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LÉGUMERIE
	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MATÉRIEL
	Contamination par le matériel souillé
	Intégrer les matériels (parmentière, essoreuse, planches à découper, feuille, couperet, scie, gant en maille, etc.) dans le P.N.D.
	Visuel

	
	MATIÈRE
	Contamination des denrées par la terre
	Laver, désinfecter et rincer les fruits et légumes consommés crus. Pour les produits fragiles (fruits rouges, champignons, etc), un lavage à l’eau courante suffit. Les produits destinés à être cuits seront lavés, parés et épluchés. 
	Visuel

	MULTIPLICATION
	METHODE
	Elévation de la température des produits
	Procéder aux opérations de coupe au fur et à mesure des besoins
	Visuel

	PERSISTANCE


	METHODE


	Désinfection inefficace
	Respecter le protocole de désinfection des fruits et légumes en vigueur (exemple de dosage : 30 ml d’eau de javel diluée à 2,6% de chlore actif ou Javel à 9° chlorométrique pour 50 L d’eau)
	Visuel


5.7.
Traitement des produits crus
Légumerie

Différentes catégories de produits d’origine végétale sont employés en restauration collective ; ils peuvent constituer une source importante de contamination*, en particulier les végétaux bruts contaminés par les bactéries du sol et éventuellement par des pesticides.

Mesures Préventives

DENRÉES ANIMALES
Lors de l’utilisation des végétaux bruts on veillera à éviter les intercontaminations* avec les autres produits (activité de légumerie à des moments ou à des emplacements distincts). Lorsque l’emplacement où sont préparés les végétaux n’est pas uniquement réservé à cet usage, il devra être nettoyé et désinfecté après chaque utilisation de végétaux.

•
Un traitement d’assainissement* des fruits et légumes est recommandé. 

•
Les produits de quatrième gamme*, prêts à l’emploi, ne sont pas concernés par cette opération.

•
L’utilisation de citron et vinaigre  ne permet pas un assainissement suffisant.
	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées
	MATIÈRE
	Contamination du produit liée à des micro-fuites ou dessouvidage


	Contrôle des anomalies d’odeur, de couleur ou de consistance au cours du déconditionnement afin d’éliminer tout produit suspect
	Visuel

	
	
	Délai d’utilisation trop long après déconditionnement
	La durée de vie du produit déconditionné ne peut dépasser la durée de vie initiale de la matière première
	Surveillance par l’encadrement

	MULTIPLICATION

	MÉTHODE
	Elévation de la température après le déconditionnement
	Effectuer le déconditionnement au fur et à mesure des besoins

Placer les produits déconditionnés au froid en cas d’utilisation différée
	Visuel ET

	
	
	
	
	Températures 

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles


5.8.
Denrées animales

Viandes en carcasses ou quartier :

Le travail de la viande en carcasse ou en quartier peut être à l’origine d’un certain nombre de dangers* liés aux caractéristiques du produit ainsi qu’à ses conditions de manipulations en amont du site et à l’intérieur du site de fabrication. Les viandes peuvent s'avérer contaminées par des micro-organismes pathogènes ou responsables d'altération. 

Poissons frais eviscérés :

Les poissons frais sont à la fois des produits fragiles et des sources de contaminations.

L’achat de poissons frais non éviscérés est fortement déconseillé compte tenu des dangers de contaminations (perméabilité de la paroi intestinale, etc.). 

Viandes hachées : 

La fabrication de viandes hachées sur le lieu de consommation est fortement déconseillée et ne relève pas du cadre de ce guide. 

Viandes de volaille :

Les viandes de volailles sont fréquemment contaminées par des salmonelles. Si le risque pour le consommateur est maîtrisé du fait de la cuisson généralement longue du produit, les transferts de contamination* par les mains du personnel, les matériels et plans de travail sont toutefois à craindre.

Produits laitiers :

L’utilisation de produits laitiers crus est fortement déconseillée pour la préparation des repas destinés aux groupes à risque (jeunes enfants, personnes âgées, malades)

 Mesures Préventives

Les établissements s’approvisionnent auprès d’établissements agréés (abattoirs,  ateliers de découpe, poissonneries, etc.). 

Lors du travail de ces produits, on veillera à éviter les intercontaminations* avec les autres produits (activité de boucherie ou de poissonnerie à des moments ou à des emplacements distincts). Lorsque l'emplacement où sont préparés ces produits n'est pas uniquement réservé à cet usage, il devra être nettoyé et désinfecté après chaque utilisation. 

L’usage du bois est limité aux billots en bois debout pour la section à la feuille des parties osseuses des viandes.
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