mars 199


https://classroomscreen.com/app/screen/w/0ea218c0-81d4-4dd2-b889-2d3e81d35ef3/g/18f297b0-1bc8-4d73-9fee-da7afe24882b/s/a5c83b33-b1eb-4902-9426-ec522130707d

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P CONTR. CCP N°

CONTAMINATION MAIN D'OEUVRE  |Contamination par lelSe laver soigneusement les mains apres le
|||||* personnel déconditionnement

Porter une tenue adaptée aux travaux et aux
manipulations

METHODE Recontamination Organiser le travail, selon le principe de la marche
des denrées par les |en avant
emballages non

integres
[Débarrasser les produits de leur emballage avani
de les introduire dans les locaux de fabrication
leuuacuer les emballages et conditionnements au

r et a mesure
MATIERE Contamination des [Ne pas mettre en contact la denrée ou le produif]
denrees par avec I'extéerieur de I'emballage
I'extérieur des

emballages




RESTAU GUIDE
Secteur : Fabrication Etape Pl‘épﬂ rations froides

TABLEAU DES MESURES PREVENTIVES

CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P CONTR. CCP N°

|IIII# personnel eventuelle des gants. Veiller a un lavage fréquent|
des mains.

CONTAMINATION MAIN D'OEUVRE [Mauvaise hygiéne dulSurveiller [I'hygiene des mains. Ultilisation T

Si nécessaire utiliser des masques bucco-nasaux, °
|p0rtés correctement et changés régulierement.

MATERIEL Utilisation de materleltlettuyer et désinfecter le matériel avant fabrication
ouillé es préparations froides

METHODE nce I absence  d'emplacements  specifiques,
'‘emplacements ésinfecter les surfaces de travail avant utilisatio T
pécifiques pour le préparation le jour de la consommation d

réparations froides rodulits.

es produits fabriques apres validation de la du
e vie (étude de vieillissement)

i les locaux sont adaptés limiter a J+5 la D rr-:q




CAUSE DU DANGER POINTS A RISQUES MESURES PREVENTIVES P CONTR. CCP N°

MULTIPL MILIEU ttente prolongee aSi la consommation est differée, maintenir 8 o
ICATION empérature mpéerature inférieure a 3°C
ambiante
METHODE lAttente prolongee enPlanifier le travail pour éviter toute attente inutile

cours de préeparation

mperature des produits entre 1 et 3°C

remiéres n uvrent largement celles des produits finis.

aptée

i la consommation est differée, maintenir la o

IMATIERE LC des maﬂérg#lller a ce que les DLC des matiéres premiéres




LEGENDES DES TABLEAUX

Point déterminant

Point critique pour la maitrise

f

Surveillance par I'encadrement

Contréle temps

&

Contréle visuel

I°C

Contréle température

2

Examen microbiologique
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ITMAMI
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La methode H.A.C.C.P repose sur la gestion et maitrise des 3 points capitaux

LES5M

2 - Matériel : toutes machines ou Trancheur, couteau, hachoir

80% des sources de contamination
proviennent de la main d'ceuvre !

Les5M:
1 - Matiéres premiéres : Toutes denrées
utilisées en cuisine

Matiere premiére

Contamination primaire
(initiale)

équipements manuels ou électriques Usterisiles ot inatériels souimiss
utilisés en cuisine _ Recontamination
de cuisson ==
Fiabilite des materiels

de refroidissement Emballages altéres

3 - Main d’ceuvre : Le personnel de

|’établissement m Torchons

des vehicules Préparation effectuee
trop a l'avance

4 - Méthode : Gestion des températures, Température
temps de préparation, le stockage en Rupture de la d\aine:::;:fd
Refroidissement trop lent
————————-

Hygiene corporelle

et vestimentaire

Presence de nuisibles Lavage des mains
—_—

enceintes froides et positives

Proprete du local et du véhicule Personnel malade

ou blessé
Porteur sain

Ventilation insuffisante Cuisson ou controle insuffisant

5 - Milieu : La salle, la cuisine, la réserve,
le vestiaire, les toilettes...

Contact produtt,

Potabilité de I'eau matériel proprelsale

Milieu environnant Méthode Main d'ceuvre

Infographie . https://slideplayer.fr/slide/3538605/

23/04/2023 Formation sur I'hygiéne alimentaire - SBSSA
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EN
ACADEMIE
DE GRENOBLE

Liberté
Egalité
Fraternité

23/04/2023

-

e

ITaMaMi (et correspondances sM et QQOQCP)

Formation sur I'hygiéne alimentaire - SBSSA
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Méthode dite du « QQOQCP »

DE GR = permet plus particulierement de concevoir un plan de nettoyage.

Liberté
Egalité
Fraternité

La nature de la premiére question posée lors de 'application de la méthode du QQOQCP conditionne le
principe d’organisation générale des taches de nettoyage :

» «quand ?» : les taches de nettoyage seront organisées par jour, semaine ou mois,
* «qui ?» : les taches de nettoyages seront organisées par personne ou par équipe,
* «quoi ?» : les taches de nettoyage seront organisées en fonction des locaux et des équipements.

CONCEPTION DU PLAN DENETTOYAGE. Q.Q0.QC.P |

Echanfilonner | 'etablissement

plars de travail

Surfaces —p

sols, plafonds, murs, pories
LOCAUX —p L | lots

hachines

equipements —e

oufils

Beépondre 3 cette question pemmet

- de n'oublier aucun &lément constitutif de | '&tablissement au cours des
opérations de nettoyvage
- d"éliminer tous ks equipements et objels inutiles qui entravent le netioyvage

- d'identifier chague dément mobile d 'un groupe (bac, chanot, ... ) parun
matricule propre pour en assurer réguliérement le nettoyage et la maintenance

- de corstituer des lots, dont la res porsakilite du netovage est confiée a
un operateur defini

‘ CONCEPTION DU PLAN DE NETTOYAGE Q. Q.0.QC.P ‘

EEEQIELdEﬁ_lQ:E_EaLEE.QE[E

personnel de production par poste
o ) affectation
Eaube ou enreprie l par compéence
L responsabilisation 4
eiie gquesiion doit respecier cerans prncipes

-mémesi | 'on fait appel 4 ure éguipe infeme ou 3 une entreprss, le personng
de production ne doit jamais élre complétement désengage du neitovage

- le plan de nettovage doit définir précisément dans quel état la production laksse
le matenel 2| aquipe de neftoyvage (demonté, ince, ... )

- le plan de nettovage doit définir précisément dars quel &tat I'équipe de
netiovage laisse le maténel 2 la produchon (remonts, lubrifie, rangs, ... )

- 5i | 'on fait appd & une enfreprise exteme le plan de nettovage doit sendr de base
a la relation « client/ foumisseur » en définissant les tiches figurant au confrat

http://www.uprt.fr/mesimages/fichiers-uprt/gbph/haccp_fr-pme-esan.pdf
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E'

ACADEMIE
DE GRENOBLE

Liberté
Egalité
Fraternité

CONCEPTION DU PLAN DE NETTOYAGE Q.QO.Q.C.P

Sur place ou au poste de désinfection

@ADY  Eréauence de netovage
- apres chague utilsation
- apres chague sendce
- chague jour

Pour des intenalles de temps plus longs préciser obligatoirement le jour:
- pour pemmetire de les respecter effiectivement
- pour pounoir contréler le bon démulkement des tiches de nettovage

Eemples
-1 fois parsemaire * e Lundi
-1 fois parmos *» |2 s=scond Vardi du mois
-1 fois par timestre » 12 premier Mardi du timestre

CONCEPTION DU PLAN DE NETTOYAGE Q.Q0.QC.P

Mmecanigques
- suite des opérafions <
chimiques

- concentration des produits
- température

-temps d ‘gpplication

- mode d "application

- démontage
- brossage, raclage

- | "écriture de cefte procédure doit &ire adaptée pour étre lisible par les opérateurs

- cette procédure doit tenir compte de la nature du support & netioyer

(Hote: les détergents, désinfectants, instructions sont décrits dans le cours sur le nettoyage)

CONCEPTION DU PLAN DE NETTOYAGE Q.Q0.QC.P —

23/04/2023 Formation sur I'hygiéne alimen

Résuifals recherchés
Proprete vsuelie
Tableaux de bord de pantage hebdomadair

Proprete microbidogique (analyses d "autocontrdle de surfaces)

MNomnes - population microbienne tolése par unité de surface
Methodes: baites, films, ou lBmes de contact
technigue par écowndllonnage

Flace dars lesystéme de maiirise des nsgues

“Erification du plan de nettovage (bonnes pratiques d "hygiene)
En cas de résultak défavorables:
- Pas d "action directe sur les produits en cours de fabrication

- cette procédure doit tenir compte de la natue des souillures (minérale ou organigue)

au moment du contrdle
- Révision et modification du plan de nettoyage
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Exemple de S,

PMS vierge

https://www.professioncuisinier.com/pms-vierge



https://www.professioncuisinier.com/pms-vierge

Un exemple de
PMS

https://agriculture.gouv.fr/telecharger/127673



https://agriculture.gouv.fr/telecharger/127673

BILAN

« Commencer,

arréter,
continuer »

comaveeR- B BR | confinver,
® stand “Up e rzunions bilan Q.D(l'OfFSC('HOﬂ de
qucﬁJff:ns he bdovna daire S la liste des
P(ololew\rfs

® raporT flash Au
Ve% redi

® e cherche dcs
defauts par mail

® lzcon apprise d,
chdgue @;i‘a.pe ke




Re Ssources https://www.youtube.com/watch?v=zDqShCZPiyE




Merci pour
votre attention
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