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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
	Nettoyer et désinfecter le petit matériel après usage. Toutes précautions seront prises pour éviter sa recontamination* lors de l’entreposage.
	Visuel

	
	
	
	Privilégier l’utilisation de poches jetables
	Visuel

	
	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

	
	
	
	Si nécessaire (cf. 3.3.2. « Hygiène de la tenue »), utiliser des masques portés correctement et changés régulièrement
	Surveillance par l’encadrement

	
	METHODE


	Absence d'emplacements spécifiques pour les préparations froides
	Désinfecter les surfaces de travail avant utilisation afin d’éviter les contaminations croisées.
	Visuel

	MULTIPLICATION 
	METHODE


	Attente prolongée en cours de préparation
	Organiser le travail pour éviter toute attente inutile
	Temps

	
	
	
	Stocker les préparations, au fur et à mesure de la fabrication, dans des enceintes réfrigérées.
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	MATIÈRE
	Mauvaise gestion des D.L.C. des matières premières
	Veiller à ce que les D.L.C. des matières premières initiales ou entamées soient toujours valables
	Temps


5.9 Préparations froides

Les "préparations froides" recouvrent un ensemble d’opérations telles que :

· préparations de crudités,

· tranchage ou portion de charcuterie, pâtisseries, etc.,

· assemblage de divers ingrédients.

Le risque* d'apparition d'une TIAC* suite à l’ingestion de ces produits est non négligeable du fait des manipulations et de l’absence de cuisson assainissante ultérieure.


Cas particulier de la mayonnaise, des pâtisseries ou entremets non cuits : 

 « Mesures spécifiques à certains produits : œufs »
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