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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MILIEU
	Contamination microbiologique liée à une enceinte de transport mal entretenue
	S’assurer de la propreté de l’enceinte de transport
	Visuel

	
	MAIN D'OEUVRE
	Contamination des denrées liée à une mauvaise manutention lors du déchargement
	Former le personnel de réception
	Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Contamination liée à des emballages ou conditionnements détériorés
	Contrôler l'intégrité des emballages ou conditionnements à l’arrivée (boîtes non cabossées, non becquées, non bombées, sacs ou sous vides non fuités, etc.). 
	Visuel


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	METHODE
	Prolifération microbienne liée à une température non adéquate pendant le transport
	Contrôler les températures des produits à  réception

(cf. annexe 1 « Températures des produits d’origine animale et denrées alimentaires») 
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	
	Prolifération microbienne due à un temps d’attente excessif à température ambiante
	Mettre en place une planification des livraisons
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	
	Contrôler et stocker en priorité les denrées alimentaires :

1) les produits frais fragiles (steak haché, pâtisserie à la crème, etc.) 

2) les denrées nécessitant un entreposage aux températures les plus basses (produits surgelés)


	Visuel

	
	MATIÈRE
	Prolifération microbienne si D.L.C. ou D.L.U.O. trop courte voire dépassée
	Contrôler la durée de vie résiduelle du produit
	Visuel


	ACTIONS
	MOYENS
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	• contrôler les conditions de transport, 

• vérifier la présence et la conformité de l’étiquetage,

• contrôler les produits livrés, 

• assurer une réception rapide des produits

	• mise à disposition de thermomètres, fiables et régulièrement vérifiés,

• formation du personnel de réception, qui doit disposer en particulier de l'information sur les températures en réception par catégorie de produits et des instructions nécessaires pour effectuer les contrôles et agir en cas d'anomalies relevées (refus des produits non conformes ou identification et isolement avant reprise par le fournisseur).
	Cas particulier des températures :

Pour un écart constaté de 3°C par rapport au seuil réglementaire, le produit est accepté par dérogation avec envoi éventuel d’une fiche de non-conformité au fournisseur (papier, informatique, inscription sur bon de livraison ou autre). Un double est conservé sur le site et les produits sont mis en œuvre rapidement en tenant compte de leur fragilité, de leur durée de vie résiduelle et de leur utilisation finale.

Pour un écart supérieur à 3°C au seuil réglementaire, le produit est refusé, sauf si une analyse de danger spécifique garantit la maîtrise de la sécurité sanitaire.
	L’enregistrement des différents contrôles doit être renseigné et conservé.
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