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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATÉRIEL
	Utilisation de matériel souillé.
	N'utiliser que du petit matériel nettoyé et désinfecté.
	Visuel

	
	
	
	Effectuer les opérations de dressage sur des plans de travail débarrassés et nettoyés.
	Surveillance par l’encadrement

	
	MAIN D'OEUVRE
	Mauvaise hygiène du personnel
	Surveiller l'hygiène des mains

Veiller à un lavage fréquent des mains 

Utiliser éventuellement des gants


	Surveillance par l’encadrement


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	METHODE
	Temps d'attente excessif des denrées à une température inappropriée
	Rapprocher le plus possible le dressage du service.
	Temps

	
	
	
	Vérifier que la température des denrées froides n'excède pas + 10°C et que celle des denrées chaudes dépasse + 63°C sauf cas particuliers justifiés par une des dangers spécifiques.
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles


	ACTIONS
	MESURES PRÉVENTIVES   Pour les denrées froides, il existe trois possibilités
	CONTROLES


	Organisation du stockage après dressage en fonction du matériel  


	la vitrine de présentation dispose d’une source de froid et est fermée (rideau, porte, clapet) : l’approvisionnement peut être réalisé au fur et à mesure du dressag

de
	Ces deux types de meubles disposent d’un thermomètre

	
	-
la vitrine de présentation dispose d’une source de froid et est ouverte (salad’bar) : l’approvisionnement est réalisé au maximum deux heures avant le service, sous réserve d’une vérification de fonctionnement

 
	

	
	-
la vitrine de présentation ne dispose pas de source de froid ou le service s’effectue à table : l’approvisionnement doit se faire directement à partir des zones de stockage ou immédiatement après dressage ; en aucun cas, il ne peut avoir lieu plus d’une heure avant le service
	Seuls des produits stables sont proposés sur le présentoir de condiments en libre service


5.22 Dressage des denrées en cuisine satellite (ou périphérique)

La préparation du service requiert parfois certaines manipulations des produits : préparation de salades composées (lavage, tranchage, assemblage, assaisonnement, etc). Les dangers* de contamination* sont alors du même ordre que ceux rencontrés en production (cf. 4.2.4 à 4.2.8). Dans ce cas, les produits seront échantillonnés en plats témoins.

Dans tous les autres cas, les opérations de déconditionnement, dressage et/ou remise en température ne feront pas l’objet de la réalisation de plats témoins.

Organisation du stockage après dressage en fonction du matériel 
Pour les denrées chaudes, se référer à l’étape « remise en température et maintien au chaud » Erreur ! Source du renvoi introuvable..

Si des non-conformités récurrentes de température sont relevées, des actions correctives* visant à revoir l’organisation ou à améliorer l’efficacité du matériel sont à prévoir. .
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