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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATERIEL
	Recontamination des produits en conserve liée à des ustensiles souillés
	Utiliser des ouvre-boîtes propres
	Visuel

	
	MAIN D'OEUVRE
	Contamination* par le personnel
	Se laver les mains avant et après le déconditionnement*
	Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Contamination* des denrées par les conditionnements
	Organiser le travail selon le principe de la marche en avant (dans l’espace ou le temps)
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	
	Ne pas mettre en contact la denrée ou le produit avec l’extérieur du conditionnement*
	Visuel

	
	
	
	Evacuer les conditionnements* par séquences pour limiter les allers-retours vers la zone déchets
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	
	Nettoyer les couvercles des conserves avec du papier jetable humidifié avant ouverture
	Visuel


1.1. Déconditionnement et déboîtage

Les opérations de déconditionnement / déboîtage ont pour objet d’éviter l’introduction en zone de fabrication de tout emballage* ou conditionnement* souillé pendant le transport (cartons, cagettes, film plastique, etc.).

Dans le cas où l’emplacement destiné à l’activité de déconditionnement* n'est pas exclusivement réservé à cet usage, il sera lavé et désinfecté avant et après toute opération.

Cas particulier des viandes sous vide :

Outre les dangers* liés à l’emploi de produits sous vide défectueux, cette technique présente la particularité de masquer certaines anomalies de couleur des viandes bovines : en effet l’absence d’oxygène modifie les pigments de la viande, celle-ci apparaissant plus sombre.

A l’ouverture, au contact de l’air, la viande doit retrouver sa couleur naturelle.

Mesures Préventives
Les viandes sous vide pourront être placées après déconditionnement* en chambre froide, le temps nécessaire à la restitution de leur couleur d’origine. Les pièces de viande pourront être placées sur des plaques perforées de manière à permettre l’évacuation des exsudats propices au développement microbien.
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