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Paguet hygiene en restauration

 Enjeux * Obijectifs
— Formation des jeunes
apprentis.

— Améliorer la connaissance
de l'action de Etat par les
professionnels.

— Apporter un éclairage
pratique sur des
connaissances théoriques
des formateurs

professionnels.

— Clarifier la réglementation.

— Faire comprendre la
demarche de contréle.

— Promouvoir la mise en
place du Plan de Maitrise
Sanitaire / PMS.




déroulement de la journée :
la matinée

* Réglementation textes et « philosophie de la
nouvelle approche »

V4




déroulement de la journée :

I'apres midi
 Mise en place e Les produits « a risque »
préeparation entrées Quels sont ils et
et desserts comment

Maitrise du risque « maitriser leur risque »

e Les procedes de

conservation en Questions
restauration diverses.

Maitrise du risque
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DDCSPP

 Dans le cadre de la RGPP (revision générale dégpek publiques),
les services vétérinaires ont été intégres dans dabgéesions
Départementales de la cohésion sociale et de lactioytales
populations.
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La réglementation européenme Paquet Hygiéne

Archrtecture des textes communautaires

. o Régles générales Régles spécifigues

Regles spécifiques  d'hygiéne pour toutes d'hygiéne pour les
pour ['alimentation les denrées denrées alimentaires

animale alimentaires d’origine animale

(commerce de détail (hors commerce de

inclus) détail)
Reglement
Professionnels 853/2004

Services _

de controle

NB : Le paquet hygiéne comprend également deux directives : Directive 2002/99 : police sanitaire
Directive 2004/41 : directive d'abrogation




Principes généeraux

* Obligation de réesultat et pas de moyens

— Avant;carrelage-inox...

— Maintenantjes surfaces murales doivent étre bien entretenues,
faciles a laveeet, au besoin, a désinfecter. A cet effet, 'utilisa




REPUBLI QUE FRAN

OBLIGATIONS DES EXPLOITANTS DU
SECTEUR ALIMENTAIRE

» Les exploitants du secteur alimentaire prennentab
échéant, les mesures d'hygiene spécifiques sus/ante




http://galateepro.agriculture.gouv.fr/

Cependant en matiére juridique, seuls les &xtpubliés dans
les éditions papier du Journal Officiel déUnion européenne

ou du Journal Officiel de la République Fragaise font foi.

 site d’information reglementaire delarection
Générale de I'Alimentation (DGAL).

— |l sS'adresse aux professionnels et partenairés de
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La réglementation nationale

e Arrété du 8 juin 2006 relatif al’agrément sanitaire des établissements

mettant sur le marché des produits d’origine arenaal des denrées contenant
des produits d’origine animale

e Arrété du 21 décembre 2009%elatif aux reégles sanitaires applicables aux
activités decommerce de détaild’entreposage et de transport de produits

d’origine animale et denrées alimentaires en camen




Notes de Service

« NDS du 4 mars 2008andes hachéest préparations de viande.

e NDS du 07 ao(t 2006 Recommandations en matietgishiion des
oeufs coquille




Nouveautés

« NDS du 23 mai 201Application de l'arrété du 21 décembre 2009%elatif
aux regles sanitaires applicables aux activitésodemerce de détail,
d'entreposage et de transport de produits d'ormnim@ale et denrées
alimentaires en contenant.




Une Inspection

e Sur quelles bases ?
— La réglementation
— Les quides de bonnes pratigues




L es circuits de commercialisation

e Commerce de détall
— Vente au consommateur final




*Deérogation*

e Pourquot. livrer un autre commerce de détail ou une
collectivité (non agréee)
« Commentsimple déclaration renouvelée annuellement




L’Agrément

 Neécessaire si dépassement du cadre de la dénogatio

* Dossier a depos@réealablement au demarrage de
I'activité
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ode Libell& Résultat

E .. A Localix Motation

Liberté + Eganul * Fraternité Ao1 Environnsment, abords, existence,conception, supericis,sectorisation des locaux Notation
REPUBLIQUE FRANCAISE AD3 Aptitude au nettoyage o & 1a désinfection Notation
Ao4 Maintenance Notation
A0S Circuits d'alr, prévention condsnsation, contaminations asroporiéss Notation
A0S Prévention de l'introduction des nuisibles Notation

. . .
La < rl I I e d 1 I n S e Ctl O n . Agg Points sau, séparation, identification différents circuits sau potable-non potab Notation
p . A1Q Eclalrage Notation
B Equipements Motation

EO1 Lave mains et autres équipements de naett_désinfection & disposition du personnsl Notation

BOZ Equipsmsnts n'entrant pas en contact avec lss denréss Notation

- Z Z Bo4 Equipements sntrant en contact avece les denrdas ou en surplomb des denréss Notation

2 Ve rS I O n Sg e n e ral e 0 u Bos Systdms de contrdle des équipsmsnts MNotation
, . (=10l Engins de transpont des denréss appartsnant & |'établissement Notation

S peCIfI q u e Bo7 Equipsments relatifs aux déchsts Notation
Co1 Hygléne gsénérale du personnel Notation

co2 Conna\ssance des bonnss pratiguss d'hygiéne Notation

et u n e n O uvel Ie ap p roc h e e n Dot Ma1\§r?s premisres alimentaires st ingrédisnts Notatfon

[Blek] Conditionnements et emballages Notation
Dos Produits finis Notation
Cos Produits dangereux Notation
Fluides ou glace Notation

E01 Proprets des structures sans contact avec des denrées Notanon
E02 Propretd des structures au contact des denréss Notation
ECz Contrble & réception et expédition Notation
Eo4 Hygiene des manipulations des denréss st comportement du personnsl Notation
E05 Hygiens des manipulations des conditionnements et des emballages Notation
E0S Gestion des produits dangsreux Notation
[={o]:] Vérification, résultats des autocontrdles produits, réactivite Notation
E10 Gestion des déchets st das sous-produits animaux Notation
Efd Maltrise das nuisibles et contaminations liées & I'environnemeant Notation
E12 Respact des exigences spéacifiques Notation
E1203 Maitrise températurs Notation
Ef208 Fabrication de la viands hachée et autres processus spaciliguss Notation
Ef224 Informations du consemmatewr Notation
E13 Respect des exigences en tragabilité, retrait des produits, gestion des NC Notation
Fo1 Conformité des activitds observées aux enregistraments, agréments, auterisations Notation
Notation

Go2 Plan de |utte contrs les nuisibles Notation
G032 Plan de nettoyage et de désinfection et plan de maintenance Notation
Go4 Procadures relatives a I'hygigns du personns| Notation
Go5 Plan de formation du personnsl Notation
Gos Suivi médical du personnel Notation
Go7 Qualité de l'eau Notation
Gog Procéduras ds tragabilité amont st ds retrait des produits Notation
Gog Procedures de maitrise des températures Notation
G1o Procadures ds contréle de conformité & réception et expadition Notation

G14 Systéms de documentation &t d'enragistrement associs au PMS Notation




Méthode commune en restauration
commerciale
O o

D101 care stmenu Confommie
ADi2 Cing Vins ou Bicissons Conformite
A2 Pumicte Imeneure ‘Confomite:
AD2D1 Carte st meny Conformite
AD2D: Carie des bossans Canformite:
D203 Ongne s viandes ovines Conformite
A3 Confommite:
ADADT Deprance systematgue ‘Contormite
Apan2 Mentions obiigiores Conformae
A3 Canservation Conformite
A4 Aues Confomite
ADamt Langue frangaise Conformite

“ Emvironnsment. shorda, conception

soin2 Circuts des genrées, personnel, déchets Notation
8103 Apatuse 3 nesnyage et ecmtection Notation
B0104 Maintenance Notation
80105 Gircuils diair, prévention condensatan, contaminaton aéroportées Nolation
80105 Prévention de nirocucion des nusties Nottion
80107 Tempésature Notation
80108 'POIES Te3u, EparStian irsen MEatoN AMereniE GRS ESUPOtatE NN pot Notation
80108 Evacuation des e3ux uséss Notation

Eviairge

L

autres

e ns_¢ 4 diposition du personnst

B0z Systeme 02 nefinyage & EecmEction
80203 ESquipements entrart pas 2u contact avec s denrtes

50204 *Equipemants antrant oo contact GVEC 106 DGAFSE8 OU 84 SUTPIOMD (6 ENT660
80285 Systéms o= conirtle des Squipements

80205 ngins de iransport des denrées apparienant 2 rélabissenin

o207 * Equipamonts reiatis sux aschsts

B3 Pemsonnel

Bo301 * HYJIGnS generals Ou Parsonnel

BO32 Cannalssance des bonnes pratiques dhygiens

instuciion sur si=

Materes.
* Matiérss pramieras alimenisires st ingredients.

AQORTE £t WAEINES lechnologiguzs Notation
* Conditionmamants st smbaliagss Motation
Progutts semi-inks ou Infemédares Notation

* Promutts frss hiotation
Proguts dangereux

*Proprete, rsapect procédures N_D des structures sans contact avec des dearses
60502 “ Proprats, respsct procacurss H_D 053 STUCHNSS au contact dss denress notation

Respect des procedures o coniie & réceplion & Sxpsdtion
# 084 ganroes ot pa
Hymiéne dss manipulations des conditioonements et des embaliages
BOS0C * GegBion dea prodults dengersux
80507 FIOEiltE 625 ESQRAMIMES D TEDMCADN & (55 ESCIPEoNS T Produts Notstion
] Survelance des poinls determinants (dont CCP, Frio) | Actons careclives Notation
80509 Vencaton, [ESURats des JULDCNTORS PIOULS, Fesctie Notation

Gestion des Bechets e 02 SDUS-PIOLS animaux

e 3 volets

— Informations du
consommateur

— Seécurité sanitaire des
aliments

— Loyauté
e Possibilité de
ontroles en doublon

agriculture + finances)




Méthode commune en restauration
commercilale

ri e

A Informations du consommateur

A1 Publicité exténeure Ch1 Pratique commerciale trompeuse

AD101 Carie et menu Co101 Dispontbilté des prestations, produits ou plats

ADT02 Cing Vins ou Boissons Cco102 Allegafions publicitaires fausses ou de nature 3 induire en erreur
AD2 Publicité intérieure coz Tromperies

AD201 Carte et menu 0201 Tromperie sur les qualités substantielles (mentions valorisantes)

ADz02 Carte des boissons co202 Tromperie sur la nature, la composifion

AD203 Origine des viandes bovines C0203 Tromperie sur l'ofigine

AD3 Mote co3 Falsifications

AD301 Deélivrance systématique Cco30 Falsification et détention de produits falsifiés

AD302 Mentions obligatoires co302 Détention ou usage de produits ou appareils propres a falsifier
AD303 Conservation Co4 Provenance et origine

AD4 HAutras co401 Fausse indication de provenance

AD4T Langue francaise co402 Ursurpation d'appellation d'ongine

ADap2 Regles de facturation C0403 Fausse référence & 'agnculiure biclogigue

Autres (labels, IGP, 5TG,..)




Motivations de l'inspection

 Programmation du service

— Enquétes ciblées
e OAV / OFFA / autres (anisakis




Suites de I'inspection

* Une grille d’'inspection (inspecteur).

* Une lettre d’'accompagnement/de decision
responsable hiérarchigue).




Locaux / Matériels

o Adaptes a l'activité (superficie et
organisation)

e Bon état d’entretien.

Le service SCPA peut apporter de
I'information réglementaire mais n'émet

plus d’avis consultatifs sur les plans




*Transport*

* Véhicule agrée
— par le CEMAFROID suite a un test du vehiculelpar
constructeur ou par un centre technique.




Matieres (Denrees)

e Provenance@:tablissement agréé ou dérogataire).

e Protection des contaminations.

N\




Fonctionnement

e PMS = Plan de Malitrise sanitaire
— HACCP + Bonnes pratiques Hygieniques

V4
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Températures

Refroidissement rapide
en moins de 2 heures




Le personnel

 Formation a I'application des bonnes pratiques

d’hygiene.




REPUBLI

Plan de malitrise sanitaire

 Bonnes pratiques
— Plan de nettoyage deésinfection
— Contrdles a réception




*Congéelation* *Sous vide*

* Plus de déclaration spécifique (mise a jour
de la déeclaration d’établissement).

V4
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Etiquetage

* mentions obligatoires pour les produits pré endsall
— la déenomination de vente
— l'origine




EEEEEE

Tracabllité

* Pouvoir retirer de la consommation un produit {arat
premiere ou produit élaboré ) présentant un rigque la
santé des consommateurs. + AM 21-12-2009

» L'exploitant doit pouvoir présenter immediatemiest




_,,b e, ‘ A mettre entre parenthéses des évolutions sont@mns

Tracabilite (2)

e Délais de conservation des informations

— pour les produits dont la date limite d'utilisatigntimale (DLUO)
déepasse 5 ans : durée de la DLUO plus 6 mois,

— pour les produits périssables ayant une date limite de




*Viandes hachées*

» preparées a la demande et a la vue de
I'acheteur.

* OU préparées a l'avance par dérogation




*Eufs*

 Oeufs emballes dans des centres agrees
— date de conditionnement sur I'emballage
— code du batiment de ponte sur I'oeuf.
— Proscrire ceufs de cane notamment.




*poissons crus/Anisakis*

* Les produits a risque:
— Les produits de la péche consommeés crus ou pratiqienusn
— Les produits de la péche ayant subi un traitemehirdage a froid

— Les produits de la péche marinés et/ou salés (marindulealage
a faible concentration de sel

N =
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Reéférences

 Guide de conception cuisine traditionnelle

 Guide pratigue et mémento de réglementation

http://www.modernisation.gouv.fr/quideHCR/index.htm

http://agriculture.gouv.fr/



Références (2)

 Guide de bonnes pratigues hygiénigues validé par les
pouvoirs publiques :

La documentation francaise - 124, rue Henri Barbusse

a N aoannNnoe [ ) 1()

www.ladocumentationfrancaise.fr



Adresses Utlles

« DDCSPP 19
» 1 pl Varillas CS 60309 23007 GUERET Cedex
» tel 055541 14 20/ fax 05 55 52 81 08

« DDCSPP 23
» Cité administrative J. Montalat Place Martial Brigeinl-




