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	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées


	MILIEU
	Contamination* liée à un défaut d'hygiène des zones de stockage. 
	Nettoyer les enceintes froides conformément au PND*

Nettoyer et désinfecter l’économat conformément au PND*
	Surveillance par l’encadrement

	
	
	Contamination* liée à la présence de nuisibles
	Mettre en place un plan de lutte contre les nuisibles efficace (absence de déjections animales, de sacs rongés, de cafards,etc.)
	Visuel  ET Surveillance par l’encadrement

	
	MÉTHODE
	Contamination* des denrées
	Ne pas stocker les produits directement au sol, ni en enceinte froide positive ni en économat
	Visuel

	
	
	Contamination* par présence simultanée de denrées de niveaux sanitaires différents
	Respecter le plan de rangement (Cf. annexe 2 « Plan de rangement des chambres froides »)
	Visuel

	
	
	Contamination* chimique
	Isoler les produits d’entretien des denrées alimentaires 
	Visuel


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées
	MATIÈRE


	Contamination* liée à des denrées non protégées.
	Vérifier que toutes les denrées sensibles sont protégées (film, couvercle, emballage)

Vérifier l’intégrité des sous vides.

Vérifier que les produits entamés en économat sont fermés
	Visuel

	
	
	
	
	Visuel

	
	
	Contamination* liée à des denrées ou produits externes
	Ne pas stocker de denrées personnelles dans les chambres froides (denrées personnelles, produits pharmaceutiques, etc.)

Les isoler et les identifier (paniers repas PAI*).
	

	MULTIPLICATION

	MILIEU
	Prolifération microbienne due à une température de stockage trop élevée.
	Respecter les températures réglementaires de stockage froid (en cas d’enceinte multi-produits, si plusieurs températures sont requises, appliquer la température la plus basse)
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	
	
	S’assurer du dégivrage régulier des enceintes froides 
	Visuel

	
	
	
	Vérifier que les évaporateurs ne soient pas pris en glace, l’état des joints, etc.
	Visuel

	
	
	
	Limiter la durée d’ouverture des enceintes froides


	Visuel


	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	CONTAMINATION

des produits en amont ou introduction de germes dans les denrées
	MÉTHODE 
	Prolifération microbienne due à un temps d’attente trop important

Prolifération microbienne due à une D.L.C ou D.L.U.O dépassée
	Stocker rapidement les produits en chambre froide

Assurer la bonne rotation des stocks en respectant les D.L.C et D.L.U.O et en vérifiant que toutes les matières premières soient identifiées y compris celles entamées
	Temps


	
	
	Recontamination des denrées par les emballages (cartons, cagettes)
	Organiser le travail selon le principe de la marche en avant (dans l’espace ou le temps)
	Visuel

	
	
	Prolifération microbienne due à un temps d’attente trop important
	Débarrasser les produits de leur emballage* (cartons, cagettes) avant de les introduire dans les locaux de fabrication
	Surveillance par l’encadrement

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

	
	
	
	Stocker rapidement les produits en chambre froide
	Surveillance par l’encadrement



	DANGERS
	POINTS A RISQUE
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	MULTIPLICATION

	METHODE

	Contamination* liée à des denrées non protégées.
	Vérifier que toutes les denrées sensibles sont protégées (film, couvercle, emballage)

Vérifier l’intégrité des sous vides.

Vérifier que les produits entamés en économat sont fermés
	Visuel

	
	
	
	
	Visuel

	
	
	Contamination* liée à des denrées ou produits externes
	Ne pas stocker de denrées personnelles dans les chambres froides (denrées personnelles, produits pharmaceutiques, etc.)

Les isoler et les identifier (paniers repas PAI*).
	

	
	
	Prolifération microbienne due à une température de stockage trop élevée.
	Respecter les températures réglementaires de stockage froid (en cas d’enceinte multi-produits, si plusieurs températures sont requises, appliquer la température la plus basse)
	Températures

PRPO Bonnes Pratiques d’Hygiène Opérationnelles

	
	
	
	S’assurer du dégivrage régulier des enceintes froides 
	Visuel

	
	
	
	Vérifier que les évaporateurs ne soient pas pris en glace, l’état des joints, etc.
	Visuel


L'entreposage des denrées alimentaires dans l'établissement doit être réalisé de manière à assurer des conditions empêchant leur détérioration 
	ACTIONS
	MOYENS
	MESURES PRÉVENTIVES
	CONTROLES


	• l’acheminement vers les lieux de stockage appropriés est effectué le plus rapidement possible ;

• les produits sont protégés de toute pollution et rangés afin de réduire les risques* éventuels de contamination* ; 

• les produits sont triés et rangés par catégorie, en respectant le plan de rangement adapté (cf. annexe 2 « Plan de rangement des chambres froides »). 

	Les températures de stockage doivent être régulièrement contrôlées. Un relevé quotidien doit être réalisé.
	Dans le cas où une défaillance de l’enceinte de stockage serait constatée, une prise de température des produits à cœur sera réalisée :

Pour un écart entre 2°C et 3°C par rapport au seuil réglementaire, le produit est conservé avec enregistrement de la non-conformité et mise en place d’une action corrective.

Pour un écart supérieur à 3°C au seuil réglementaire, le produit est éliminé, sauf si une analyse de danger spécifique garantit la maîtrise de la sécurité sanitaire.

Dans tous les cas, une action corrective visant à corriger la défaillance de l’enceinte de stockage sera mise en place.
Cas particulier du stockage des produits à température ambiante (économat et réserves) :

•
les locaux servant à l'entreposage des denrées alimentaires non périssables, de type conserves ou produits secs, doivent être maintenus au sec et doivent être correctement ventilés ;

•
le matériel destiné à entrer en contact direct avec les denrées alimentaires (barquettes, film, etc.) doit être stocké de manière hygiénique à l'abri de toute contamination* ;

•
le matériel d'entretien (raclette, lavette, seau, etc.), maintenu  dans un parfait état de propreté, doit être entreposé de façon à ne pas contaminer les aliments, ustensiles, équipement ou linge.
	L’enregistrement des différents contrôles doit être renseigné et conservé.
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