% LA METHODE HACCP,

RRRRRRRRRRRRR



% QU’EST CE QUE LHYGI

L'hygiene est un ensemble de mesure
Infections. Elle se base essentiellen

le nettoyage ou détersion : eg
salissures.
a désinfection : élimir

yd

asirables.
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% POURQUOI LHYGIEN

Les creches sont classé dans la catée
niveau de contamination.
Pour autant 4 & = 1

» Elles proposent un g

Elles concerner
itaire peu @

ce o
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% LUTTE CONTRE LES MICRC

Ce sont des organismes vivants mig
grandes familles

- Les levures et les champi

les bactéries,

oS VIrus).

DNt Prés
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% LES MICROBES

Les conditions favorables a leur dévele

La présence d’air pour certains (g
d’air pour d’autres (anaérobie

ce

es milieux proteiques (vi
milieux non acidg
IX d’humigdi

. £

(=
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% LUTTE CONTRE LES MICROB
LHYGIENE

L’hygiene Individuel

Le suivi meédical(vaccinations a je
medecine professionnelle).

La prévention des contagi

sultation médice
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% LUTTE CONTRE LES MICROBES
LHYGIENE

L'hygiene Individuel

Le Lavage des mains.

Le lavage des mains doit étre
service, a chaque reprise ¢
cigarette, etc, apres pas
ains a la bouche, g
é et s'étre m
iels ou m
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% LUTTE CONTRE LES MICROB
LHYGIENE

L'hyqgiene Individuel

Le Lavage des mains.
La technique doit étre rigoureuse

Se mouiller les mains.
ottre une dose de sa
er toutes les s
21 [es ong
O0NQC
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% LUTTE CONTRE LES MICROB
LHYGIENE

L'hygiene Individuel
Le Lavage des mains.

Le gel hydro alcoolique. C’e
oropres et seches. Il neg
aditionnel.

de gants
Oz

THIERRY MUELER @



LUTTE CONTRE LES MICROB
LHYGIENE

2

L’hygiéne Individuel

Le Lavage des mains.
Le port de gants.

Le port de gants ne remplace pas
mal gérés sont, comme les 1
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% LUTTE CONTRE LES MICROBES
LHYGIENE

L'hygiene des locaux

Entretien quotidien de I'ensemk
enfants.

- Entretien pluri quotidie
coins repas enfant
tretien bi hebg
iInés au
le.
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% LUTTE CONTRE LES MICROB
LHYGIENE

L'hygiene des locaux

Le matériel. Chariot de ménage
recharges papier, savon, chi
oroduit, pulvérisateurs,

giene des sols
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% LUTTE CONTRE LES MICROBES
LHYGIENE

L'hygiene des locaux

L’hygiene des meubles et des
Lingette

Du plus propre au plus s
RAUX.

n plannig
lon
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% LUTTE CONTRE LES MICROBES
LHYGIENE

L'hygiene du linge

Tri et mise en machine du linge
action sale

gvage: lessive desi
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% LUTTE CONTRE LES MICROBES
LHYGIENE

L’'hygiene des matériels et des jeux

Nécessité de mettre en place u
document d’enregistrement.

L’'hygieéne au cours des

s soins (changes
des petites
préeser

[/
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L’hygiene au cours des repas et des préparations alimentaires

Notre mission dans le domaine alimentaire: proposer une
alimentation saine sur le plan bactériologique et éviter la survenue

de TIAC.

Eviter 'apport de microbes dans les préparations.
Eviter leur multiplication.

Assurer leur destruction.
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E CONTRE LES MICROBI

B 2 [\

L’hygiene au cours des repas: missions des professionnels
petite enfance.

Hygiene des mains (enfants et adultes).

Hygiene du matériel (tables, couverts).

Role de vérification et d'alerte

Hygiene des préparations.

Respect de la chaine du chawdg3°C).

Respect de la chaine du froid 8°C).

Délai de consommation apres I'envoi en service: 30mn
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L’hygieéne au cours des repas: mission des cuisiniers/agents de
collectivité La méthode HACCP

But et Principes.

Identifier le ou les dangers.

Evaluer les risques.

Mettre en place des procédures pour les éviter.

Veérifier 'application et I'efficacité des procédures.
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L 'organisation dans les locaux.

La marche en avant dans I'espace

La marche en avant dans le temps.

Local de préparation = local protégé (pas de visite, pas de
maintenance pendant les preparations,

local destiné aux seuls produits destinés aux consommateurs)
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TTE CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

La réception et le stockage des marchandises

Controle des produits livrés, controle des conditionnements.
Contrble des DLC ou DLUO

Controle des T° (respect de la chaine du froid).

Enregistrement Si non-conformite, réagir et renseigner une fiche
de non-conformite.

Déconditionnement (Retrait des cartons, plastiques...) et
reconditionnement si besoin (boites, cagettes....)

Stockage selon la nature des produits (réserve seche, chambre

THIERRY MUILLER



La désinfection du plan de travail/planches a découper et
autres matériels utilisés pour les préparations (couteaux,

mixeur,...)

Au debut et en fin de preparation
Au passage d’'une action sale a une action propre.
A chaque changement de categorie de plat.
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Les prises de températures alimentaires: thermometre sonde

Nettoyage désinfection : au début et en fin d’utilisation, a chaque
changement de produlit

Stockage : sonde filmée, en chambre froide positive

Etalonnage annuel.
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Le réchauffage des préparations culinaires.

Il doit faire passer les préparations alimentaires de +10°c 8G 63
a coeur en moins d'une heure.

1 seul rechauffage autorise.

La maitrise des tempeératures lors des préparations.
Plats chauds toujours 63°C
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| a maitrise des T° a I'’envoi en service

Les températures sont verifiées juste avant I'envoi en service, a
cceur avec un thermometre sonde désinfecté.

Plats chauds> 63°C Plats froids8°C .
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Mixage, moulinage, découpe...

Attention !!!ll  Preparation tres a risque :
Hygiene du matériel.
Séguence de production.

Rapidité, respect des températures.
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E CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

Désinfection des fruits et |égumes.

Elle concerne: Tous les légumes bruts, les fruits frais qui sont
decoupeés dans la cuisine (melon, découpes adaptees aux jeunes
enfants, fruits pour salade...), les fruits frais dont la peau peut étre
consommee (péche, abricot, pomme...), les herbes aromatiques.
fraiches.

Elle exclut: Les fruits dont la peau n’est pas consommée (bananes,
Kiwis, oranges...) et les produits fragiles (Cerises, fraises,
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E CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

Désinfection des fruits et légumes.

Technique 10 mn dans une solution d’eau vinaigrée a 5%

Les pots témoins.

Prendre 100gr des préparations re-manipulées ou transformees sur
site.

Conserves 5 jours au froid positif.

L *eélimination des déchets. Dans des sacs plastique étanches,
placés sur des supports, equipés d’ouverture a commande non
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La tracabilité.

A la réception

L'état et la température du vehicule de livraison.
Les fabricant et fournisseur.

La température des produits.

Les DLC et DLUO.

Les n° de lot.

L'état des emballages.
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La tracabilité.

A la consommation

Enregistrer tous les produits utilisés avec leurs référence, leurs
date de début d’utilisation, date de consommation, date de fin
d’utilisation et le plat dans lequel ils ont été utilisés.
Enregistrement de tracabilite.

Document de suivi en cas de non conformité
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E CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

Les controles.

Controles des chambres froides positives et négatives.

Le matin, en début de service, le soir en fin de service
Enregistrements et actions correctives si non conformites

Si températures hors normes: contrbler les températures a coeur de
chaque catégorie de produit contenu

Températures dans le cadre des tolérances: les garder.
Températures hors tolérances : les jeter.

yd

Iif et
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Les controles.

Les controles Microbiologiques.
Audit de 30 mn, 1 fois/an.

Analyse de I'eau , 1 fois/an.
Recherche de Iégionnelles dans le réseau d’eau chaude sanitaire: 1

fois/an.

Prélevement de surface : 3 fois/an.
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Les controles.

Les controles Microbiologiques.
Audit de 30 mn, 1 fois/an.

Analyse de I'eau , 1 fois/an.
Recherche de Iégionnelles dans le réseau d’eau chaude sanitaire: 1

fois/an.

Prélevement de surface : 3 fois/an.
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E CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

L’hygiene en biberonnerie.

Regles de nettoyage.

Des surfaces et matériels: comme en cuisine.

Des biberons. - A la main (écouvillon, eau tiede et produit
vaisselle désinfectant).

Au lave vaisselle (cycle complet 65°C et séchage).

La stérilisation. Préconisations de I’Afssa: - Les creches sont
des milieux a bas niveau de contamination.
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L’hygiene en biberonnerie.
On ne stérilise plus les biberons

A tempeérature ambiante

Biberons demontes, téte en bas sur un égouttoir, dans un endroit
propre.

Il Attention Durée maximum de conservation des biberons

24 h
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L’hygiene en biberonnerie.
On ne stérilise plus les biberons

Au réfrigerateur
Biberons remonteés.
1! Attention
Durée maximum de conservation des biberons vides au frigo:
48 heures.
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E CONTRE LES MICROB

B , \

L’hygiene en biberonnerie.

Regles de préparation. Les biberons n’étant plus stérilisés, quand
peut-on les préparer ?

A 'avance ou juste avant la consommation ?

Preconisations Afssa. : juillet 2005 “Recommandations
d’hygiene pour la préparation et la conservation des biberons ”

Il est toujours preférable de préparer les biberons de maniere
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E CONTRE LES MICROBE
LHYGIENE

L’hygiene en biberonnerie.

Il est possible, dans les structures d’accuell de la petite enfanc
de préparer les biberons de maniere groupée avant distribution
aux enfants, si certaines précautions sont assurées:

La tracabilité des biberons.

Leur conservation en chambre froide positive tout de suite apres
leur constitution (Bien verifier la température de cette encgeinte
qui doit étre< 4°C).

THIERRY MUELER @




HISTORIQUE

Le systeme d 'analyse des risques et de maitrise des points
critiques, traduction littérale de HAZARD ANALYSIS

CRITICAL CONTROL POINTS, est née aux Etat-Unis vers la fin
des années soixante, dans | ’industrie chimique pour mettre en
place | 'assurance de la sécurité des opérations de fabrication, puis
a ete repris et adapte au secteur en 1972 par la PHILLSBURG
CORPORATION, industrie travaillant pour la NASA et le

laboratoire de | 'armée Américaine a la fabrication d 'aliment

pour les astronautes.
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INTRODUCTION

—— > Jusqu’en 1993, I'approche de I'hygiene en
restauration collective était norminative.

!

une obligation de moyens pour assurer la
conformité de la production aux reglements
qui s’y appliquent.
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DEPUIS 1993 ...

=0 directive européenne CE 93/43

a

traduit en droit francais par l'arrété du 29
septembre 1997

4

une obligation de résultat
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ITECTURE DES TEXTES

DOCUMENTS EXPLICATIFS

Ou . publications... MODE DECLINAISONS
GROUPES DE v:ﬁa:..::. l:'hrl:‘ : ﬂ/ SPECIFIQUES
PROFESSIONNELS —
FIEFEI?IEIMITIESLE!i5 MAITRISE DES
ESS ELS D'ENTREPRI MESURES POINTS CRITIQUES
PROF Ig:: PROCEDURES CONCRETES MAITRISE DES
ENTREPRI — / PROCEDES

THIERRY MUELER

ORIGINE ETAPES PRINCIPES
NIVEAU EUROPEEN | DIRECTIVE 93,43/CEE anmnﬂnﬁu :
| directive "hygiéne”14,/03,/93 NOUVELLE  AUTO-CONTROLES ||
: JLO.C.EE 19,/07,/93 ArPRaE HE/ HACCP / GBPH |,
| TRANSCRIPTION |
- -----------FmrﬁEmHumEE L T PR P e e P el JI
NIVEAU NATIONAL A;IHI:IIE mglsﬁm o ————
, RESTAURATION SOCIALE  DPUELE pRINCIPES 93/43 ||
' 29 JORF 23,/10,/1997 RECOMMANDATIONS |
| POUVOIRS AaRraTIORE 30 —/ HACCP :
. PUBLICS NOTE DE SERVICE OBLIGA 0N DE ;
| DGAI N98 n°8126 du 10,/08,/98 MOYERS, ]
| REGLEMENTAIRE ; Document administratif 1
| = 0BLIGATOIRE | ETAT ;
REss=as===== . bEmmmmmmmn mEmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmmeee -
NORMATIF EXPERIENCE 1
- VOLONTAIRE EXPERTISES GUIDE DES BONNES ANALYSE DES |
ETUDES PRATIQUES D'HYGIENE EN .\ - or s DANGERS I
INSTANCES RESTAURATION SOCIALE  Gencraux MESURE DE ]
PROFESSIONNELLES Iimprimerie du J.0.R.F. {2002) siﬁ‘ﬁ{'ﬂlﬁ’éa 1
- ]
REPRESENTATIVES CORRECTIONS. 1
I
]
1
1
1
1
]
1
1
1
]
]




RCHITECTURE DES TEXTE

Réglementation applicable aux professionnels

Regles génerales d’hygiene Régles specifiques d’hygiene

N'%ﬂe?spmugmm?“x pour toutes les denrées pour les denrées alimentaires
ra'mentation alimentaires d'origine animale
animale (commerce de déta’ (hors commerce de détail sauf dispositon
inclus) contrare)
Réglement (CE) n* 178/2002




ARCHITECTURE DES TEXTES

Architecture du Paquet Hygiene

Food Law = Reglement 178/2002,

BN vigueur depuis le 17 janvier 2005

Regles . SE . . eps
spé,:,%ques Reg!edig;é};raies \ Régles speécifigues
Alj . - A . . d‘hygiene
imentation denrées alimentaires | . T .
Animal . denrees d'origine animale
RMaic (? compris \(hors cormmmerce de détail)
detaillants) !
Professionnels Réglement Réglement i Réglement
« Exploitants » 18312005 85212004 85312004

En vigueur a l:nmpte':r du 1° janvier 2006
Services i el ' Réglement
de cantridle 3352". Zﬂﬂ-f-l-_ | 85442004
« contrbles officiels » |

|:| Pacuet hygigne samen siicb

Le paguet hygéne comprend également dew: direclives - Directive 2002099  police sanitaire
Directive 2004041 : drective d'sbrogation

il FPachlet-FA G



-.. -A

Obligation réglementaire

ersonnels qui travaille
olvent se sentir concer
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QU'EST-CE QUE HACCP ?

Définition :
HACCP est une méthode permettant la réduction de risques
physiques, chimiques et microbiologique identifesbb des niveaux
acceptables dans les entreprises alimentaires.

Par consequent, HACCP est un systeme d'assuranoerit&e
alimentaire.

En principe, HACCP est simple a mettre en placegague cela est
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QU'EN EST-IL CEPENDANT DES RISQUES NON
IDENTIFIES ?

Pour maitriser les risques non identifies, il fdeila rigueur et de
constance ou ce qu'il est convenu d'appeler lea@oRratiques
d'Hygiene en Fabrication.

Cela comprend les regles d'hygiene concernantrsopeel, les
nuisibles et le nettoyage-désinfection, etc.

Ce qui est difficile a mettre en place, ce sonBB$iF. Pourquoi ?
Parce gu'il n'y a pas toujours de relation de cawsftet evidente
avec les problemes rencontrés
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T DE LA METHODE HAC(

- Garantir la qualité du repas servi

- Assurer la sécurité du consommateur

- Mieux connaitre les risques et mieux les maitriser
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COMMENT

- Maitriser les achats — choix des fournisseurs
- Organiser et controler la réception des denrées

- Gérer le stockage — surveiller les tempeératures
de conservation

- Respecter le principe de la marche en avant
dans I'espace et dans le temps

- Conserver une trace (repas temoin, etc...)
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A RETENIR

- Ecrire ce qui doit étre fait (Quand, Comment, Par qui )

- Faire ce qui est ecrit
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OCABULAIRE

HACCP :

Hazard Analysis Critical Control Point :

- Analyse des dangers -
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VOCABULAIRE

DANGER : Trois sortes de dangers

* Biologique, microbiologique (germes microbiens)

*Chimigue (produits lessiviels, ...)
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OCABULAIR

RISQUE :

Probabilité d’apparition d’'un danger

Maitriser
Le Risque Alimentaire




VOCABULAIRE

MESURES PREVENTIVES :

Facteurs technigues, actions ou activités qui peuvent étre
utilisés pour prevenir un danger identifié, | "éliminer ou
réduire sa séverité ou sa probabilité d 'apparition a un

niveau acceptable.
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VOCABULAIRE

CCP : Critical Control Point (point critique pour la maitrise)

Une étape qui peut et doit étre maitrisee pour éliminer un
danger (ou le réduire a un niveau acceptable).

L "application des éléments de maitrise est obligatoire aux
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VOCABULAIRE

LIMITES CRITIQUES

Les limites critiques comprennent :

- une valeur cible

- des tolérances
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VOCABULAIRE

ACTIONS CORRECTIVES :

Actions a mettre en ceuvre lorsque la surveillance revele
gue le point critique pour la maitrise (un CCP) n 'est plus

maitrise.
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VOCABULAIRE

ACTIONS CORRECTIVES :

- dispositions permettant de retablir la maitrise du CCP et
de faire en sorte que la maitrise soit maintenue.

- dispositions relatives a la gestion des non-conformes
generés par la perte de maitrise d 'un CCP
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VOCABULAIRE

SURVEILLANCE :

Ensemble d 'observations, de mesures systématiques
programmeées permettant de s’assurer de la maitrise du CCP.

VERIFICATION : (|
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VOCABULAIRE

METHODE DES 5 M :

- Matieres premieres
- Mateériel

- Méthode
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1°" Principe : Procéder a | 'analyse des dangers

- Identifier les dangers associés a une production

alimentaire, a tous les stades de celle-ci
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2¢me Principe : - Identifier les CCP

(points critiques pour la maitrise )

3¢me Principe : -Etablir les limites critiques
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4éme Principe : -Etablir un systéme de surveillance

5éme Principe : -Etablir les actions correctives
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6¢me Principe : - Vérifier | 'efficacité du systeme
HACCP

7¢me Principe : -Etablir un systéme documentaire
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Méthode des 5 M

____—»Microbiologique
—

~

Analyse des dangers
Chimique

Physique

Déterminer les
points critiques

Etablir les limites —» Temps

critiques “*Température ...

Méthode de surveillance

Etablir un systéme
de surveillance

Fréquences de controle

 *Interprétation des résultats et décision a
prendre .....

Etablir les actions
correctives

Vérifier | 'efficacité
du systeme

Etablir un systéme
documentaire THIERRY MULLER




8= Le principe de la methode HACCP
La méthode HACCP repose sur 7 principes :

Méthode - Danger microbiclegique
des L (0 Analyser les dangers —» Danger chimique
5M ’
T Danger physique

e Déterminer les points
critiques

e Etablir les limites
Critiques \ Température, ..

- Contriles visuels
- Surveillance T°

—* _ surveillance du temps
- Contréles
microbiologiques....

o Etablir un systeme de
surveillance

e Définir des actions
correctives
n cas de non maftrise des CCP

@ Etablir un systémeé o
J - Protocoles

documentaire —» _Plans de nettoyage
- Fiches de contréles

@ Vérifier

périodiquement le
Sy stéme hﬂCCp ™ Analyses microbiologiques

V.MAILLET
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ARBRE HACCP

Principe 4:
ETADLIR DES ACTIONS

Hyglene du
Luite contre —— )
les nuisibles 5

Protection

Bonnes Pratiques d'Hygiéne

:ASEPT Tl D247 49 22 22 - Fax

Hygides s o Duaiid

THIERRY MUII ER




ILLUSTRATION DES 7 PRINCIPES
DE LA METHODE HACCP

MAITRISE
DE LA SECURITE
ALMENTAIRE
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1- Reunir un équipe pluridisciplinaire.
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5 - Confirmer sur place le diagramme de fabrication.

6 - Identifier les dangers et évaluer le risque, et déterminer
les mesures préventives.
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APPLIGATION DE LA METHODE HACCP.

9 - Etablir un systéme de surveillance.
10 - Etablir un plan d’actions correctives.

11- Etablir des procédures pour la vérification.
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