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Conduite à tenir en cas de TIAC

· Premières mesures à prendre en cas de TIAC 

· Les échantillons témoins, les restes de repas ou les restes de matière premières ne doivent  pas être transmis à un laboratoire  pour analyse directement par le détenteur des denrées. Ils seront prélevés, si nécessaire, par les services officiel de contrôle (DDASS ou DDSV).

· Conserver les échantillons témoins des repas des repas incriminés  (ou à défaut les restes de ces repas)  et les matières premières ayant servi à l’élaboration de ces repas. Conserver ces denrées de préférence au froid (0°C à +3°C) ou maintenir ces denrées congelées si  elles l’étaient déjà.  

· Conserver, le cas échéant,  ces denrées au delà des 5 jours réglementaires dans l’attente d’un éventuel prélèvement par les services officiels de contrôle (DDASS, DDSV).

· Conserver tous les éléments de traçabilité (étiquetages des produits matières premières).

· Une visite de l’établissement sera effectuée par la DDASS et /ou la DDSV afin d’établir l’origine possible de l’épisode et les mesures à mettre en œuvre afin d’éviter que celui ci ne se renouvelle (Cette visite peut être différée de quelques jours selon les contraintes des services concernés)

·  Autres mesures 

· …………………………………………………................................................... ………………………………………………………………………………….. …………………………………………………….

· ………………………………………………………………………………….. ………………………………………………………………………………….. ……………………………………………………….

*Rappel : article 32 de l’arrêté du 29/09/1997 relatif à la restauration collective à caractère social   (  les établissements de restauration à caractère social doivent réglementairement conserver,  dans les meilleurs conditions possible, des plats témoins en quantité suffisante (environ 100g) à la disposition exclusive des services de contrôle pendant une durée d’ au moins 5 jours après la dernière présentation au consommateur .
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