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Le plan de maîtrise sanitaire décrit les mesures prises par l'établissement pour assurer l'hygiène et la sécurité sanitaire de ses productions vis-à-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

 Il comprend les éléments nécessaires à la mise en place et les preuves de l'application :

Des bonnes pratiques d'hygiène ou pré requis

Du plan d'analyse des dangers et des points critiques pour leur maîtrise (plan HACCP) fondé sur les 7 principes HACCP.

Retenus par le règlement (CE) n° 852/2004 et la mise à jour décembre 2009
De la gestion des produits non conformes et de la traçabilité.

Pour établir ces documents, les professionnels pourront se référer au guide des bonnes pratiques d'hygiène et d'application de l'HACCP validé pour le secteur concerné

LE GUIDE HACCP   calqué sur le guide de bonnes pratiques d’hygiène en pâtisserie  et le projet du guide de bonnes pratiques d’hygiène et d’application des principes HACCP en restauration collective du 12 Mars 2010
Placé au sommet de la pyramide, ces document décrivent la totalité du système (de l’analyse des dangers à la maîtrise des risques) tout en restant très général. Les autres éléments (procédures, instructions, modes opératoires, auto contrôles…) y seront simplement référencés. Le manuel peut être diffusé en externe afin d’être présenté à un client. Pour des raisons de confidentialité, il doit bannir certaines précisions décrivant le savoir-faire de l’entreprise.

LE PLAN DE MAITRISE   a été « construit » en plusieurs étapes  :

Dans un premier temps nous avons déterminé des secteurs:

	Magasin
	Chaine plateaux

	Préparations froides
	Allotissement

	Préparations chaudes
	Livraison

	Operculage
	Plonge et propreté du bâtiment


Puis une liste exhaustive des produits a été dressée.

Ces produits ont été regroupés par familles et N° de lot au CATALOGUE DU MARCHÉ DES DENRÉES. 

Une classification répondant à la logique professionnelle a été retenue, s'appuyant sur les MODES DE CONSERVATION

 auxquels nous avons attribué des couleurs (soit le papier–l’entête -du sur lignage stabilo - encadrement feutre ou postit de couleur agrafé- selon cas choisir la formule efficace et économique) 

Voir également la PG procédure générale Maitrise de la documentation.

	température ambiante
	GRIS

	réfrigérés
	BLEU CIEL

	surgelés
	BLEU MARINE


CONTROLES ET TRAITEMENTS AVANT CUISSON OU DITRIBUTION 

	Étiquetage
	Températures
	Décongélation
	Décontamination

	Traçabilité
	Entreposage
	Déconditionnements
	Manipulations


DÉTERMINATION DES MODES DE TRAITEMENT  CRU ou CUIT : 

	A point de cuisson INFÉRIEUR à + 63°
	A point de cuisson SUPÉRIEUR à + 63°


TYPE DE CUISSON

	Poché

Vapeur
	Grillé

Frit
	Sauté

Braisé
	Ragoût ou sauté en sauce
	Sous vides

Pasteurisé


TRAITEMENTS POST CUISSON

	Tranchage
	moulinage

	mixage
	grammages

	Comptage a chaud ou a froid  - manipulations des denrées


Des diagrammes-types de fabrication ont été établis en tenant compte de ces données.

Sur chacun des diagrammes, ont été identifiées les étapes à maîtriser absolument dans le cadre de la fabrication concernée.

De nombreuses opérations étant communes (ex. : réception – cuisson etc...), les fabrications ont pu être réduites en quelques diagrammes-types. Leur but est de permettre à chaque professionnel, magasinier - cuisinier ou allotisseur et autre, de retrouver son propre mode de travail.

Trouver des solutions pour chaque étape de chaque diagramme, aurait été fastidieux et répétitif.

C'est pourquoi, il a été choisi de traiter :

Les dangers ou points à risque

Les moyens de maîtrise ou points clés

Les éléments de gestion ou outils de la surveillance des moyens mis en œuvre sous forme de fiches

	HACCP
	FICHES DES TECHNIQUES DE FABRICATION
	TF


A chacune de ces fiches, dans lesquelles on retrouve les fabrications les plus sensibles et les plus fréquentes, est associé le diagramme de fabrication correspondant sur lequel sont visualisés les points à maîtriser.

Trois colonnes apparaissent :

1 La colonne « Dangers » indique les raisons pour lesquelles ces points doivent être maîtrisés 

2 La colonne « Moyens de maîtrise » liste les solutions proposées pour diminuer, voire supprimer ces dangers

3 La colonne "Éléments de gestion" propose au professionnel des éléments simples qui lui permettront de s'assurer de la bonne mise en œuvre des moyens de maîtrise retenus

Important : les recommandations proposées en matière de durée de conservation des produits dans la colonne "Moyens de maîtrise" ne sont que des valeurs indicatives. Elles n'incluent pas des éventuelles périodes de stockage au froid négatif (– 18°C) ou sous vide, des produits finis ou de leur base
	MS
	Les fiches MAITRISE SANITAIRE sont classées en sous dossiers
	MS


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DOCUMENTATION
	DOC


	MS
	MAITRISE SANITAIRE TRAITEMENT DES CCP
	CCP


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DES ENVIRONNEMENT DE TRAVAIL 
	ET


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DES MATIÈRES PREMIÈRES
	MP


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DES PERSONNELS
	PER


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DES FABRICATIONS
	FAB


	MS
	MAITRISE SANITAIRE DOCUMENTS DE CONTROLE
	CTRL


	MS 0  Le plan de maîtrise sanitaire HACCP.doc
	Page 1 sur 2

	Mise en page : Joël LEBOUCHER                Validé par:………………                 Champ d'application ou circuit:….                                                             



