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Plan de Maitrise Sanitaire

Recueil des Bonnes Pratiques d’Hygiéne ou pré-requis :

L]

PRO 1 : Hygiene du personnel

PRO 2 : Organisation de la maintenance des locaux et du matériel
PRO 3 : Plan de nettoyage et désinfection (PND)

PRO 4 : Recueil des protocoles par poste de travail

PRO 5 : Plan de lutte contre les nuisibles

PRO 6 : Approvisionnement en eau

PRO 7 : Maitrise des températures (stockage & production)

PRO 8 : Procédure de contrdle a réception

PRO 9 : Procédure de contrdle a expéditions — livraisons — service

m @ @ @ & @ (w

(!

Etude HACCP :

Champ d’application

Analyse des risques

® Plan de surveillance

= Plan annuel d’analyses microbiologiques

w @

al

Tracabilité :

(!

Procédures de tracabilité
® Procédure de gestion des produits non conformes (retrait)
= Conduite a tenir en cas de TIAC

al

Plan de vérification du Plan de Maitrise Sanitaire
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Plan de Maitrise Sanitaire

PRO 1 : Hygié¢ne du personnel

1. PLAN DE FORMATION DU PERSONNEL A LA SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

La formation de tout le personnel a la sécurité alimentaire est une obligation au sens du
réglement européen n°852/2004. Dans ce contexte, 1’établissement a ¢laboré un plan de
formation pour I’année 2020 :

Nom et prénom

Intitulé de la
formation

Contenu

Organisme de
formation

L’équipe de cuisine au
complet (chef, second et
ASH assurant la
fabrication des repas),
ASH participant au
service des repas en salle
a manger, responsable
hételiere et direction.

Les bonnes pratiques
d’hygiéne
alimentaire et la
mise en application
du PMS au quotidien

- Les risques microbiologiques,
physiques, chimiques et les
allergénes et enjeux de la sécurité
alimentaire

- Les obligations réglementaires,
le paquet hygiéne et les décrets
frangais — responsabilités

- La méthode HACCP et le Plan
de Maitrise Sanitaire

- Les Bonnes pratiques d‘hygi¢ne
alimentaire au sein de la cuisine
du contréle a réception jusqu’a la
livraison des produits finis.

- La marche en avant spatiale et
temporelle

- La maitrise des températures de
production et livraisons

- La gestion des produits et la
tragabilité totale

- La gestion des risques
spécifiques : protocole
d’ouverture des boites, les mixés,
légumerie...

- Les régles d’hygiéne du
personnel (lavage des mains,
tenue de travail, instructions
relatives a I’état de santé

- Le plan de nettoyage et de
désinfection (produits, matériels
et méthode)

- La vérification de I’application
du PMS et les analyses
microbiologiques (planification,
suivi, interprétation)

Le processus d’amélioration
continue)

G nsult

Amaury
GUYONNET

Janvier ou février
2020

* Programme de formation et attestations correspondantes ci jointes.

La résidence des Monts du Matin peut également faire appel & un organisme de formation
spécialis€¢ pour former régulierement son personnel (cuisiniers et ASH) a la sécurité

alimentaire.

FORMATIONS H&S ALIMENTAIRE EN INTERNE :

Version :
2019-2

Date de création :
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La responsable Hoteliere est chargée également d’assurer la formation des agents a la sécurité
alimentaire :

- Elle remet aux nouveaux agents les consignes de prises de poste en cuisine.

PRS- HACCP
' Consignes de prise de poste en
% cuisine
ETAPEL:; PORTER DES SUR-CHALISSURES.
ol 7 Lo pernened s aii e
Quand 7 Tous e s
ETAREZ: METTRE UNE TENUE DE CUISNE PROFRE
{ |
i ? eranenel e cuiine
Cpaind 7 i1
Comimen 7 ", i au vestiaie L |e quite ane beroe fe ttead utibsie b
ETAPES PORTER DES GANTS EN CAS DE BLESSURE
Qui ¥ ok be persn
e 7 G ubl e nea d'enn ey
Commem ! - L rerrqitacer b chagee chasgemaet i etivitd
Lo g s i, e cbgatm mt ety e gt o gane
- Les charger apeks s scuchié s mubiiriel sals, soigsdes de partes |
Posrguot P Permet de limer & Contanination miciobisnme dek slimems
ETAPES : METTRE UNE CHARLOTTE
i ? Lie perscrinal en cuwne
Cpuindd T o bes joun, 3% prive de poste
Commane T - Dot psigrarrie et
iriziie s prur crus os ot e chevias ooty |
~Vewther voun regaerier dans o mingir sur b taltla do Femas de § plosgs peur
VO e (e wobrm charkuine st b gL
ETAPES | SE LAVER LES MAINS. .
u? fomal b parseminal da la extaean; o codrctive
Guand ¥ - Myt by reprips de pose de vl
Aecaet Feeand dar une tome de toesll
< Bewanl o afriin L gl ot e ol e tofaties
- Agri wrci iSgm, e mawh
 Apries awoir toechd fes poubelles, Camoni, |
- Emire chanun eyl msialation 44 et
Commen 7 Musither, wracnmer, Soier, nnoer wcher : durant 30 secondes
[ e part e Bl e i et ety
B QOODISE, 4, DO, Saus orades

LT p——

- Un formulaire est distribu¢ 1 fois par trimestre a I’ensemble des ASH pour vérifier leurs
connaissances et leur rappeler les fondamentaux du Plan de Maitrise Sanitaire et des bonnes
pratiques d’hygiéne en cuisine.

Exemples :

PGS HACTY
CE QUE VOUS DEVEZ SAVOIR. -t o
s e CE QUE VDS DEVEZ SAVOIR £ POUR VOTRE PRISE DE PDSTE Les Mot dhe Mutin
@ SUR LE PLAN DE MAIRISE SANITAIRE Ll e ; ==t . )
i —— fre— wam: (5LEH T . < Fanawn:
Made: D hem: Hubonp peiven: chantal  tuon: Ast ————————————
[ e e trnn s e
B o Lin i 4 document SbgmeNH (
PRPT— = L3 Crarour d our o oelale e refroidsseomant as risein S dhmares

oles

 Je s riant s tous fes alments entames

4, La tragabbink des
ke aRiirniiss o e Dbt e wtien .
pendum § mok
|e sy
4 e nesioyage ™ mth -
rarmrignar sl ipatsim e :
| £ Lo turups ittt vt b ebngage wit Important )
4L port e gants | | __________ i
5. s plam cubinéa 3 1 B oty e G2 B AE & comr mn mcsie dn 2 haires 3 }
: o b " i i
ol
] 088 3 pinoe st b 0n ” el
ranche, En cas e TIAL. i o
margh par 2o e e o st
| = Dsheem ke locsl gedparanion :
| s & Lon didmneets ity o |
| s n
| s repas B g, dadeent
Jiamimoss wacy | Soreond
{Hussrs Anabpin Critiesd | &, ks dela mie dew
|oe e s mthoes the Bl es e srany, emade {8
[T ——— | e snaurepan |
| 25t i e 22 et & et |2
Luncers { aunce " |o L
| ———— Ptepr dusitars | 3
« =)
35 Test at e ot e

- Selon les résultats de ces tests, la responsable hoteliére peut étre amenée a organiser des
formations en interne pour rappeler les bonnes pratiques d’hygiene alimentaire.

2. TENUE DE TRAVAIL DU PERSONNEL :

L’entretien des tenues de travail du personnel de la cuisine est réalis€ au sein de la
buanderie de la résidence. Les tenues sales sont collectées dans un sac a linge sale et ce sont

Version : Date de création : Page 4 sur 38
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EHPAD Les Monts du Matin - Besayes Plan de Maitrise Sanitaire
les veilleurs de nuit qui assurent le lavage du linge la nuit. Les tenues propres sont entreposées
dans des vestiaires fermés séparément des tenues personnelles : chaque agent dispose d’un
casier pour ses affaires personnelles et d’un placard de linge propre pour le stockage séparé

des tenues de travail.

La tenue de travail du personnel de la cuisine de 1’établissement est décrite ci-dessous :

Tenue de travail cuisine

Coiffe enveloppant
Ia totalité des
cheveux

——————

Veste coton ou

[+—— Dblouse de couleur
claire

Blouse jetable

<+—— Pantalon de travail

Chaussures
Sécurité
antidérapante

—

Blouse jetable \\ ! ;

—

St

Kit Visiteur

I v

Surchaussures

. Fréquence Mode de nettoyage Rangement Rangement
Tenue de travail . . .
de change Lieu de nettoyage linge propre linge sale
Ugage Pas de nettoyage A D’entrée de la
Charlotte unique ; , - Poubelle
e Jeter en fin de journée cuisine
1 fois / jour
Veste ou blouse
T-shirt Tous les
Tablier blanc .
. . jours _
Gilet grand froid Entretien confié a la
Pantalon buanderie en Lave-linge - s
0 . Vestiaires Sac / paniére a
Blouses manches longues (programme 60°C) + séchage cuisine linee sale
identifiées (a enfiler par- immédiat en séche-linge (FT g
dessus la tenue de cuisine de la lessive ci jointe).
pour les sorties extérieures) :
- portage créche
- Réception de MP
. ) , ) Entre deux utilisations, les
Chaussures de sécurité la2fois/ |L entretlc?n des chaussures chaussures sont toujours placées
an est assuré par chaque agent ..
dans les vestiaires
_ . Usage unique — en cas de coupure ou de port d’un pansement
Gants (contact alimentaire) Stockage : en cuisine — Mettre a la poubelle les gants quittés + lavage de
mains entre chaque paire de gants

Tenue visiteur

Une tenue visiteur compléte est disponible sur site a I’entrée de la cuisine (hall réception).

TENUE DE TRAVAIL DES ASH PENDANT LE SERVICE DES REPAS :

A défaut d’avoir une blouse spécifique restauration, la Direction de I’établissement a fait le
choix de fournir des tabliers de type chasubles portés par les agents ASH pendant le service
des petits déjeuners, déjeuners et diners.

Version :
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Ces tabliers ne couvrent pas les manches et ne permettent donc pas de prévenir des risques de
contaminations liés aux soins ou au opérations de nettoyage et de désinfection des locaux
communs assurés par les ASH avant le service des repas.

. Fréquence Mode de nettoyage Rangement Rangement
Tenue de travail . . -
de change Lieu de nettoyage linge propre linge sale
Entretien confié a la
Tablier de type chasuble Tous les ( rlz)u?:glﬁz gg"]z;;vf-sli':lcl:%z e Vestiaires Sac / panicre a
R jours Pros & ASH linge sale

immédiat en séche-linge (FT
de la lessive ci jointe).

3. ORGANISATION DU SUIVI MEDICAL DU PERSONNEL

Organisation générale

Version :
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Les personnels de restauration, employés par la résidence Les Monts du Matin sont
réguliérement suivi par le service de santé au travail STDV de Romans-Sur-Isére. Le Médecin

chargé de suivre I’ensemble des agents est en général le CHATOT.

Le personnel se déplace et effectue la visite au centre médical.

Fréquence des visites : Une visite tous les ans ou tous les ans pour les agents affectés (cf.

texte de loi de la médecine du travail) : Surveillance Médicale Renforcée

Aptitudes

Le Médecin au vu des résultats de la visite et des analyses déclare :

- L’aptitude ou I’inaptitude de I’agent a assumer les taches physiques décrites dans sa fiche de
poste, ainsi que les restrictions éventuelles temporaires ou définitives, les propositions de

poste adapté,

- La compatibilité ou ’incompatibilité de 1’agent a assurer des taches le mettant en contact
avec les denrées alimentaires. Le certificat médical doit obligatoirement présenter en toutes
lettres la mention « Apte a la manipulation de denrées alimentaires » ou faire référence a

I’aptitude de travail en cuisine.

Aussi le Médecin peut prendre la décision d’écarter de son poste un agent, soit
temporairement, soit définitivement. Un suivi particulier est mis en place en cas de restriction
ou d’inaptitude temporaire, ou d’adaptation de poste. Un avis médical est requis pour mettre

fin aux prescriptions temporaires.

Certificats et listes nominatives d’aptitudes

Une liste des aptitudes devant étre mis a jour régulierement doit étre en possession de
I’employeur. (Liste fournie par la médecine du travail) Cf. : derniers certificats médicaux ci

joints.

4. INSTRUCTIONS AU PERSONNEL CONCERNANT L’ETAT DE SANTE

1. L’Hygiéne corporelle

Version : Date de création : Page 7 sur 38
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Toute personne travaillant dans une zone de manipulation de produits alimentaires doit
respecter un niveau ¢élevé de propreté corporelle et porter des vétements de travail propres et
adaptés.
Le parfum est interdit pour toute personne travaillant en cuisine au contact des
aliments.

Deux vestiaires individuels ou un casier double compartiments est mis a disposition
pour enfermer séparément les vétements de ville des vétements de travail, ainsi que les
chaussures. Il ne faut jamais mélanger sa tenue de ville avec sa tenue de travail.

Les sources de contamination du personnel

Les cheveux m

Le nez
La bouche . :
Le tube digestif
AL
i i
-\ "\ s
ALY C
. o e
Les mains P
i,

2. La tenue de travail :
Toute personne travaillant en production ou au service doit avoir une tenue vestimentaire
adaptée et réservée a cette activité :

Des vétements de travail de couleur claire : blouse, pantalon, veste, tablier, T-shirt
Une coiffe enveloppant la totalité de la chevelure (charlotte ou calot)
Un masque obligatoire en cuisine en cas d’infections respiratoires
Des gants pour la manipulation des aliments en cas de coupure ou de port d’un
pansement

o Des chaussures de sécurité.

La tenue de travail doit étre changée tous les jours. Il est interdit de sortir a
I’extérieur en tenue de travail (méme quelques minutes pour la pause « cigarette ») :
changement de tenue en civil obligatoire ou port d’un kit visiteur protégeant la tenue de
travail (blouse jetable + sur chaussures).

0O O O O

Version : Date de création : Page 8 sur 38
2019-2 Novembre 2019



EHPAD Les Monts du Matin - Besayes Plan de Maitrise Sanitaire

L’entretien des tenues de travail est assuré par la buanderie interne. Les tenues sales
sont collectées dans des dispositifs réservés a cet usage (sac a linge sale + support dans les
vestiaires) et apportés en fin de journée a la buanderie. Chaque agent doit ranger ses tenues de
travail dans le casier réservé a cet effet (séparées de sa tenue personnelle).

Le port des gants (contact alimentaire) est obligatoire en cas de
plaies ou de port d’'un pansement. La réglementation insiste sur
I’utilisation correctement maitrisée des gants a usage unique. Il faut en
changer a chaque opération et se laver les mains entre chaque paire de
gants. Le port des gants en zone de cuisson est inutile et dangereuse
(risque de brilure).

Les personnes ayant les cheveux longs doivent les tenir attachés, méme sous la coiffe.
Les ongles sont courts, non vernis. Les bijoux (dont les boucles d’oreilles), montres et
bracelets ne sont pas autorisés en cuisine (si 1’alliance ne peut pas étre retirée, une attention
particuliere doit étre apportée lors du lavage des mains). L’usage du téléphone portable
personnel en cuisine est interdit : il doit donc rester au vestiaire !

Version : Date de création : Page 9 sur 38
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Hygiéne des manipulateurs

La prévention passe par...

wmvai %ué
Un bon état de santé by “cnss_:upggpggs!

-

Une tenue de travail propre et compléte

Des mains souvent et correctement lavées

g Les bonnes habitudes chassent les mauvaises

& Une formation du personnel a I'hygiéne

Le personnel est une source de contamination importante

3. La santé du personnel :

Des visites médicales sont réalisées au STDV 1 fois tous les ans pour tout le personnel
travaillant en cuisine et manipulant des denrées. Toute maladie infectieuse doit étre signalée
au chef de cuisine ou a la Direction (infection respiratoire, cutanée, gastro-entérites). Tous les
agents présentant des maladies infectieuses sont écartés des postes de production.

Les visites médicales s’effectuent a la médecine du travail. A I’issue des visites et
d’analyses complémentaires, le médecin délivre un certificat d’aptitude physique vis-a-vis du
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poste concerné ainsi qu’un certificat ou doit figurer en toutes lettres la mention « Apte a la
manipulation des denrées alimentaires ». Seul le personnel apte est autoris¢ a travailler en

contact avec les denrées alimentaires.

Etre en bonne santé

I - visite médicale -\

>_ Certificat médical d'aptitude a

II - analyses manipuler les denrées alimentaires

_/

En cas de maladie, c’est le médecin du travail qui doit décider d’un arrét de travail ou
pas. En régle général, en cas de gastroentérites ou d’infection a Staphylocoque au niveau des
mains (panaris, furoncle), I’arrét de travail est fortement recommandé¢ (annexe 2 du réglement

CE 852/2004).
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Les porteurs sains

¢?

Infections respiratoires %
Visite médicale

® Arrét de travail

recommande

Gastro-entérites

La grippe, le rhume et la bronchite ne font pas I’objet d’un arrét de travail mais des
mesures spécifiques doivent étre prises en conséquence : Il faut systématiquement signaler la
pathologie au chef de cuisine et porter un masque bucco-nasal. Dans ce cas, il est préférable
d’éviter de travailler des produits qui ne seront pas recuits.

De méme, en cas de coupure, il est obligatoire de se protéger avec un pansement et un
gant ou un doigtier.

Signaler la pathologie et
porter un masque bucco-nasal

Panseme )

GRIPPE, RHUM
BRONCHITE

4. Le lavage des mains :
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Il se fait dans un lave-mains a commande "non manuelle" (genou, pied ...), avec un savon
liquide.

o Se mouiller les mains

o Frotter les mains et brosser les ongles durant 30 secondes au moins avec le savon
désinfectant

o Rincer a I’eau claire et chaude

o Essuyer avec un papier a usage unique

Quand se laver les mains ? En début de journée, a chaque entrée en cuisine, apres une pause
(cigarette, café, casse-crolte ...), a la sortie des toilettes, aprés s’étre mouché, aprés avoir
manipulé des cartons, poubelles, entre deux manipulations, apres avoir découpé de la volaille
... et le plus souvent que possible.

§ f:".. i ~ : I
1 Mouillez vos mains 2Sav0n 3 Moussez, frottez - i'llo?ni“ 5 Sechez vos mains

Utiliser un savon

Le vernis est interdit Il est interdit de R _
liquide uniguement

s'essuyer les mains
avec un torchon

Bijoux et montres sont

interdits en cuisine ks anglesdiovent

étre courts

AGre consult’

Formations et consell en sécurité alimentaire
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5. Les réflexes a avoir :
e Porter un masque systématiquement en zone de production en cas d’infections
respiratoires
e Se laver les mains a chaque entrée en cuisine
e Fermer les portes des différentes zones, surtout celles qui sont réfrigérées
e Interdire l'entrée dans les zones propres a toute personne qui ne porte pas une tenue
adaptée (Kit visiteur = tenue jetable disponible)
e Protéger toute blessure par un pansement et porter dans ce cas un gant jetable changé
aussi souvent que les mains sont lavées.

‘\‘;o Acces interdit a toute personne
PAUSE CAFE b iog emiieg étrangére en cuisine
Int:‘rhdlclion demanger ___ ..., 1’;3;; ::;: ?:éer;';:: :::;

identifices.
Intervenants, demandez

= (Cel) < s Tt
votre kit visiteur !

PORT DES BIJOUX

PAUSE CIGARETTE

L‘amlﬁ;rfg?tr; érée Interdiction de sortir des
ainsi que les boucles locaux avec la tenue de

d'oreilles, dans la travail
mesure ol elies sont

englobées dans la HYGIENE

charlotte Avoir un niveau
d *hygléne corporelle f
satisfaisant @ nsuct

6. Le Plan de Maitrise Sanitaire :

Le Plan de Maitrise Sanitaire est présenté a tout nouvel arrivant et . e
reste consultable en permanence dans le bureau du chef de cuisine. L
Tous les agents s’engagent a le connaitre et a appliquer les
procédures relatives au poste qu’ils occupent.

Plan de Maitrise Sanitaire restauration
Culsing indépendante + régime déregataire + PAD

Les instructions de travail sont présentées au nouvel arrivant par le
chef de cuisine ou la responsable hoteliere avant la prise de poste
(formation interne et accompagnement sur poste de travail).

EHPAD Les Monts du Matin W Date de création : 16/11/19
Les Monts du Matin
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Service restauration | | Numéro de version : 2.0

PRO 2 : Maintenance des locaux et matériels

La maintenance des locaux et des équipements est primordiale pour conserver un
environnent sain et des équipements fonctionnels. Celle-ci doit étre la plus réactive et efficace
possible.

2.1 Organisation générale des opérations de maintenance :

; Le référent maintenance de la cuisine est le chef de cuisine : Jéréme SAEZ. C’est
lui qui est prévenu en cas de panne ou de problémes techniques et qui assure le
suivi des opérations de maintenance préventives et curatives.

<

Il fait appel directement a ’homme d’entretien interne pour les petites
réparations ou au cuisiniste en cas de probleme majeur affectant le
fonctionnement des frigos, congélateurs ou des appareils de production (+
mail a la direction + responsable hoteliere), effectue des relances et s’assure
du bon déroulement des opérations. En cas d’inexécution ou de mauvaise
réalisation, il prévient la direction qui assure le suivi jusqu’a la résolution du _
probléme (tableau de suivi des DI et relances). Les devis importants et toutes &
les autres interventions nécessitent une validation par la direction.

Processus maintenance :

Maintenance curative suite a une panne ou
un probleme technique li¢ aux locaux ou
équipements indispensables (frigo,
congélateur, appareils de production)

l

Informer le chef de cuisine
= référent maintenance

l

Le référent demande une intervention
aupres de I’homme d’entretien en
interne ou du cuisiniste : SEMA
(confirmation par mail + copie a la

Direction et responsable hotelicre)

v v

Planification de I’intervention en dehors des périodes d’utilisation de la cuisine.
Informer le référent de la date d’intervention et du prestataire.
Informer le référent avant et aprés ’intervention.

Tracabilité des actions de maintenance enregistrées (tableau de suivi des travaux de
I’homme d’entretien, facture ou Bons d’interventions pour les intervenants extérieurs)

Maintenance programmée
Existence ou non d’un
contrat conservé au bureau

Lo L CLILICULICIL UCD 1IUCAUNX .
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Carnet de sanitation consultable sur site

Entreprise de . . Fréquence Modalités de
Locaux . Actions menées ye . .
maintenance d’intervention suivi
Maintenance Homme Réparations, En cas de Logiciel
divers d’entretien maintenance. .. probléme informatique
Nettoyage et . Bons
BPH désinfection des 1 fois / an . )
conduits d’intervention
VMC, grilles de
ventilation, hotte . I’\Ie_ttoya.ge et Suivi des
Equipe de désinfection au . . s
2 . 1 fois / mois opérations de
cuisine LV des grilles N/D
des hottes
Pompage et .
. \ 2 fois / an Bons
BAC a graisses SCAVI curage 'du bac a Et au besoin $intervention
graisses
e GMD / Voir PRO 5 : Plan de lutte contre les nuisibles
Deératisation

2.3 L’entretien des équipements et matériels :

Equipements Entreprise de Actions Fréquence Modalités de
et matériel maintenance menées d’intervention suivi
. Réparations et Sur demande
Equipements . Bons
. maintenance En cas de panne . )
froids o éventive du ou d’intervention
Lave-vaisselle Frigoristes p . X Facture
locaux matériel dysfonctionnement
) Réparations et r deman
Equipements SEMA cparations e Sur demande Bons
maintenance En cas de panne . )
chauds : fours, , . d’intervention
. préventive du ou
feux vifs... , . . Facture
matériel dysfonctionnement
Fournlssefur de Vérification des
Centrale de produits dosages et du 1 fois / an au Bons
lavage, appareil | d’entretien ou & . - .
de dilution homme bon minimum d’intervention
$entretien fonctionnement

EHPAD Les Monts du Matin

Service restauration

o RIARTE

Les Monts du Matin

Date de création : 16/11/19
Numéro de version : 2.0

PRO 3 : Plan de Nettoyage et Désinfection

Version :
2019-2

Date de création :
Novembre 2019
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Le plan de nettoyage et de désinfection de I’établissement se compose de :

W La liste des produits utilisés (nécessairement de gamme professionnelle, contact

alimentaire et respect des Normes NF/EN)

dangers dis aux réactions chimiques
entre produits incompatibles :

c'est le mélange de produits qui est dang
projection Mél ‘
des produits h ﬂng;e oA
de produits !

incompatibles

degagement
d’'un gaz toxique 1 L
brusque réndin_‘:n
dégagement explosive
de chaleur

1 Les fiches techniques et de sécurité de chaque produit consultable sur site

m  Un planning de nettoyage / désinfection

m  Un plan de vérification du nettoyage (feuille d’enregistrement)

m  Un plan de controle de I’efficacité du nettoyage : visuel, lames de surface

LE TACT = indispensable pour un bon nettoyage et une désinfection
efficace :

Frotter, vaporiser...
Certains produits

peuvent agir par simple
application alors que
d’autres nécessitent une
action mécanique.

Action
meécanique 4

r _________ |
Temps d’action = temps de

|
I pause : |
|"'si le temps d’action est trop |
| court, le produit n’aura pas |
:_ le temps d’agir !!! |

- Temperature

Date de création :
Novembre 2019

Version :
2019-2

3@ Dilution :
Certains produits non
dilués pourront étre
dangereux

Une solution trop diluée
n’aura pas l'effet
escompteé.

B

Utilisés a froid ou a chaud, les |
produits n’ont pas la méme |
capacité d’action !!! |
Il peut aussi étre trés dangereux |
I de ne pas respecter la T°C de |
i dilution (Emanation de gaz). |
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1. Liste des produits de nettovage et désinfection:

Plan de Maitrise Sanitaire

Tous les produits utilisés pour assurer le nettoyage et la désinfection au sein de la cuisine
sont décrits dans le tableau ci-dessous (fiches techniques & FDS disponibles sur site).

NOM DU BACSURF Spray désinfectant DFH MANULAV
+
PRODUIT EL 300 TECHLINE | dégraissant | DL 1 & RINSE 15
Action/Nature Nettoyant Desmfegtant a Nettqyant Détergent alcalin Détergent
q ‘s action rapide sans | Dégraissant . .
du produit désinfectant . . pour fours vaisselle mains
ringage alcalin
Automatique — .
D \ Ar 310 . . 1 ’
Vet ose 1a3% Prét a I’emploi 2a5% verser dans le > gt 1tr§ d"eau
d'utilisation . . (0.5%)
réservoir du four
Tp °C Eau froide ou . Eau chaude (cycle | Eau tiede a
d'utilisation tiede = 40°C Ambiante Eau chaude automatique) chaude
S min : . .
"l'"em.p > bactéricide 30 secondes Actlgn I'cycle de 1 avage ,ACU.OH
d'action . - mecanique automatique mecanique
15 min : fongicide
Sonfie de Friteuses et Prélavage
temperature hotte de avant passage
Utilisation Sols et surfaces | Couvercle boites, . Lavage du four de Nt passag
. L cuisson . obligatoire au
pour de la cuisine poignées de porte, cuisson
. (trempage des LV pour
plans de travail, . . .
. grilles) désinfection.
surfaces nettoyées
Centrale de Pabier 4 usace
Matériel utilisé nettoyage, ap g Balais brosses, Grattoir,
. . unique ou lavette /
avec le produit | lavettes, balais g raclettes lavettes...
humidifiée
brosses, raclettes
Oui . NOI} \ .
Laisser sécher a C a1 Oui C
. Pour les surfaces e R Oui a ’eau Oui a ’eau
Rincage I’air libre apres . .
en contact avec . : claire . claire
. avoir frotté 30 automatique
les aliments.
secondes
Lieu de Réserve de produits d’entretien dans la cuisine (stock tampon) ou local de stockage des
stockage produis d’entretien de 1’établissement.

Suite de la description des produits :

Version :
2019-2

Date de création :

Novembre

2019
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Plan de Maitrise Sanitaire

NOM DU

PRODUIT ACTILAYV L KEO RINCAGE | ACTIDETARTRE L
Action/Nature Liquide de l.a vage| . Détergent vaisselle
. pour machine a | Liquide de rincage :
du produit . mains
laver la vaisselle
Dose Automatique Automatique
d'utilisation la 3,gr / litre 1 a 2gr/ litre d’eau > 210 gr/ litre d’eau
d’eau
Tp °C Eau chaude Eau chaude Eau chaude
d'utilisation 50 a 60°C 70 a 80°C
"l'"emps 1 cyc1§ de lave- 1 cycl§ de lave- Action mécanique
d'action vaisselle vaisselle
Utilisation Lavage vaisselle | Lavage vaisselle Prelavage avapt
. ) passage obligatoire au
pour en machine en machine

LV pour désinfection.

Matériel utilisé

Lave-vaisselle,

Lave-vaisselle,

Grattoir, lavettes...

avec le produit paniers paniers
Oui Oui
Ringage Oui a I’eau claire
automatique automatique
Lieu de Réserve de produits d’entretien dans la cuisine (stock tampon)
stockage ou local de stockage des produis d’entretien de 1’établissement.

2. Matériels de nettovage :

Parmi le matériel de nettoyage et de désinfection utilisé, on récence :

Version :

2019-2

Date de création :
Novembre 2019
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- Chariot double seaux pour les sols non équipés de siphons + franges plates (changées
apres chaque utilisation).

- Centrale de nettoyage et de désinfection, balais brosses et raclettes utilisés pour les
sols et surfaces de la cuisine, les chambres froides et le sol de la réserve ainsi que le
véhicule de livraison (nettoyage intérieur 1 a 2 fois / semaine).

- Des lavettes de couleur sont utilisées pour le nettoyage et la désinfection des

surfaces : changement de lavettes tous les jours et trempage dans une solution
désinfectante (BACSURF EL 300) entre deux utilisations.

3. Organisation et planning de nettovage / désinfection :

La cuisine (zone production, zone plonge, réserves, vestiaires) est nettoyée et
désinfectée par 1’équipe de cuisine (cuisiniers et ASH) selon les modalités du plan de
nettoyage et de désinfection. Ces plannings sont affichés dans les locaux de la cuisine. Ils
définissent les modalités générales de nettoyage et désinfection : surfaces a nettoyer, produit a
utiliser, fréquence, dose d’utilisation et méthode.

-|. B et Tl oo e v
AR i osETTaacE | T | L[ iy e T e
Lon Moner du Matin|  F7OF PESINFECTION | i APTRR—
B Ol |l
Y - - p— | IR —
|y = “l e
LA DALLES - e
% e - " gy
D smoteramon e SO e o = % ox ==
o
T T R e piss
(-
—
% [ T - Lo
iz — =
T e DT e P
e e
a— — . -
BOGTIVE e L N —

P ienigries s corsfuces o s e, o e o anu

Le véhicule de livraisons est nettoy¢ et désinfecté par le livreur 1 a 2 fois / semaine.

3. Modalités de suivi des opérations de nettovage :

Le responsable du nettoyage est Le chef de cuisine. 1l

contrdle régulierement que les opérations de nettoyage soient YALRATON O PRI OR GeTFOYAGE RLBE

Zone ; PLONGE — sraa

Version : Date de création :
2019-2 Novembre 2019
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EHPAD Les Monts du Matin - Besayes Plan de Maitrise Sanitaire
menées selon le plan de nettoyage, vérifie que les feuilles d’enregistrement soient bien
remplies et supervise le suivi de I’efficacité du nettoyage.

Les agents renseignent une fiche de suivi pour chaque secteur, a chaque fois qu'une
opération de nettoyage et de désinfection est réalisée (fiches mensuelles). Celles-ci sont
contrdlées et archivées par le chef de cuisine en fin de mois.

4. Modalités de suivi de I’efficacité du nettovage :

Afin de s’assurer de I’efficacité du nettoyage et de la désinfection, I'établissement fait
appel a un laboratoire indépendant agréé : AGROBIO. Le Chef de cuisine reahse 1 lame
de surface tous les 2 mois en privilégiant les surfaces en 1 Aha
contact avec les denrées alimentaires.

Si les résultats ne sont pas satisfaisants, le chef de cuisine
cherche les causes, modifie au besoin le plan de
nettoyage (augmentation des fréquences par exemple) ou
rappelle a 1’équipe de cuisine les bonnes pratiques de °
nettoyage et de désinfection. Des actions correctives sont

menées systématiquement lors d’un mauvais résultat

(modification du PND et nouveau controle de surface,

une fiche d’anomalie permet de tracer les événements).

Guide de prélévement :

Le prélevement est assuré en priorité sur les surfaces et le matériel en contact direct avec les
aliments (vaisselle, plan de travail, frigo...). Voici quelques exemples de prélévements
possibles :

- Plans de travail de la zone des préparations froides

- Planches a découper

- Lames de couteaux / bol mixeur et girafe

- Appareils de production, robot coupe

- Bacs inox, bacs plastiques

- Ustensiles

- Assiettes, verres ou couverts en sortie de lave-vaisselle
- Frigo (intérieur des parois, étagéres...)

- Points de contact (poignées de porte, frigos...)

Version : Date de création : Page 21 sur 38
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EHPAD Les Monts du Matin
Service restauration

W

Les Monts du Matin

Date de création : 16/11/19
Numéro de version : 2.0

PRO 4 : Instructions de travail relatives a I’hygiéne par poste de travail

Des protocoles spécifiques viennent donner des instructions complémentaires relatives a
I’hygiene pour chaque poste de travail. Ils sont affichés dans les secteurs concernés :

- Protocoles restauration

- Protocole d’ouverture des boites de conserve

- Protocole de lavage des mains

- Procédure de décontamination des fruits et Iégumes

- Protocole de décongélation

- Protocole d’utilisation des planches a découper

- Protocole de décontamination des conditionnements de mati¢res premieres

- Protocole de gestion des plats témoins

- Planches d’étiquettes pour identifier les produits entamés, en cours de décongélation ou en

cours de production.

Décontamination des fruits et légumes frais au vinaigre blanc a 8% d'acide acétique:

1. Sortir les fruits et Iégumes de la chambre froide des F&L et
transférer en zone lagumeria.

2. Remplir I'évier propre avec une solution d'eau +
vinaigre (1/2L de vinaigre pour 10L. soit 3L de vinaigre

|
QI # pour le bac plein), immerger les fruits et légumes non

@pluches et laisser trempar au moins 5 min
. : 3. Rincer les fruits et légumes abondamment & I'eau
- potable puis les égoutter. Les mefire ansulte dans un plat
= ou bac propre avant le transfert en armoire froide positive

du jour ou I'envoi 8n cuisine pour la production du jour.

1’ . Sauf les frults rauges => juste un ringage a I'eau claire
5

@ NSuLt Less Mbonts o

: aucune décontamination ou rincage & 'eau
avant l'envel sur les chariols de service ou pour ls PAD

o Mafin - Dl de cralion 16113018~ Version 0°1.0 :;m

Ouverture des boites de conserve

Les hulles comestibles ufilisées pour frire sublssenl une altération lors de leur
utilisation prolongée. Cette altération se traduit par la formation de composés polaires

préjudiciables pour la santd humaine

Qui? Le responsatile des cuissons du jour
Quand 7 L controle des huiles dolt étre systématique aprés chague bain
Comment 7 Avec le testeur & huile OLED TEST (tubes)

Que faire en fonction du résultat 7

51 | concentration de CPT est evaluge < 25%, I"hulle paut atre reutilisée apres avoir
&t2 filtrée ot stockée dans un biden propre identifie.

§j la concentration de CPT est > 25 %, huile doit dtre jetée (& la déchetiaria)

Attention, boites de conserve & ne pas ouvrir (risque de botulisme)

BCEE B

Boite caboasée Bioite fintée Boiterowlite  Boite bombée  Baive flochée

Arefuserala

livraison ou a détruire

1. et dé le
dulnkctarlt agréé contact alimentaire sans ringage obligatoire (spray TECHLINE)

2. Ouvrir la boite

2 Les microbes et les Jeter la boite
= résidus d'unne de et nettoyer
rongeurs peuvent e louvre boite
\ J trouver sur le
b 4 couvercle il faut les "
eliminer |
i @ 151 Les Monts i Matin = D de créabon 16412018~ Vesmion 10 2w

Version :
2019-2

ainsi que la peinte de I'ouvre boite avec un produit

w

Date de création :
Novembre 2019

Enregistrement : Une fiche do sulvi de la qualité des hulles doit &#lre renssigneée lors
de chaque contrdle =  chaque utilisation {fiche de suivi papier)

e Monts du Mabn - Date de oiahon 160412048~ Vession 140

@ nsult

o Whoean e st

Protocole de conservation des plats témoins

C'est une obligation de conserver, au moins 5 jours (7 jours an pra:
100gr de tous les plats prépares en cutsine el consominés

E), Une portion de
moins 2 personnes.

A comserver mais facultatif

A conserver obligatoirement

et tous les frusts (ear ils som
mdcs) melon (idem fras)

- fromages an vaton trudividoelle (type babybely
- desserts lactés industrials individiels (typs
VAo, Viennois, crémes, glaces incustrielles)
- Biscuiis secs, cake individuel
- aalarles de frits fras ou fruits 2w sisop -
compots e coupells imdustrells o confitures de
fruits (cuit at rée sucrd)

- viande st p du jour +

- feuilletés, pirzas, quiches

- salades compoates womate, thomn, enfs,
crevertsa, e, potame de teme, crudids

- charcuteries, hors d'ceuvre, saucisson sec
pités, corllettes froides,

- snupe de [dgumes

- peltessenies (ackues, piteau 4 La créme)
- Tous Ies plats mixds

Le ropas témoin est préevé en milieu ou fin de sarvice pour IEHPAD dans un sac fermé
daté du jour de ammation et identifié avec la dina

i PAD sont conditionnés en barguett:
on =1 accompagne s tournde, avant '

&n chambre

tour de lvralson

Arention : cas portions sont analysés uniquement sur la demands de In DOPP en cas da suspicion
de TIAC — Ne [amais ke donner au laboratoire qui assurs be suivi mcrobloingiqus.

Les Monts du Maln — Cale de création 16712018 eermion 1 0
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Gestion des produits entamés / DL.C Internes apres ouverture

Protéger les aliments entamés, indiquer la date d’ouverture et conserver I’étiquette de

tracabilité avec le produit.

Durée de
. . . . Mode de
Produits entamés conservation apres )
conservation
ouverture
Lait, creme UHT, fromage a pate molle
Fruits au sirop, compotes
P, comp 143
Produits en cours de décongélation
Patisseries décongelées
Coule d’ceufs (ceufs liquides en bidon) ou 142 Frigo du jour entre 0 et
ceufs durs en sachets 3°C
Légumes IV et Véme gamme 42
Fromage a tartiner, emmental, fromage blanc 143 Ni boite de conserves, ni
battu en seau cartons dans les frigos
Mozzarella J+5
Refermer les emballages
Produits appertisés ou pasteurisés type mais, 142 et/ou filmer puis dater
thon, compote... du jour d’ouverture
Conserves peu périssables : cornichons,
peup J+14

concentré de tomates, olives...

Beurre

DLC indiqué par le
fabricant

Mayonnaise industrielle en seau et sauces

DLC indiqué par le
fabricant, sinon : J+21

Produit d’épicerie bruts (biscuits, féculents, e Placard

.. . DLUO indiquée par le ,

épices...) et aromates secs (curry, épices, fabricant Tempeéerature

herbes déshydratées...) ambiante
AUCUNE

Egrené de boeuf

Ne jamais décongeler

avant utilisation et ne

rien conserver apres
ouverture.

Version :
2019-2

Date de création :
Novembre 2019
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EHPAD Les Monts du Matin

Date de création : 16/11/19
Numéro de version : 2.0

oA

Les Monts du Matin

PRO 5 : Plan de lutte contre les nuisibles

- Le contrat avec le prestataire chargé du suivi : BPH ou GMD

,:,'j*; Le plan de lutte de la cuisine comprend :

- Une trace des interventions est gardée sur place (Rapport d’intervention)
- Un plan détaillé des pieéges (nature produit et type) est présenté ci-joint
- Les fiches techniques et fiches de sécurité des produits utilisés conservées sur site

1) Moyens de lutte contre les INSECTES VOLANTS (mouches, abeilles, guépes, ...)

Moyens :
- moustiquaires [
- lampes UV []
- autres []

Produits utilisés :

Pas fenétres en zone de production.

Responsable de 1'exécution =

/

Fréquence de controle =

Visuel : signalement des anomalies au référent maintenance

Responsable du contrdle =

Référent maintenance

2) Moyens de lutte contre les INSECTES RAMPANTS (blattes, fourmis, ...) et les RONGEURS

(rats, souris, ...)

Lutte contre les insectes rampants :

Moyens : Produits utilisés :
) 1nstect101de S Pieges a blattes (préventif = glue + phéromones) + Goliath Gel (traitement
- autres curatif en cas de présence avérée) + piéges a fourmis si besoin
Responsable de I'exécution = | GMD ou BPH
Fréquence de controle = 2 fois / an

Responsable du contrdle =

Référent maintenance

Lutte contre les rongeurs :

Moyens : Produits utilisés :
- breges S Boites a appats fermées + produits sous forme de pates de type
) potlson ] DIFENACOUM (uniquement dans les zones ou ne sont pas manipulées les
- autres denrées nues).

Responsable de I'exécution = | GMD ou BPH

Fréquence de controle = 2 fois / an

Responsable du contrdle =

Référent maintenance

Version :
2019-2
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A bas les 1 cibles !

L'ennemi 2 ahattre ?  Pourquoi ? Organisez ['offensive !

-um s Mﬂm& hmmmmmm,h
m m:m

Les moyens de |utte préventifs
= |es honnes pratiques professionnelles

1) Protéges V'accis aux iocaw, Les nuissbies s'inkroduisent par des espaces minuscules (< 10mm)
= Les portes et fenBtres dowent 2tre fermeées hermeétiquement
= Toutes les ouvertures daivent &tre grillapSes (adrations_)
= Boucher les trous et renforces |e bas des portes
/') Suppsimez tout accds & l nourmitune

N i = Fermez de fapon hermétigue les denrées entaméas
-a‘h- — / mummm@mmuﬁm“mmmumm
g | - dans bes endroits |as mains acoessibles $

» Dispaser de boites & ordures étanches et en nombre suffisant
= Tenez caves ef cous en bon état de propreté

B

Les mnyéhs de lutte curatifs

1) Destruction das insectes rampants (gel insecticide)

) Diestaction des mngeurs (postes d'appatags bien localisés dans les récenves siches et Beux da
stockage. Mettre des siphans anti-retour.

) Destnsction des nsectes volants : installer des lampes anti-ineactes 3 lentrie des zones 3
protéger. Pensez 3 nettoyer ke collecteur régulitrement |

pense-bite

| Pense-

Suivre was actions grace 3 un plan de kutte contre les nuisdbles daires pour traquez

I'enmemi |

» Faire un récapitulatif de tous les moyens de lutte préventifs et cuatis mis en
place. Pensez & numénater kes pidges pour wénifier qu'ils ne disparaissent pas
» Diéfimir une fréquence de comtride des différents pisges

» Migtire en place des adions comectives en s de défaillance

NE: Le remars & un prestataire homologué fadilite cette gestion
et garantit Uemploi des dispositifs autorisés et homologués.

Type de Nuisibles i ges/Produit Fréquence 2y
Romgeurs Applts! 1 fvis par an
l-:ﬁr.u:ﬁﬁ Wﬂﬂﬂlf ‘Bi!m'lumﬁ'n
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EHPAD Les Monts du Matin oA Date de création : 16/11/19
Service restauration Les Monts du Matin Numéro de version : 2.0

PRO 6 : L’ Approvisionnement en eau

Le plan de I’établissement ci-joint fait apparaitre les différents points d’eau numérotés.

* QOrigine de I’eau :
L’eau potable utilisée dans les locaux de la cuisine provient du réseau public. Elle est
délivrée par le S EAUX BARBIERES BESAYES. Voir facture d’eau ci jointe.

Si I’eau du réseau
est déclarée non
potable, servir de
I’eau minérale.

* Dispositif de traitement de I’eau :

L’eau du réseau public qui arrive dans 1’établissement est acheminée vers les différents
points d’eau sans aucun traitement interne pour 1’eau froide. Le réseau d’eau chaude sanitaire
de ’EHAD est adoucie (adoucisseur général) : la lave-vaisselle est branché sur ce réseau. Les
fours sont reliés a un adoucisseur indépendant. Ne pas cuisiner avec 1’eau adoucie.

Les eaux résiduaires se jettent directement dans le réseau d’eaux usées communales.

* Analyses de potabilité de I’eau :
L’eau potable du réseau de Besayes est régulicrement analysée dans le cadre du
controdle sanitaire de 1’ Agence Régionale de Santé ARS.

Une analyse de potabilité¢ de I’eau en interne sur un point d’eau de la cuisine est réalisée une
fois / an au minimum par le laboratoire CERES.

Parmi les points de contrdles, seront testés alternativement (I’eau froide aux différents
robinets de la cuisine) :

Planning prévisionnel des prochains prélévements :

Avril 2019 : Evier de la 1égumerie (n°2)

Avril 2020 : Table du chef des préparations froides (n°6)

Avril 2021 : Table de déboitage (n°3)

Avril 2022 : Plonge batterie = point d’eau servant aussi au remplissage des casseroles
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PRO 7 : Maitrise des températures (stockage, production)

1.1 Plan de surveillance des locaux de stockage :

Les températures des enceintes de stockage (chambres froides, congélateurs, frigo du jour...)
sont surveillées quotidiennement pour garantir le maintien de la chaine du froid.

La cuisine est équipée d’une centrale métrologique reliée a une systéme d’alarme mais les
agents effectuent également un relevé des températures 2 fois / jour.

Modalités
- . . T® Systeme de d’enregistrements
Désignation Contenu Te cible i ystel , g .
critique surveillance d’alertes et actions
correctives
) Produits finis
Chambre froide conditionnés en 04 3°C > 40C
PF N°1 barquettes ou en
plats inox
Local Conditionnement & Controle visuel a | | .
; i o ° arme automatisée
allotissement allotissement des 12°C > 15°C chaque ouverture g
N°2 barquettes du PAD sonore et visuelle.
\ Intervention du chef
Local Préparations des Thermomeétre de cuisine ou des
préparations entrées et desserts / 12°C > 15°C dans chaque 1 de nuit
froides N°3 dressage enceinte sous vertieurs ¢e nutt.

Armoire froide | Produits finis dressés température E d

réparations prét a servir, 0a3°C > 4°C dirigée + A
prep fromages, entrées et tral dépassement des
froides N°4 desserts ,feri rale seuils critiques,

A o froid Produits entamés et metrologique informer
rrn(?lre roide encours d; 04 3°C > 40C . immeédiatement le
du jour N°5 production : mises en Controle et . .

. chef de cuisine ou la
place enregistrement direction pour mise

Armoire froide Produits Laiti de la température 1 d’p ti

BOF N°6 “ovoproduits | 024°C | >5°C | manuel (avee | 7 PECET CEC RO
thermomeétre immédiate

Chambre froide |  Fruits et légumes mntetieur) 2 fi)-ls

; ; éme 5 40 o ar jour : matin , )
F&L N°7 frais ou 4éme ou 3 0a4°C >35°C p Jet Soir Une fiche d’anomalie
gamme -,
. est renseignee
Viandes et Fait parle chef |- 0 ati ue%nent en
Chambre froide charcuteries + de cuisine ou le chs de rc?bléme afin
andes N°8 produits en coursde | 0 a4°C >5°C second ou ASH. d P I évé
viandes décongélation + plats € tracer I'evenement
témoins
hambre froi .
c a b N 00 de Produits surgelés -20°C > -18°C
négative N°9

Voir ci-joint les modéles de fiche d’enregistrement des controles manuels.
Une fiche d’anomalies est ensuite renseignée par le chef de cuisine pour tracer les causes, les constats
et les actions correctives engagées (contréle T°C produit, transfert dans une autre chambre froide ou

destruction de la marchandise ayant subi une rupture de chaine du froid importante.
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Actions correctives en cas de panne des frigos et congélateurs

Un relevé quotidien des chambres et armoires froides positives et négatives est réalisé tous les
matins a la premiére ouverture de 1’enceinte et tous les soirs.

Si la valeur relevée est supérieure a la limite critique (voir tableau page précédente), prévenir
immédiatement le chef de cuisine ou la direction ou la responsable hételiere.

Celui-ci met en place une surveillance particuliere de 1’enceinte concerné : relevé de
température toutes les 30 minutes et rédaction d’une fiche d’anomalie qui trace 1’événement.

Si la température redescend en moins de 30 minutes a la température cible (exemple entre 0 et
3°C pour le frigo des entames ou les chambres froides produits finis), aucune action n’est
entreprise, la fiche d’anomalies est soldée.

Si la température ne redescend pas en moins d’une demi-heure a la température cible, régler
I’armoire froide avec une température cible plus froide (SET) puis continuer le relevé de
température toutes les 30 minutes.

Si la température cible n’est pas atteinte en moins d’une heure, contréler la température des
produits stockés a I’intérieur et si possible (voir tableau ci-dessous) : transvaser le contenu
dans une autre enceinte équivalente (au méme étage et de méme température cible). Faire
intervenir 1’entreprise SEMA.

A) Chambres froides négatives et congélateur :

- le produit est toujours congelé, pas de décongélation,

Silpiite 5°C | utiliser les produits a risque (denrées animales, viandes, ...) dans les 48h

Si Tp entre -5°C et | le produit est décongelé et vous avez a le consommer sur 3 jours avec un
+4°C inclus maintien obligatoire a +4°C maxi

Si Tp sup a +4°C | on jette tout, sauf le pain et les viennoiseries cuites que I'on peut
(5°C ou plus) consommer sans risque

B) Chambres froides positives ou armoires froides :

SiTpinfouégala [ consommer les produits dans les 48H,
+6°C - sauf produits peu sensibles (fruits et Iégumes)

Si Tp sup a +6°C I on jette tout, sauf les fruits & légumes

1.2 Plan de surveillance des températures de production :
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Rappels de I’action de la température sur le développement bactérien :

1200 —

100°
Pasteurisation
(destruction des
63° bactéries)

Action de la

Température

10°

00
-20°
Température des aliments a toutes les étapes :

* Températures de stockage
Aliments a conserver T°C réglementaire
Produits surgelés <-18°
Préparations culinaires élaborées a I’avance Entre 0 et 3°C
Morceaux de déoupe de viande, ovoproduits Entre 0 et 4°C

* Température des aliments transformés :
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63 -

39 -

45 -

20-

10-

T°C réglementaire

Opérations
P A coeur

Cuisson a ceeur (sauf morceaux de pieces de viandes rouge :

16ti ou produits pochés) >63°C

De 63°C a 10°C en

Refroidissement rapide des plats moins de 2h

De 3°c a4 63°c en

Remise en température des plats refroidis .
moins de 1 heure

Conditionnement des aliments, allotissement, stockage

produits finis et transport (T°C a coeur des plats) Entre 0 et 3°C

Attention :

e pas oublier de désinfecter la sonde
de température avant de la planter au
coeur des plats a controler !

Utiliser le produit désinfectant a action
rapide sans rincage obligatoire (Spray
TECHLINE)
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La maitrise des températures des aliments en cours de production, lors du stockage ou de la
distribution fait I’objet d’un suivi minutieux et systématique tout au long du process.

Les températures des plats chauds et des plats froids en fin de production sont contrdlées

systématiquement avec un thermomeétre a sonde (2 cceur des aliments) préalablement
désinfecté avec le spray TECHLINE (désinfectant a action rapide sans ringage obligatoire).

Suivi de la température des préparations chaudes en production :

[ SUIVT DU PRODLAT : CUIS=ON-REFROIDESSEMENT REMISE EN TEMPERATURE

Tous les plats cuits font I’objet d’un controle ecmmon o s

systématique et d’un enregistrement : S
Température et heure de fin de cuisson
Température et heure de mise en cellule de

refroidissement
Température et heure de fin de ————
refroidissement rapide (sortie de cellule). :

Durée de remise en T°C > 63°C a cceur = i '

Ce systéme de surveillance permet de garantir que la

température a cceur en fin de cuisson est > 63°c et que le refroidissement intervient
rapidement de >63°C a <10°C en moins de deux heures. La tragabilité du refroidissement des
féculents est également tracée grace a ces controles : le temps de référence du début de

refroidissement correspond donc au temps de fin de cuisson (= coupure a I’eau roide).

Ces relevés de temps et de température sont notés sur la FICHE DE SUVI PRODUITS
présentée ci jointe.

Suivi de la température des plats mixés :

Les plats mixés sont préparés 2 a 3 heures avant le service pour les plats chauds et 1 heure
maximum avant le service pour les plats froids.

Les plats chauds sont mixés a froid avant remise en température. A chaque mixage de plats
chauds, sont controlés :
- L’heure et la température avant mixage
- L’heure et la température de mise au four en fin de mixage
- L’heure et la température de fin de remise en température
(<1h apres la mise au four) Maintenir ensuite au four a 90°C
100% de vapeur (T°C a ceeur > 63°C). =

Les plats froids sont mixés a froid et font I’objet des contrdles suivants :
- L’heure et la température avant mixage -
- L’heure et la température en fin de mixage
- Si la température > 3°C, passer les plats mixés en cellule pour
atteindre une T°C comprise entre 1 & 3°C eu cceur des plats
(attention de na pas congeler les plats). Placer ensuite en o s
armoire froide des produits finis. T

Ces controles sont enregistrés sur les FICHES DE SUIVI DES MIXES
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Procédure de refroidissement rapide des plats chauds

Certains aliments ayant subi une cuisson doivent étre refroidis dans le respect de la
réglementation en vigueur par tout moyen tel qu’il soit sous réserve qu’il ne présente aucun
danger vis-a-vis de la qualité sanitaire du produit fini :

La réglementation impose :

Passage de 63°c a 10°C a ceeur de ’aliment en moins de 2 heures puis stockage a T°C <
3°C

T°C a coeur
+63°C

T°C a coeur
2 heures max? +10°C

L’établissement dispose de deux cellules de refroidissement (+ une troisiéme en
commande). La capacité de refroidissement actuelle semble suffisante.

Dans tous les cas, tous les plats doivent étre refroidis selon le baréme suivant. Tout plat
subissant un refroidissement trop long (de 63°C a 10°C en plus de deux heures) doit étre
jeté (risque de multiplication bactérienne importante = risque de TIAC !).

Tous les cycles de refroidissement doivent étre tracés sur la fiche correspondante. Il est
impératif que le cuisinier en charge du refroidissement reste en cuisine jusqu’en fin de
refroidissement pour vérifier la température au cceur des plats. Les plats ne peuvent pas
étre maintenus en cellule de refroidissemnt toute la nuit !

Si le refroidissement est trop lent : passage de 63°C a 10°C en plus de
deux heures : prévenir le chef de cuisine et jeter ’aliment !
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Les 8 recommandations pour une utilisation optimale :

1. Bien désinfecter la sonde avant de la planter a cceur du produit

2. Respecter les poids défini par le constructeur et bien répartir les plats dans
I’enceinte de la cellule

3. Bien répartir la denrée dans un plat en limitant la hauteur a Scm

4. Remuer les denrées compactes (ex : purée, viande en sauce) au bout de 1h avec
une spatule propre

5. Enlever des ustensiles de service

6. Vérifier systématiquement que le refroidissement de 63°C a 10°c a eu lieu en
moins de 2h. Sinon appliquer I’action corrective correspondante.

7. Enregistrer tous les cycles de refroidissement (produit, date, durée, T°C au début,
T°C en fin de cycle...) sur la feuille de suivi.

8. Nettoyer et désinfecter la cellule apreés chaque utilisation.

Le riz, les pates, le bl¢é et les autres céréales cuites a 1’eau : refroidissement sous I’eau froide
courante en zone de préparations chaudes pour couper la cuisson (oui= dans le bacs de
plonge batterie le matin) puis une mise en cellule (cau froide du réseau analysée au moins 1
fois /an pour vérifier sa potabilité) est acceptable dans la mesure ou la consigne est respectée
(de 63°c a 10°C a cceur en moins de 2 heures). Le temps de réfernce du début de
refroididssement correspond donc a I’heure de début de refroidissemnt a 1’eau froide = fin de
cuisson (voir fiche d’enregistrement de controle du refroidissement).

Enregistrement :

Chaque cycle de refroidssement doit faire 1’objet d’un enregistrement systématique :

Dans le cas d’un refroidissement alternatif, le noter également sur la fiche de suivi des
refroidissements en précisant I’heure et la température de fin de cuisson (= début de
refroidissement a 1’eau) et ’heure et la température de fin de refroidissement.
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PRO 8 : Procédure de controle des marchandises a réception

Qui?
Les contrdles a réception sont réalisés par le chef de cuisine ou le second ou ASH (protection
de sa tenue de travail avec une sur-blouse identifiée « Livraisons »).

Quand?

Le contrdle qualitatif et quantitatif intervient systématiquement lors
de chaque réception d’aliments livrés par les fournisseurs.

Le controle des températures est réalisé dans le hall ou sont réceptionnées les
matieres premieres.

Comment ?
Lorsque le fournisseur se présente, sont controlés :

P L'aspect général des conditions de livraison

» La température des produits frais et surgelés

P L'intégrité de 1'emballage et I'aspect visuel du produit
» Le respect des DLC/DLUO

» La présence d’une étiquette complete

La température des denrées a réception est inscrite directement sur le bon de livraison
mais aussi sur un registre a réception.

En cas d’anomalie, une fiche d’anomalies est renseignée et la marchandise est refusée
(nature de la non-conformité, description de 1'anomalie et action corrective menée).

Criteres d’acceptation
Les criteres d’acceptation des matiéres premieres ainsi que les controles a effectuer
spécifiquement pour chaque catégorie de produits sont présentés pages suivantes.
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Les températures des marchandises réceptionnées doivent €tre controlées systeématiquement avec un
thermometre a sonde (entre deux paquets) ou avec un thermometre infrarouge.

Marchandises Température normale Limite de refus systématique
- Produits surgelés (viandes, poissons, légumes, _18°C > _15°C
glaces)
- Prodllrj;ts frais fragiles (Vla}ndes, pr,odults de 4 04+ 4°C > 1 6°C
et 5" gamme, produits a base d’ceufs...)
- Produits laitiers et fromages 0a+6°C >+ 8°C
, - Préparations culinaires élaborées a 0 et + 3°C > 16°C
I’avance
Les actions :
Si température relevee 2) Si température releveée est entre valeur normale | 3) Si température releveée
<valeur normale et limite critique est > limite critique
. .y On refuse
. Pas normal, le signaler au responsable qualité ou svstématiquement et on
OK, tout va bien au chef de production Yo d :
signale pour action
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CATEGORIES

LES CONTROLES A EFFECTUER

(QUAND DOIT-ON REFUSER ?

SEC — EPICERIE
Farine, pates,

- En général il n'y a pas d'agrément sanitaire
- D.L.U.O. (a consommer de préférence avant le)

- Etat de I'emballage, des cartons, des sacs

- Pas d'étiquette (origine fabriquant)
- Si D.L.U.O. dépassée

- Emballages percés, sacs éventrés, cartons

oudres... :
p tachés de gras (beurre, margarine).
- Aspect des denrées , ..
- Denrée moisie
- Présence d'une estampille sanitaire pour les - Pas d'étiquette, pas d'estampille sanitaire
denrées animales et d'origine animale
-D.L.U.O. (a consommer de préférence - Si D.L.U.O. dépassée
BOITESDE [, " ( P P
CONSERVES - Couvercle et/ou serti abimé
- Etat du couvercle, du serti ou de la boite - Boite flockée (bombee, gonflée)
- Boite trés cabossée surtout au couvercle
- Boite rouillée
- Présence d'une estampille sanitaire - Pas d'étiquette, pas d'estampille sanitaire
(N° d'agrément de denrées d'origine animale)
4{D.L.C. (Date limite de consommation ou A - Si D.L.C. / D.L.U.O. dépassée
PRODUITS consommer jusqu'au) ou D.L.U.O.
LAITIERS

(beurre, fromages, -
yaourts, desserts

Température indiquée par le fabricant (6°C)
(entre les cartons ou sacs plastiques)

- Si dépassement de Tp > 3 °C par rapport
a celle indiquée par le fabricant.

lactés) - On refuse a partir de 8 °C
- Etat des emballages et des denrées - Emballages abimés, percés, ouverts
- Denrée abimée, présence d'odeurs
- Présence d'une estampille sanitaire - Pas d'étiquette, pas d'estampille sanitaire
(N° d'agrément de denrées d'origine animale)
- D.L.C. (Date limite de consommation ou A |- Si D.L.C. dépassée
PRODUITS consommer jusqu'au).
SO,U S&VIDE - Température indiquée par le fabricant (4 °C) |- Si dépassement de Tp > 3 °C par rapport
(viandes .et (entre les cartons ou sacs plastiques) a celle indiquée par le fabricant.
charcuteries)
- On refuse a partir de 6 °C
- Etat des emballages et des denrées - Emballages abimés, percés, ouverts
- Denrée abimée, présence d'odeurs
- Présence d'une estampille sanitaire pour les - Pas d'étiquette, pas d'estampille sanitaire
denrées animales et d'origine animale
SURGELES

(viandes, gibiers,
poissons, crustacés,
légumes, plats
cuisings...)

- D.L.U.O. (a consommer de préférence
avant le)

- Température =— 18 °C (entre les sacs
plastiques)

- Etat des emballages et des denrées

- Si D.L.U.O. dépassée
-Si Tp >—15 °C, on refuse la marchandise
- Sachets abimés, ouverts

- Tous les morceaux sont en bloc
(témoin décongélation / recongélation)
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Procédure de controle a expéditions — livraisons & distribution sur site

Cette procédure de contrdle a expéditions est appliquée systématiquement lors de la livraison
des repas en liaison froide vers les clients du portage a domicile ou la micro-créche mais
¢galement lors du service des repas au sein de ’EHPAD.

Suivi de la température des plats au moment des services :

Les plats sont distribués au sein de ’EHPAD lors ...

de quatre SGI’V]CGS COnSéCutlfS : F[CTEDE.SUIVI DES TEMFETATURE DE SERVICE DES PLATS

- Les plateaux en chambre a 11h30 le midi o | e e Il et
et 17h le soir =

- L’Unité Protégée

- Le restaurant aidé

- Le restaurant a 11h50 le midi et 18h30 le

soir

Ils font I’objet d’un contrdle de température ==
systématique (avec le thermomeétre a sonde
préalablement désinfecté) par le chef de cuisine, le second ou I’ASH avant le ler service et
avant le 4eme service. Ces températures ainsi mesurées dans chaque plat servir est enregistrée
sur la FICHE DE SUIVI DES TEMPERATURES DE SERVICE DES PLATS.

Ces plats ne sont envoyés que si :

- Température des plats froids < 3°C (ou<10°C sur un durée limitée a 2 heures)
- Température des plats chauds > 63°C

Livraisons des repas en liaison froide pour la micro-créche : o
FICHE DE LIAISON AVEC LA MICRO-CRECHE
[ semaine du au |
Les plats destinés aux enfants de la micro-créche sont v | senensemameo | kemmoreie
transportés par le cuisinier (chef, second ou ASH) vers la e B e
micro-creéche. Il utilise, pour sortir de ’EHPAD, une sur T
blouse protégeant sa tenue de travail ainsi que des sur s
chaussures. ca
Samed:

Les plats, maintenus depuis 3 jours en chambre froide des
produits finis entre 0 & 3°C sont placés dans une glaciére +
plaque eutectique apres avoir subi un premier contrdle de température au départ de la cuisine
= avant chargement de la glacicre.

Les plats sont ensuite contr6lés a nouveau dés I’arrivée en cuisine satellite (micro-créche).
Ces températures et les horaires correspondants sont tracés sur la FICHE DE LIAISON
AVEC LA MICRO-CRECHE.
Consigne :

- Température des plats froids < 3°C (tolérance jusqu’a 6°C a réception en satellite)

- Température des plats chauds > 63°C
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Livraisons des repas pour les clients du portage a domicile :

Le camion est branché et mise en route par la responsable hoteliere ou une ASH le matin a
8h45 soit environ 1h avant chargement (9h30 a 10h). La propreté du véhicule est ¢galement
contrdlée visuellement par le livreur avant le chargement.

Le véhicule de livraison dispose d’un ATP valide jusqu’en décembre 2021 (voir attestation
ci-jointe).

Une fiche quotidienne est renseignée par la responsable hoteliere ou ’ASH assurant la
distribution des repas du portage a domicile. Cette fiche permer de tracer :

- Le nombre de repas a livrer

- La Date de fabrication des plats + DLC -

- L’heure de début et I’heure de fin de mise en barquettes L

- Les vérification liées au véhicule de livraisons i i

- L’heure de départ

- La température de départ du frigo du véhicule, surface dans la
barquette et au cceur d’un plat

- La température du frigo du véhicule, de la surface et au ceeur
du plat (pris avec un thermometre a sonde désinfecté dans la
barquette du plat témoin) a différents moments de la tournée
(et au minimum en milieu et fin de tournée).

- Les étiquettes des produits livrés sont également conservées au
verso de cette fiche
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	Protéger les aliments entamés, indiquer la date d’ouverture et conserver l’étiquette de traçabilité avec le produit.
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	OK, tout va bien
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