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	Description de la bonne pratique
	Niveau de priorité
	B

	Q
	Quoi
	· On entend par outils HACCP tous les éléments de traçabilité, de suivi et de management qui permettent de respecter les contraintes imposées par la sécurité sanitaires d’aliments

	P 
	Pourquoi
	· Cette adaptation est nécessaire pour faciliter la mise en œuvre de ces outils par les agents. Ces outils doivent dans la mesure du possible respecter les contraintes de fonctionnement de l’UCPA et alléger le plus possible à la fois le travail des agents, le travail de suivi et le contrôle  par l’encadrement

	Q
	Qui
	· L’équipe d’encadrement en lien avec les agents de terrain qui participent à la démarche et à la réalisation de nouveaux outils

	O
	Où
	· Dans chaque secteur où sont traités les produits alimentaires depuis la réception des produits jusqu’à la consommation

	Q
	Quand
	· Quand une procédure, un protocole n’est pas respecté ou lorsqu’un des documents HACCP n’est pas ou peu complété ou suivi, il est indispensable de savoir s’il est adapté aux pratiques de l’établissement et pourquoi il n’est pas respecté.

· Cette évaluation est indispensable pour connaître les actions à entreprendre et choisir de nouveaux outils adaptés de manière participative.

	C
	Comment
	· Impliquer les acteurs de terrain pour proposer de nouveaux outils

· Tester ces outils

· Mettre en place

	facteurs cles de succes
	points de vigilance
	indicateur impacte
	exemples  d’outils

pour la mise en oeuvre
	BPO MISE EN ŒUVRE PAR 

	· Impliquer les acteurs

· S’approprier les outils

· Adapter les outils aux contextes

· Communiquer et développer la reconnaissance de l’utilité de l’outil

· Surveiller et évaluer son utilisation
	· Respecter la réglementation
	· RH. 1


	· Agenda hygiène magasin

· Agenda secteur chaud

· Agenda self

· Agenda secteur froid
	· CRRF Kerpape



	
	
	Impact
	(
	
	


Agenda Hygiène MAGASIN

Date :


Affaires concernant le travail quotidien :

Evènements indésirables

(notez ce qui ne fonctionne pas : matériel, organisation, …)

Relevés de températures

	Désignation du produit

(choisir un produit par livraison)
	Fournisseur
	Heure de livraison
	T° produit
	D.L.C.
	Qualité* (O/N)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


* intégrité des emballages, état de maturité, DLC conformes au jour de consommation…

Nettoyages

	
	signer

	Nettoyage quotidien
( fait 
( non fait

(partie grisée du planning de nettoyage)
	

	Nettoyage non quotidien

(préciser lequel :


	

	Visa encadrement


	


Agenda secteur chaud

Affaires concernant le travail quotidien :

(préciser le poste concerné)

Non conformités :

(noter ce qui ne fonctionne pas : matériel, organisation,…)

Relevés de températures : température de la CF négative de jour :

	Désignation du plat
	Heure fin de cuisson
	T° fin de cuisson
	Heure début refroidissement.
	Heure fin refroidissement
	T° fin refroidissement

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Nettoyages :
	
	Signer

	Nettoyage quotidien

(partie grisée du planning de nettoyage)
	

	Nettoyage non quotidien

(préciser lequel :


	

	Visa encadrement
	


Agenda self

                               Date :

Affaires concernant le travail quotidien :

(Préciser le poste concerné)

Tâches exceptionnelles :

(Préciser le poste concerné)

Affaires concernant le personnel :

(Préciser le ou les agents concernés)

Non conformités :

(Noter ce qui ne fonctionne pas : matériel, organisation,…)

Relevés de températures :

Température frigo du self à 7H00 :

	Désignation du plat froid choisi

(un par jour)
	Heure début assemblage
	T° début assemblage.
	Heure entrée vitrine self
	T° entrée vitrine self
	Heure pendant  service
	T° pendant  service

	
	
	
	
	
	
	



(*Remise En Température )

	Désignation du plat      chaud choisi

(un par jour)
	Heure début RET*
	T° début RET*
	Heure fin RET*
	T° fin RET*
	Heure pendant service
	T° pendant

service

	
	
	
	
	
	
	


Denrées jetées (noter ce qui a été jeté en fin de service en précisant bien la quantité) :

Nettoyages :

	
	signature

	Nettoyage quotidien

(partie grisée du planning de nettoyage)
	

	Nettoyage non quotidien

(préciser lequel :


	

	Visa encadrement
	


Agenda secteur froid

Date :

Affaires concernant le travail quotidien :

(préciser le poste concerné)

Non conformités :

(noter ce qui ne fonctionne pas : matériel, organisation,…)

Relevés de températures :

	Désignation du plat
	Heure début

assemblage
	T° début

assemblage
	Heure fin operculage
	T°C fin operculage

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Nettoyages :

	
	signer

	Nettoyage quotidien

(partie grisée du planning de nettoyage)
	

	Nettoyage non quotidien

(préciser lequel :


	

	Visa encadrement :
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