	CUISINE CENTRALE DE ROCHEFORT SUR MER
	Chapitre
	
	MAITRISE SANITAIRE

	Créé le 27/04/2010 8:40 
	Dernière mise à jour : 16 Mars 2010 :
	Remplace page
	
	Du :
	Couleur document : Vert

	HACCP
	SERVICE
	MS

	SOURCE0
	GUIDE DES BONNES PRATIQUES D’HYGIÈNE ET D’APPLICATION DES PRINCIPES HACCP EN RESTAURATION COLLECTIVE
	Page N°




	Version 
	12 MARS 2010
	



	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATÉRIEL
	Contamination croisée
	Utiliser du petit matériel de service propre.

Utiliser un ustensile par produit (cuillère, louche, pince, etc.).

 
	Visuel

	MULTIPLICATION


	MATÉRIEL
	Meubles chauds ou froids non efficaces.
	Veiller au bon entretien des meubles 
	Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Mauvais maintien en température
	Mettre en marche le matériel et régler leur thermostat suffisamment tôt pour obtenir une température adéquate dès le début du service
	Visuel

	
	
	
	Surveiller le bon fonctionnement du matériel par la lecture quotidienne des thermomètres 
	Visuel

	
	
	
	Respecter le plan de chargement des matériels (ex : produits les plus sensibles dans la zone la plus froide) et les capacités de chargement. Assurer une bonne rotation des produits.
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	
	Vérifier que la température des denrées froides n'excède pas + 10°C pendant 2 heures avant la consommation et que celle des denrées chaudes dépasse + 63°C sauf cas particuliers justifiés par une analyse de dangers spécifique.
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles 


1.1. Service

Cette étape précède directement la consommation : les éventuelles contaminations et ruptures de chaîne du froid et de chaîne du chaud s’avèrent moins préjudiciables que lors des étapes précédentes. Il convient néanmoins de ne pas la négliger.

Le fonctionnement du matériel est vérifié par l’exploitant. Le matériel fait l’objet d’une maintenance régulière.

La bonne utilisation du matériel est surveillée quotidiennement. 

Une organisation est mise en place en fonction du matériel disponible visant à limiter les remontées en température des produits froids et les baisses de température des produits chauds.

L’efficacité du fonctionnement est contrôlée par des prises de température « produits » à intervalles réguliers.

Organisation en fonction du matériel :

Pour les denrées froides, il existe trois possibilités :

· 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 de la production. 

· 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.

Ces deux types de vitrines doivent disposer d’un thermomètre.  

· 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 la préparation ; en aucun cas, il ne peut avoir lieu plus d’1 heure avant le service.

Cas particulier des préparations faites au dernier moment ou 30 minutes avant consommation : les contraintes de température seront fonction du contexte et des matières premières mises en œuvre. (Exemple : entrées à base de conserve,etc.)

Pour les denrées chaudes, se référer à l’étape « maintien au chaud ».

Si une non-conformité de température est relevée (écart de température), des actions correctives* visant à revoir l’organisation ou à améliorer l’efficacité du matériel sont définies.

Seuls des produits stables sont proposés sur le présentoir de condiments en libre service
1.2. Gestion des denrées non consommées à l’issue du service

Le risque* de contamination* et de multiplication bactérienne est lié à l'exposition du produit et à son passage dans des plages de températures dites "tièdes".

Mesures Préventives
Plats livrés à une cuisine satellite et non utilisés
Un plat livré en liaison froide, non déconditionné et conservé depuis la livraison à une température comprise entre 0°C et + 3°C ,  peut être conservé sur place dans ces conditions jusqu’à sa D.L.C.*. Tout produit remis en température est obligatoirement jeté à l’issue du service s’il n’a pas été consommé.

PREPARATIONS CHAUDES OU FROIDES

Elles ne peuvent être réutilisées que dans les cas suivants :

· Préparations froides : s’il n’y a pas eu de risques* de contamination* par le consommateur et s’il n’y a pas eu de rupture de la chaîne de froid, la préparation peut être conservée jusqu’au service du lendemain.

· Préparations chaudes : si les préparations n’ont pas été présentées au service, qu’elles n’ont pas subi de rupture de la chaîne chaude et qu’elles ont été refroidies rapidement, elles peuvent être conservées entre 0°C et + 3°C pour être servies le lendemain.

Une nouvelle présentation, le lendemain, des préparations non servies implique une identification de la date de fabrication des préparations concernées.

Ces dispositions ne s’appliquent pas aux restaurants satellites.

UTILISATION DES RESTES POUR L’ALIMENTATION ANIMALE

Cette utilisation est proscrite. 

1.3. Evacuation des déchets et respect de l’environnement

Le Chapitre VI de l’annexe II du règlement (CE) n°852/2004 relatif à l’hygiène des denrées alimentaires, traite des obligations liées aux déchets.

L'élimination des déchets, lorsqu'elle est mal maîtrisée, constitue une source de contamination* des locaux de préparation et des denrées en cours ou en fin de production. 
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