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1. Les autocontroles des températures

M Surveillance et relevé des températures des enceintes froides positives et negatives.

Oou | Quand | Comment | Correction

Enceintes froides : quotidien Différents moyens a
placer au point le plus
haut en température :

¢ sonde

Régler la température de
I’enceinte et vérifier la
température a cceur des
produits.

armoires réfrigérées -
chambres froides -
banques réfrigérées -
e thermometre

e disque d’enregistrement

véhicules frigorifiques
-etc ...

B Surveillance des temps et températures en fabrication

Refroidissement rapide

Congélation

Décongélation

A I'abri des contaminations :
= Lente :
réfrigérée a une température
comprise entre 0 et 4°C,

= Rapide : par cuisson ou par

Refroidir le produita 10°C en  Arriver a — 18°C a cceur en moins

moins de 2 heures a coeur, d’1 heure pour les petites pieces, dans une enceinte

immédiatement apres cuis- ou en 2 a 6 heures pour les
son. pieces moyennes, immédiate-
ment apres cuisson.
micro-ondes.
Ne pas recongeler un produit

décongelé.

Attention :

La congélation des produits est une technique délicate.
Cette pratique est soumise a déclaration aupres de la Direction des Services Vétérinaires de votre
département. D’autres procédés sont soumis a déclaration tels que la mise sous vide, I’apper-
tisation, le déconditionnement/ le reconditionnement. Certains figurent sur la fiche générale de décla-
ration d’activité.
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2. Les autocontroles pour la tracabilité des produits

La tragabilité d’un produit correspond a I’historique de fabrication fourni par les écrits, notamment
Iidentité des produits carnés, des matiéres premiéres aux produits finis. La tragabilité doit permet-
tre I'identification des fournisseurs et des clients en cas d’alerte et de retrait / rappel d’un produit.
Cf. fiche technique : tracabilité

a lire également

B Article 17 du Reglement (CE) n°178/2002

B Reglement (CE) n°2073/2005 de la Commission du 15 novembre 2005 concernant les criteres microbiologiques
applicables aux denrées alimentaires

M La Fiche Tragabilité
B La fiche Nettoyage et désinfection

B Les guides des Bonnes Pratiques d’Hygiene

le saviez-vous ?

Ce sont des controles
volontaires et réguliers ayant
pour objectifs d’évaluer et de
vérifier le bon déroulement des
différentes opérations qui sont
sous la responsabilité du chef
d’entreprise.

Avec |'application du Paquet
Hygiene, le professionnel doit
apporter la preuve qu’il maitrise
les conditions d’hygiene mises
en ceuvre dans les étapes de
production, transformation et
distribution des denrées
alimentaires.

Les autocontroles permettent
d’apporter cette preuve.

A long terme, ils permettent
d’améliorer de facon continue
I'organisation du travail dans la
maitrise de la qualité sanitaire
des produits alimentaires et le
respect des Bonnes Pratiques
d’Hygiene.

Info pratiques

tilisez le(s) « Guides

e Bonnes Pratiques
d’Hygiene » de votre
profession.

Dans ce Guide, votre
organisation professionnelle a
synthétisé les risques sanitaires
a surveiller et les controles a
effectuer. Ceci de la réception
des marchandises, au stockage,
a la fabrication et au nettoyage.



Les points
de vigilance

| es autocontroles

3 - Les autocontroles visuels et sensoriels

» Odeur, aspect, P> Respect des températures B Ongles courts et propres,

» DLC, DLUO, ( cuisson - refroidissement - B Blessures protégées,

» Marque de salubrité, stockage - ....) des produits, » Cheveux propres et retenus,
numéro de lot, » Rangement rationnel, » Tenue de travail propre.

» Propreté du camion de P Reconditionnement des
livraison et du livreur, produits déballés,

» Température des produits > Odeur, aspect, DLC, DLUO.
a la livraison.

4. Les autocontradles du nettoyage et de la désinfection

But : prouver que le nettoyage et la désinfection des locaux et du matériel sont efficaces :

P Respecter les consignes d'utilisation de produits (temps de contact, dose, température) indiquées
sur les fiches techniques et/ou les étiquettes,

» Controler visuellement le résultat : absence de souillures, de surfaces grasses,

» Vérifier le suivi des fréquences de nettoyage que vous avez choisi pour chaque zone et chaque
équipement.

Cf. fiche technique : nettoyage et désinfection

Pour aller plus loin : réaliser des analyses bactériologiques des surfaces.

5. Les autocontroles microbiologiques
La réglementation impose le respect d’un critere microbiologique spécifique selon les produits
(cf. annexe | du Reglement (CE) n°2073/2005).

Il est fortement préconisé de mettre en place des analyses microbiologiques ; la fréquence et la nature
des prélevements sont a définir par vous-méme. Votre laboratoire ou votre Conseiller Alimentaire
vous accompagneront dans la mise en place de votre plan d’analyses.

Trois possibilités :

» Analyses microbiologiques de denrées (matiere premiére - produits fini — validation DLC),

» Analyses microbiologiques des surfaces (autocontréles et validation du plan de nettoyage),

» Analyses physico-chimiques des produits (utile pour des produits spécifiques souvent d’origine
végétale : fabrication d’huile, de jus de fruits, de confitures...).

Un résultat mauvais n’est pas a cacher car les analyses sont des indicateurs vous permettant
de réagir en faisant évoluer vos méthodes de travail a long terme.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (Adobe RGB \0501998\051)
  /CalCMYKProfile (Europe ISO Coated FOGRA27)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Remove
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 200
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 200
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 600
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks true
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        8.503940
        8.503940
        8.503940
        8.503940
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /ClipComplexRegions false
        /ConvertStrokesToOutlines false
        /ConvertTextToOutlines false
        /GradientResolution 300
        /LineArtTextResolution 2400
        /PresetName (tres hot reso)
        /PresetSelector /UseName
        /RasterVectorBalance 0.750000
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


