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	SOURCE
	DDPP Service de sécurité alimentaire 
	



Objet : Inspection en hygiène alimentaire - restauration collective - agréée cuisine centrale  

Références réglementaires : Cf rapport d'inspection

Monsieur,

J'ai l'honneur de vous adresser, ci-joint, le rapport d'inspection retranscrivant les constats relevés lors de la visite d'inspection réalisée le ……………..au sein de l'atelier de préparations culinaires de votre établissement situé ……………………………….

Cette inspection, conduite en votre présence par ………………………, inspecteur de la Direction Départementale de la Protection des Populations, a mis en évidence quelques non-conformités auxquelles je vous demanderai de remédier par l'application des mesures appropriées.

Restant à votre disposition pour tout renseignement complémentaire, je vous prie de bien vouloir agréer, Monsieur, l'assurance de ma considération distinguée.

Pour Le directeur départemental,

Le chef du service de la sécurité alimentaire, Inspecteur en chef de la santé publique vétérinaire,

Dr ……………..

	Partie Administrative

	Organisme d’inspection :
	

	Date de l’inspection :
	

	Inspecteur
	

	Numéro du rapport
	

	Motif de l’inspection
	

	Représentant de l’entreprise ayant accompagné les inspecteurs :
	

	Méthode :
	Grille Restauration collective - V03 - 13/09/2010

	
	Vade Mecum Restauration collective - Version du 28/12/2010

	

	Ref.Règlementaires :
	- Extraits du CODE RURAL ET DE LA PECHE MARITIME_ partie législative

- REGLEMENT (CE) N°852!2004 du 29 avril 2004 relatif à l'hygiène des denrées alimentaires

- Décret n°2002-1465 du 17 décembre 2002 relatif à l'étiquetage des viandes bovines dans les établissements de restauration - REGLEMENT (CE) N°207312005 DE LA COMMISSION du 15 novembre 2005 concernant les critères microbiologiques applicables aux denrées alimentaires

- REGLEMENT (CE) N°85312004 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 29 avril 2004 fixant des règles spécifiques d'hygiène applicables aux denrées alimentaires d'origine animale

- Arrêté du 8 juin 2006 relatif à l'agrément sanitaire des établissements mettant sur te marché des produits d'origine animale ou des denrées contenant des produits d'origine animale

- Arrêté du 21 décembre 2009 relatif aux règles sanitaires applicables aux activités de commerce. de détail, d'entreposage et de transport de produits d'origine animale et denrées. alimentaires en contenant.

- REGLEMENT (CE) N°17812002 DU PARLEMENT EUROPEEN ET DU CONSEIL du 28 janvier 2002 établissant les principes généraux et les prescriptions générales de la législation alimentaire, instituant l'Autorité européenne de sécurité des aliments et fixant des procédures relatives à la sécurité des denrées alimentaires



	Etablissement inspecté

	
	

	SIRET :
	0

	ILU :
	0

	Raison sociale :
	CUISINE CENTRALE

	Enseigne:
	

	Adresse postale :
	5 ……………………
…………………………

	Désignation :
	ILU-00000000-Restauration sociale – Maternel et primaire – Cuisine centrale

	
	

	Agréments/Autorisations:
	AS cuisine centrale – communautaire : Valide – N° 00000000000

	
	
	

	Données supplémentaires

	Référence instruments de mesure:
	Thermomètre testa 112 n° de série 02082620 et sa sonde n° de série 1.2422 certificat d'étalonnage n'L 031446 1651 validité jusqu'au 0410512013

	Conditions ambiantes :
	inspection réalisée en période de production

	Locaux non inspectés:
	aire de stockage des déchets

	

	A
	LOCAUX
	?

	
	
	

	A01
	Environnement, abords, existence, conception, superficie, sectorisation des locaux
	?

	Observations :
	.

.

.

	A02
	Circuits denrées, personnel, déchets
	?

	Observations :
	.

.

.

	A03
	Aptitude au nettoyage et à la désinfection
	?

	Observations :
	.

.

.

	A04
	Maintenance
	?

	Observations :
	.

.

.

	A05
	Circuits d'air, prévention condensation, contaminations aéroportées
	?

	Observations :
	.

.

.

	A06
	Prévention de l'introduction des nuisibles
	?

	Observations :
	.

.

.

	A07
	Température
	?

	Observations :
	.

.

.

	A08
	Points eau, séparation, identification différents circuits eau potable-non potable
	?

	Observations :
	.

.

.

	A09
	Evacuation des eaux usées
	?

	Observations :
	.

.

.

	A10
	Éclairage
	?

	Observations :
	.

.

.

	B
	EQUIPEMENTS
	?

	
	
	

	B01
	Lave mains et autres équipements de nettoyage désinfection à disposition du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	B02
	Systèmes de nettoyage-désinfection
	?

	Observations :
	.

.

.

	B03
	Equipements n'entrant pas en contact avec les denrées
	?

	Observations :
	.

.

.

	B04
	Equipements entrant en contact avec les denrées ou en surplomb des denrées
	?

	Observations :
	.

.

.

	B05
	Système de contrôle des équipements
	?

	Observations :
	.

.

.

	B06
	Engins de transport des denrées appartenant à l'établissement
	?

	Observations :
	.

.

.

	B07
	Equipements, relatifs aux déchets.
	?

	Observations :
	.

.

.

	C
	PERSONNEL
	?

	
	
	

	C01
	Hygiène générale du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	C02
	Connaissance des. bonnes pratiques d'hygiène et du plan HACCP
	?

	Observations :
	.

.

.

	C03
	Instructions spécifiques disponibles sur site 
	?

	Observations :
	.

.

.

	D
	MATIERES
	?

	
	
	

	D01
	Matières premières alimentaires et ingrédients
	?

	Observations :
	.

.

.

	D02
	Additifs et auxiliaires technologiques
	?

	Observations :
	.

.

.

	D03
	Conditionnements et emballages
	?

	Observations :
	.

.

.

	D04
	Produits semi-finis ou intermédiaires
	?

	Observations :
	.

.

.

	D05
	Produits finis
	?

	Observations :
	.

.

.

	D06
	Produits dangereux
	?

	Observations :
	.

.

.

	D07
	Fluides ou glace
	?

	Observations :
	.

.

.

	E
	FONCTIONNEMENT
	?

	
	
	

	E01
	Propreté, respect procédures N_D des structures sans contact avec des denrées
	?

	Observations :
	.

.

.

	E02
	Propreté, respect procédures N_D des structures au contact des denrées
	?

	Observations :
	.

.

.

	E03
	Respect des procédures de contrôle à réception et expédition
	?

	Observations :
	.

.

.

	E04
	Hygiène des manipulations des denrées et comportement du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	E05
	Hygiène des manipulations des conditionnements et des emballages
	?

	Observations :
	.

.

.

	E06
	Gestion des produits dangereux
	?

	Observations :
	.

.

.

	E07
	Fidélité des diagrammes de fabrication et des descriptions de produits
	?

	Observations :
	.

.

.

	E08
	Surveillance des points déterminants (dont CCP, PrPo) / actions correctives
	?

	Observations :
	.

.

.

	E09
	Vérification, résultats des autocontrôles produits, réactivité
	?

	Observations :
	.

.

.

	E0901
	Effectivité des procédures de vérification (dont les autocontrôles)
	?

	Observations :
	.

.

.

	E0902
	Exploitation des résultats de la vérification (efficacité)
	?

	Observations :
	.

.

.

	E10
	Gestion des déchets et des sous-produits animaux
	?

	Observations :
	.

.

.

	E11
	Maîtrise des nuisibles et contaminations liées à l'environnement
	?

	Observations :
	.

.

.

	E12
	Respect des exigences spécifiques
	?

	Observations :
	.

.

.

	E1203
	Maîtrise des températures
	?

	Observations :
	.

.

.

	E1207
	Viande hachée, mixés
	?

	Observations :
	.

.

.

	E1210
	Plat témoin
	?

	Observations :
	.

.

.

	E1221
	Excédents, denrées alimentaires
	?

	Observations :
	.

.

.

	E1222
	Indication, origine viande bovine
	?

	Observations :
	.

.

.

	E13
	Respect procédures traçabilité, retrait des produits, gestion: des non-conformités
	?

	Observations :
	.

.

.


	F
	ENREGISTREMENTS  AGREMENTS  AUTORISATIONS
	?

	
	
	

	F01
	Conformité des activités observées aux enregistrements, agréments, autorisations
	?

	Observations :
	.

.

.

	G
	PLAN DE MAITRISE SANITAIRE ( établissement agréé ou non)
	?

	
	
	

	G01
	Descriptif de l'établissement et de ses activités
	?

	Observations :
	.

.

.

	G02
	Plan de lutte contre les nuisibles
	?

	Observations :
	.

.

.

	G03
	Plan de nettoyage et de désinfection et plan de maintenance
	?

	Observations :
	.

.

.

	G04
	Procédures relatives à l'hygiène du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	G05
	Plan de formation du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	G06
	Suivi médical du personnel
	?

	Observations :
	.

.

.

	G07
	Qualité de l'eau
	?

	Observations :
	.

.

.

	G08
	Procédures de traçabilité de l'amont à l'aval et de retrait des produits
	?

	Observations :
	.

.

.

	G09
	Procédures de maîtrise des températures
	?

	Observations :
	.

.

.

	G10
	Procédures de contrôle de conformité à réception et expédition
	?

	Observations :
	.

.

.

	G11
	Autres documents
	?

	Observations :
	.

.

.

	G12
	Procédures fondées sur les principes HACCP
	?

	Observations :
	.

.

.

	G13
	Vérification du plan de maîtrise sanitaire
	?

	Observations :
	.

.

.

	G14
	Système de documentation et d'enregistrement associé au PMS
	?

	Observations :
	.

.

.


	DESCRIPTEURS D’INTERVENTION

	Locaux non inspectés:
	

	Conditions ambiantes :
	inspection réalisée en période de production

	Référence instruments de mesure:
	Thermomètre testa 112 n° de série 02082620 et sa sonde n° de série 1.2422 certificat d'étalonnage n'L 031446 1651 validité jusqu'au 0410512013

	Observations :
	.

.

.

	EVALUATION DE L’ATELIER SUR LES POINTS INSPECTÉS :
	

	Notation :
	A
	A=Conforme

	Observations :
	.

.

.

.

	COMMENTAIRE GLOBAL :
	

	

	Observations :
	.

.

.

.

	

	Pas observé
	A=Conforme
	CO=Conforme
	NC=Non-conforme
	B=Non conformité mineure
	C=Non-conformité moyenne
	D=Non-conformité majeure
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