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Résumé

Cette étude vise 4 la mise en place du systéme HACCP pour un plat cuisiné chaud intitulé
«Maigre du poulet au curry et Tortellini au beurre» au niveau du Catering Air Algérie.

L’ objectif de cette étude vise 1a compréhension du systéme HACCP et la maitrise des bonnes
pratiques d’hygiéne en restauration collective pour améliorer I"assurance de la qualité

hygiénique des denrées alimentaires et atteindre un niveau satisfaisant de sécurité sanitaire

alimentaire.

Pour cela, nous avons :

1- Etabli une description détaillé du procédé de fabrication et de distribution du
produit .

2- Procédé a P'analyse et 1’évaluation des dangers avec la détermination des
points critiques pour toutes les étapes du procédé de fabrication du produit.
3-Etablissement d’un systéme de surveillance et la proposition d’une

série de mesures correctives en fonction des étapes et des parametres 4 maitriser.
4-Elaboré un systéme documentaire qui regroupe toutes les

Procédures, modes opératoires et enregistrements qui apportent la preuve objective de

Pefficacité de Uétude.

Mots clés : HACCP, Catering Air Algérie, dangers, points critiques.




Summary

This study aims to the instatlation of HACCP system for a dish cooked hot heading

“Thin of chicken curry and Tortellini with butter” on the level of Catering Air Algeria.

The objective of this study aims at the comprehension of HACCP system and the control of
good practices of hygiene in collective restoration to improve the quality assurance
hygienic of the foodstuffs and to reach a satisfying leve! of public health food.

For that, we had

1-Established a description detailed of the distribution and manufacturing process of product.

2- We had to carry out the analysis and the evaluation of the dangers with the determination

of critical points for all the stages of the manufacturing process of the product.

3- We passed to the establishment of a monitoring system and the proposal of one series of

corrective measurements according to the stages and of the parameters to be controlled.

4- we were interested in the development of a documentary system which gathers all them

procedures, procedures and recordings which bring the proof objectifies effectiveness of the

study.

Key words: HACCP, Catering Air Algérie, dangers, points critical.
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Introduction générale

La restauration collective se développe de plus en plus dans tous les secteurs notamment
dans le transport aérien en vue de la concurrence et du nombre des voyageurs qui augmente

au fil du temps.

Des études épidémiologiques montrent une recrudescence des toxi-infections
alimentaires collectives qui touchent essentiellement des personnes particuliérement

vulnérables telles que les enfants, Ies personnes &gées ou les personnes malades.

Afin d’atteindre un niveau satisfaisant de sécurité sanitaire alimentaire des

réglementations internationales ont étaient mise en place par des textes de base qui sont : le
réglement communautaire CEN°852du 29 avril 2004 relatif a ’hygiéne des denrées
alimentaire et ’arrété du 29 septembre 1997 fixant les conditions d’hygi¢ne applicables dans

les établissements de restauration collective a caractére social.

Le codex alimentarius recommande d’adopter, une approche d’amélioration de la
sécurité des produits alimentaires, pat un systéme fonde sur « 1’analyse des risques —points

critiques pour leurs maitrise » (HACCP).

La méthode HACCP permet aux entreprises d’analyser et d’identifier tous les risques
inhérents a leur activité, les moments ou étapes ou ces risques peuvent devenir critiques ainsi

que les moyens & mettre en ceuvre pour les maitriser.

La démarche HACCP est devenue obligatoire depuis 1998 pour les entreprises désirant

réaliser du commerce international.

Le Catering arien d’air Algérie 4 adopter cette méthode, son application a fait I’objet de
notre étude ou on s’est intéressé 4 la préparation d’un plat chaud intitulé « Maigre du poulet

au curry et tortellini aux beurre ».










Partie bibliographique

I-Assurance qualité :

1-1-Introduction :

Chapitre I : Assurance gqualiteé

Depuis 1985 de nombreuses entreprises s’ engagent volontatrement dans une démarche
d’assurance qualité, pour pouvoir obtenir un certificat attestant que ’organisation de leur
assurance qualité est conforme aux normes.

Ces normes ont pour but la prévention et le repérage des produits non conformes pour
donner confiance aux clients,

La démarche d’assurance qualité demande un travail important a Uentreprise.

1.2. Définition :

L’assurance qualité est la mise en ceuvre de tous les moyens pour atteindre une haute
probabilité qu’un produit soit conforme aux exigences spécifiées du client. [15]

L’18O définit la qualité comme étant I”aptitude d’un ensemble de caractéristiques

intrinséques a satisfaire des exigences. [4][3]

L3.Historique de la qualité : [3]

Qualité
A

Qualité totale

Gestion de la qualité

Assurance de la qualité

Controle statistique des

procédés

Controle statistique des

produits

Inspection

Figure 1 : Evolution du concept de la qualité au cours du temps
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Partie bibliographique Chapitre I : Assurance qualité
[ e e e e —

L4.Intérét de Ia démarche assurance qualité pour Pentreprise : [4]

La démarche assurance qualité a de nombreux avantages qui peuvent étre vécus de fagon
plus ou moins significative par les entreprises, selon leur organisation et leur situation avant
la mise en place de :

>

Outil de management.

Amélioration permanente,

Confiance,

Qualification des hommes et des procédés.

L35.Les attentes de Passurance qualité : |2}

Ecrire la tdche que fait chaque acteur et la fagon avec laquelle il la fait
Exécution des procédures.

Véritication de I’application des procédures.

Assurer la qualité interne (confiance 4 tous les niveaux de la hiérarchie)
Assurer la qualité externe (donner confiance au client)

v Y ‘;}, v V;f

L.6.Les référentiels : [3]

11 existe actuellement plusieurs référentiels fixant les démarches conduisant a identifier le
ou les dangers spécifiques d’une denrée alimentaire, 3 les évaluer et a établir les mesures
préventives pour leur maitrise.

>

A\

L%

Guide de bonne pratique de fabrication :

Les bonnes pratiques de fabrication s’appliquent a la fois a la production et an
contrdle de la qualité.

Elles constituent un des éléments de ’assurance qualité et garantissent la fabrication et
le contrdle des produits d’une fagon cohérente et selon les normes de qualité requises
par 1’autorisation de mise sur le marché.

Guide de bonne pratique d’hygiéne :

Les bonnes pratiques d’hygiene sont ’ensemble des opérations destinées a garantir
I’hygiéne de ’aliment.
Comporte des opérations dont les conséquences ne sont pas toujours mesurables.

Les normes 1S0O :

Ce sont des normes élaborées par I’Organisme International de Standardisation 1SO.
Les normes ISO 9000 ont été originalement écrites en 1987 puis elles ont été révisées
en 1994 et a nouveau en 2000

L e ...
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Partie bibliographique Chapitre I : Assurance qualité

< IS0 9000 : Décrit les principes d’un systéme de management de la qualité et
en définit la terminologie.

% 180 9001 : Décrit les exigences relatives & un systéme de management de la
qualité pour une utilisation soit interne, soit a des fins contractuelies,
11 s’agit ainsi d’un ensemble d’obligations que I’ entreprise doit suivre.

»,

<+ 180 9004 : Cette norme porte sur I’amélioration continue des performances.

% 1S010011 : Lignes directrices pour ’audit des systémes de management de la
qualité et /ou de management environnemental.

» Lanorme ISO 22000 :

C’est une norme reconnue au niveau international pour la gestion de la sécurité des
aliments.

Elle reconnait |'utilisation des guides de bonnes pratiques d’hygiéne,

Favorise une cohérence des moyens de maftrise des dangers au sein de ia filiére.
Garantit la sécurité des aliments et répond aux exigences de la réglementation
européenne en matiére d’hygiene.

Applicable a tous les acteurs de la chaine alimentaire.

» Plan de maitrise sanitaire :

Décrit les mesures prises par I’établissement pour assurer I’hygiéne et la sécurité
sanitaire de ses productions vis-a-vis des dangers biologiques, physiques et chimiques.

\%

Le¢ systéme HACCP :
C’est un dispositif qui permet de prévenir les risques biologiques, physiques et

chimiques, en prenant les mesures qui s’imposent pour les maitriser.
(Le systeme HACCP est étudié dans le chapitre IT)
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I1I-Systéme HACCP :
H-1-Definition :

HACCP est un sigle provenant de ’anglais « Hazard Analysis Critical Control Point »
signifiant en frangais « Analyse des dangers et contréle des pornts critiques pour leurs
mattrise [12].

Le systéme HACCP est une methode d’assurance qualité permettant la maitrise de la
qualite des produits alimentaires [12] [7].

Elle permet d’identifier et d’évaluer les dangers associés aux différents stades du
processus de production d’une denrée alimentaire et de définir les moyens nécessaires a leur
maitrise, cette méthode doit étre considérée comme une approche raisonnée, organisée et
systématique visant a donner la confiance appropriée en ¢e qu’un produit satisfera aux
exigences de sécurité. [14]14]

11-2-Historique :

Le systéme HACCP a ét¢ créé dans les années soixante par la société Pills Bury, la
NAZA et les laboratoires de ’armée Américaine pour assurer la salubrité des aliments
destinés aux astronautes lors de leurs missions spatiales. [5}

C’est en 1971 au cour d’une conférence sur la protection des aliments, que la société

Pills Burry présente la méthode HACCP est ses principes et depuis cette démarche fut le tour
du monde. [15]

Par la suite, les grands groupes européens de I’industrie alimentaire ont utilisé cette
méthode pour la gestion de la sécurité de leur fabrication (Unilever, Nestlé, BSN). {12][7}

Ce n’est qu’en 1983 gue I’OMS accepte le systéme HACCP comme outil dans
I’inspection des aliments. [4]

Suivant les recommandations de ’OMS (Organisation Mondiale de la Santé) et du
Codex alimentaire, la communauté européenne a introduit [utilisation du systéme HACCP
dans la directive 93/43 du 14 juin 1993 relative a I’hygiéne des denrées alimentaires .Cette
reglementation européenne a rapidement été retranscrite en droit francais. [4][12]

La généralisation de "emiploi de la méthode 4 I'ensemble des filiéres agro-alimentaire se
met ensuite en place. La démarche HACCP est devenue obligatoire depuis 1998 pour les
entreprises désirant réaliser du commerce international. [12]
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Partie bibliographique Chapitre I : Systéme HACCP
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U-3-Les principes fondamentaux du systéme HACCP :

Le systeme HACCP comprend sept principes qui permettent d’établir, de mettre en
ceuvre et de mener un plan HACCP. [4]

» Principe 1 :[14]
Identifier les dangers éventuels a tous les stades de la chaine alimentaire.
Evaluer les probabilités d’apparition des dangers.
Rechercher les mesures préventives applicables.

> Principe 2 : [5]12]
Déterminer les points critiques pour la mafirise des dangers.
Un point critique pour la maitrise ou CCP (Critical Control Point) est définis par
le Codex Alimentaire comme suite « Stade auquel une surveillance peut étre
exercee et est essentielle pour prévenir ou éliminer un danger menagcant la
salubrité de I’aliment ou le ramener a un niveau acceptable ».

» Principe 3 : [14]
Définir les limites critiques (valeurs cibles, tolérances) en se référant a des critéres
permettant de s’assurer que le CCP est maitrisé (ces critéres peuvent étre par
exemple les barémes Temps/Température de cuisson ou de refroidissement,
analyses visuelles, analyse microbiologique, etc...).

A4

Principe 4 : [14] [5]
Etablir un systéme de surveillance permettant de s’assurer de la maitrise du CCP
grice 4 des tests ou a des observations programmeées.

V}'

Principe 8 ; [2][14][5)
Etablir les actions correctives & mettre en ceuvre lorsque la surveillance révéle
qu'un CCP donné n’est pas maitrisé.

‘?f

Principe 6 : [14]
Vérifier Iefficacité du systéme HACCP par la mise en place de procédures
spectfiques :
-Audit de vérification,
~Outils de controle.
-M¢éthode de surveillance.
-Analyse microbiologigue.

» Principe 7 : [14] [5]
Etablir le systéme documentaire concernant toutes les procédures et
enregistrements appropriés aux six principes présentés plus avant et a leur
application.
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II-4-Les étapes du systéme HACCP :

La mise en place des sept principes de la méthode HACCP passe par la réalisation
d’une série d’activités se succédant dans un ordre logique comprenant selon I’indication du
Codex Alimentaire 12 étapes :

» Etape 1 : Constituer ’équipe HACCP

¢ Définir I'étendue de ’étude (champ d’étude) : [7]

-,
"

-Identifier le produit ou la famille de produits en tenant comptie de la totalité
ou partie du procédé de fabrication.

-1dentifier les dangers & prendre en compte (biologique, chimique,
physique...).

-Déterminer les lieux et praductions concernés (nombre de sites, types de
production).

Constitution de I’équipe HACCP : [7] [14] [2]

-1t s”agit de définir les acteurs qui vont mettre en ceuvre et faire vivre 1a
méthode. Cette étape est donc décisive pour engager la démarche HACCP.
-Il convient de veiller & composer une équipe pluridisciplinaire et
représentative de toutes les étapes et secteurs du processus de fabrication, de
service et de distribution des repas.

-1t est conseillé de mettre en place une planification des activités de
I’¢quipe, en mettant en évidence les dates des réunions de pilotage, les tiches
a accomplir en précisant le délai et les ressources nécessaires. |7]

-Une formation initiale est nécessaire afin que le groupe partage la méme
demarche et que le but de Iétude soit bien compris par toute I’équipe. [5]

» Etape 2 : Description du produit [14]

Il s’agit de rassembler toutes les informations relatives aux denrées alimentaires
fixées par le cahier des charges : Matiére premiére, produit semi-fini, produit fini.
Pour chaque denrée alimentaire on citera

.
*°p

Caractéristiques biologiques : produit animal, végétal, 4 base de viande
etc...

Caractéristiques physigues : quantité, produit en vrac, conditionné,
tranché, rapé, cru, cuit etc. ... .

Caractéristiques chimiques : AW, PH, température, etc.
Caractéristiques organoleptiques : texture, odeur, gout, etc.
Caractéristiques culinaires : Recette, etc.
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»

)

»

v

Y

Etape 3 : Détermination de ’utilisation du produit

Il s’agit de définir les groupes de consommateurs des produits et la maniére dont les
produits sont servis (chaud, froid..). [7]

Préciser la durabilité attendue (DLC ou DLUQ), les modalités normales
d’utilisation du produit et les instructions donnée pour I’ uiilisation. [2]

Etape 4 : Etablir un diagramme de fabrication

Le diagramme de fabrication est un document essentiel du systéme HACCP car il
est primordial pour la description des risques potentiels, il regroupe toutes les étapes
¢lémentaires du processus de fabrication dans 1’ordre ou elles ont lieu. [15]

1l s’agit de collecter le maximum d’information pour chaque éiape : locaux,
nature et opération. [2]

Etape 5 : Vérification sur site du diagramme de fabrication

Vérifier sur le terrain que le diagramme de fabrication réalisé tient compte de ce
gui est effectivement fait. |7}

Cette étape est indispensable pour s’assurer 4 la fois de Ia fiabilii¢ du diagramme
¢laboré a I’étape 4 et de I'exclusivité des informations recueillies. [2]

Etape 6 : Analyse des dangers {15]

Cette €tape constitue le premier principe énoncé par le Codex Alimentaire et
comprend 3 phases :

% Identifier les dangers pour chaque étape.
% Analyser les causes du danger.
% Déterminer les mesures préventives.

Etape 7 : Identifier les points critiques de contrdle C.C.P [2]

Les points critiques de contréle correspondent & une matiére premiére, un lieu,
une étape opérationnelle, une procédure dont la maitrise est essentielle pour prévenir
ou €liminer un danger ou pour le réduire a un niveau acceptable.

L’identification des CCP peut étre facilitée par le recours a2 un « arbre de
décision ». (Voir annexe)

Etape 8 : Etablissement des limites critigues
Des limites critiques doivent étre déterminées pour la surveillance de chaque

CCP. [2]
Une limite critique est valeur qui sépare 1’acceptabilité de 1’in acceptabilité. [5]

I e —
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L _______ ____ ____________— — ———
Les paramétres en relation avec une mesure préventive ou une étape du procédé
sont ceux qui peuvent apporter la preuve que le CCP est sous contrdle tel que : la
température, le temps, le PH, etc. |5}

» Etape 9 : Etablissement d’un systéme de surveillance [7}

Ce systéme de surveillance regroupe des procédures de contrdles de I’ efficacité
des mesures préventives selon les seuils fixés.

Toutes ces procédures doivent prendre en compte la méthode, la technique, le
mode opératoire, la fréquence, le lieu, le responsable et la méthode
d’enregistrement.

Ce systéme permet d’identifier une situation non maitrisée afin de mettre en
ceuvre des actions correctives. [2]

» Etape 10 ; Action correctives

Les actions correctives sont mises en place dés la perte ou absence de maitrise
d’un CCP. Elles définissent le devenir du produit non conforme et permettent de rétablir
la maitrise du CCP. [7]

> Etape 11 ; Vérification

Etablir des méthodes permetiant de vérifier que le systéme fonctionne
correctement. [7]
La vérification présente 3 aspects : [2]

v’ Vérifier périodiquement que les procédures du systéme HACCP sont
bien respectées.

v Vérifier Pefficacité du systéme HACCP en termes de sécurité sanitaire
des aliments.

v Vérification par analyse : examens microbiologiques approfondis des
produits intermédiaires, des produits finis ou de leur environnement.

# Etape 12 : Etablissement d’un systéme documentaire

Le systeme documentaire a pour objectif : [2]
¥" Décrire les dispositions mises en place dans le cadre de la démarche
HACCP.

v" Apporter la preuve que "application du systéme HACCP est 4 la fois
effective et efficace.

Les documents produits dans le cadre du systéme HACCP doivent &ire archivés,

b e o ________________]
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Partie bibliographiques Chapitrelll : Catering Air Algérie
|

IH-Catering Air Algérie :

1-1-Définition :
Le terme « Catering » est une locution anglaise signifiant « restauration, ravitaillement ».
Dans le jargon professionnel ce mot désigne ’approvisionnement en repas d’un grand
groupe de personne.

Le Catering aérien désigne les repas servis aux passagers pendant le vol.

IIE-2- Présentation du Catering Air Algérie:

Le Catering Air Algérie est une propriété de la compagnie aérienne nationale, il existe
depuis 40 ans pendant lesquels il a connus plusieurs entreprises et compagnie étrangéres ce qu'il
lui a permus d'acquérir une grande expérience en la matiére.

La direction Catering est chargée de la production des prestations et de Farmement
hotelier des avions. Elle assure également la fonction conception des méthodes techniques
d'exploitation et definition des prestations conformes aux objectifs commerciaux.

Elle est situé dans I'enceinte aéroportuaire a S00m du parking avions d'une superficie de
7000 m?. Pas moins de quaire cents personnes y sont employées de différentes spécialités.

En 2001-2003 un nouveau bloc "Production food” a été réalisé avec des installations et
équipements modernes. Ce bloc s'occupe de la conception des piateaux servis a bord des avions;
de tous les vols d'Air Algérie ainsi que d'autres compagnies pour lesquelles sont servis des
repas preéparés au niveau de ce bloc.

La direction Catering est structurée en diverses sous directions, chacune chargée de
missions bien définies, nous allons nous intéresser au département production food et & la sous-
direction qualité sécurité.

IH- 2-1. Département production food ;

Clest l'un des départements de [a sous direction exploitation constituant un véritable
complexe de production culiraire ou sont préparées les prestations hoteliéres qui sont les
suivantes;

¥ DC : Repas chaud : une entrée, viande ou poulet chaud, plus un accompagnement
et un dessert.

v" DF : Repas froid : une entre, viande ou poulet froid, plus un accompagnement et
un dessert.

¥ 8NK : Snack, canapés, plus des ¢léments froids (fromage, paté et
accompagnement), on rajoute une cassolette chaude si ¢'est un snack chaud.

v PV : Petit déjeuner : café, lait, petit pain, croissant, beurre, confiture.
L. . . ______ ]
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bibliographiques Chapitrelll : Catering Air Algérie

v" BKF . Breakfast : petit déjeuner copieux, PV, plus un élément chaud (cmelette ou

LN NEENIEN

brochettes).

BRN : brunch.

CR : collation riche.
COL : Collation simple.
PLTX AZF : Zakouski.
RAF : Rafraichissements.

Le volume de production est de 4000 a 4500 repas par jour en période creuse et de 4500 3

6000 repas par jour en période de pointe. Un effectif total de 150 personnes tout personnel

confondu travaillant par brigade assure ainsi le fonctionnement continu (24/24) du département.

1 se divise

en différents secteurs (voir Fig. )

111- 2-2-S/D QUALITE SECURITE:

La sous-direction qualité sécurité est chargée de :

>

}

La mise en ceuvre des systémes de management qualité, sécurité et HSE.
Assure le contrdle et P'application des Bonnes Pratiques d"Hygiéne et de Fabrication
BPH/F.

Assure la gestion du systéme documentaire conformément aux exigences et normes

en vigueur,

II-2-3-Description des locanx et du processus de fonctionnement du_Département

production food: ( voir anmexe 01)

%+ Zone de réception :

C'est au quat de réception (local Ne 1) que les fournisseurs livrent leurs marchandises, la

réception est assurée par:

v
v

TNEEN

L'économe pour le contrdle des guantités.
Les véterinaires et assistante responsable qualité pour le contrdle de fa qualité des

marchandises livrées, le contréle des matiéres premiéres concerne les points

suivants:
Controle de la température du camion frigorifique et & coeur du produit.
Contrdle de la date limite de consommation.

Controle de la qualité sensorielle (l'aspect, la couleur, I'odeur, et le goiit).

e e ————————
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e — ]

% Zone de stockage:
Apres avoir accepté la marchandise, cette dermére sera stockée, soit dans la réserve

séche ou économat (local Ne 3) soit dans les chambres froides.
On distingue trois chambres frotdes dans la zone de stockage des matiéres premicres:
v' Chambre froide laitage : 0° a 3°C (2E).
Chambre froide viande: 0° a 3°C (2B).
Chambre froide volaille 0°a4°C(2C)
Chambre froide fruits et légumes: 7° a 10°C (2D},
Chambre froide congélation : -18° C (2ZA).

A N NN

s Zone de prétraitement:

Prétraitement et dressage des fruits:

Le lavage, la désinfection et le ringage sont réalisés dans le local Ne 4, les fruits sont
immédiatement cellophanés puis transférés au dispatching a l'ntérieur des trolleys.

Prétraitement des viandes:

Il est réalisé au niveau de la boucherie (local Ne 5) ou sont effectuées les opérations
suivantes: désossage, découpe, hachage, et parage des viandes et des volailles, ces
derniers seront transférés vers la zone de préparation.

Prétraitement des légumes:

Il est réalisé au niveau de la légumerie (local Ne 6), elle communique en amont avec les
chambres froides et I'économat et en aval avec la zone de préparation. Dans ce locaf on
effectue le déboitage, le lavage, la désinfection et le ringage, I'épluchage, et le découpage

des legumes. Les légumes sont en suite transférés vers la zone de production.

» Zone de préparation :
e Cuisine chande;

Clest le local Ne 7, les cuisiniers assurent la préparation la cuisson, et le
refroidissement rapide des repas chauds pour I'équipage, les navigants technique et

pour les trois classes de voyageurs: First class, Business class, Economic class,

» Boulangerie:
C'est le local Ne 8, destiné a la préparation et la cuisson des pains, des

viennoiseries, des salés, pizzas et vol-au-vent,
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- " ———— -
l + Patisserie:

C'est les deux locaux Ne 9 et 10, le premier est destiné pour la préparation et la

cuisson des gteaux, et le second pour leur finition,

e Salles de préparation froide et dressage:
' On distingue deux locaux :

Le Jocal Ne 11 : destiné a la préparation et la cuisson des pains.
' ' Le local Ne 12 : destiné au dressage des tepas chauds, les patisseries, les laitages,

les mouchoirs rafraichissants et Ies couverts.

* Dispatching:

Le dispatching ou la distribution se fait en fin de production, les trolleys contenant le
carboglace (- 80°C pendant 2 h), sont rangés dans les camions élévateurs pour les
transportés vers V'avion avant que celle-ci ne s'appréte & décoller.

l Une fois a bord, les repas chaud sont réchauffés. Au retour, les camions transporteront

. les trolleys sales vers les salles de plonge trolleys et vaisselle.

Remarque :
Puisque la durée d'utilisation des produits est fixée d'un jour, un étiquetage par différentes

couleurs d'étiquette est adopté représentant chaque une un jour de la semaine & chaque stade de

fabrication du produit :

v Samedi, la couleur rose.
Dimanche, 1a couleur bleu.
Lundi, la couleur rouge.
Mardi, la couleur vert.
mercredi, la couleur blanc,

Jeudi, la couleur orange.

L
LS N N N NN

Vendredi, la couleur jaune.

1H-2-4- 1.¢ personnel;

Le personnel est formé en hygiéne alimentaire grice & une formation réalisée sur site et

l assurée par des professeurs et des maitres assistants de I'Ecole Nationale Supérieure du

Tourisme” ENST".
S —
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S S e e R I

Au Catering Air Algérie, le port de la tenue vestimentaire est adapté en fonction des zones
de travail, a la fois pour la protection des aliments: masques, coiffes, gants, pantalons et blouse

en zone de production alimentaire, mais aussi au titre de la prévention des accidents de travail.

1I1-2-5-Le procédé de la marche en avant :

La vigilance et le respect des normes sont bien remarquables dans le Catering d’Air
Algérie le principe de la marche en avant de la marchandise est appliquer aussi, afin de séparer
les secteurs propres des secteurs souillés. Ainsi, un produit en cours d’élaboration ne croise

jamais un produit brut. (Veir annexe 01)

II1-2-6-L.¢ nettoyage et lutie contre les nuisibles:

Le Catering Air Algérie & une convention avec la société "Rayane Hygiéne service" de
désinsectisation et dératisation des locaux, la fréquence d'intervention est fixe avec la possibilité
d'imtervention supplémentaire en cas de besoin.

Les anti-insectes électriques sont installés au niveau de couloirs, entre les ateliers de travail et

les endroits a risque.
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Partie pratique
L =

Objectif :

Notre étude consiste a faire Je suivi d’un plat cuisiné chaud « Maigre du poulet au curry
et tortellini au beurre » au nivean du Catering Aérien d’ Air Algérie et de vérifier I’application
du systéme HACCP au cours des différentes procédures et étapes de fabrication.

I-Premiére étape :
Cette étape consiste en la Constitution de I’équipe HACCP et la définition du champ d’étude.

I-1-L’equipe HACCP -

L’équipe HACCP doit étre pluridisciplinaire, en réunissant les compétences techniques, les
connaissances et I’expérience nécessaire pour la mise en ceuvre, le suivi et ’amélioration du
systeme HACCP.

L’équipe HACCP doit suivre une stratégie de travail qui définira les taches de chaque
membre, les dates des réunions, le délai et les ressources nécessaires.

Tablean 1 : Présentation de 1"équipe HACCP

NOM-PRENOM FONCTION RESPONSABILITE DANS
L’ETUDE
Fadel Daoud Sous-directeur quatité pilote du projet
securité
Necib  Abdelmalek chef de service maintenance | Suivi de la chaine de froid
générale
Herbane Ahmed Chef de département suivi des bonnes pratiques
production Food d’hygiéne
Bouchaita Sofiane docteur vétérinaire Mise en place de I° HACCP
Benamara Zineb chef de département étude et | Suivi de la mise en pratique
synthése des procédures et des
enregistrements et suivi de la
tragabilité et de la gestion des |
non conformités
QOusaadi Thamila Etudiante Elaboration des procédures
Bougrires Kahina | Etudiante




Partie pratigue
e e —————

I-2-Le champ d’étude

Départ : Réception des matiéres premiéres.
Fin : livraison a bord des camions

Produits : Matgre du poulet au curry et tortellini au beurre

Destination des produits : Membre d’équipage de FPavion.

I1-Deuxiéme étape .
Cette étape consiste en la description du produit.

L’ensemble des caractéristiques du plat cuisiné sont représentées dans le tableau {1

Tableau I : Caractéristiques du plat cuisiné,

Dénomination du plat Maigre du poulet au curry et tortellini au beurre
Composition / Grammage | Suprémes du poulet (endés) ......................... . 4Kg
Tortellint ................ ... .. 2Kg
Oignon ... 250¢g
Al 30g
Curry. ... 50g
Comin.......... 10g
Potvre noir...... .. ... 10g
Creme fraiche ........................................... 1L
Beurre. ... 150g
Huile ...
Sl 10g
Conditionnement Cassolette en Aluminium
Etiquetage Les éléments qui figurent sur I étiquette de 1a couleur du jour
sont ;
-DILC
-Consommateurs « Membres d’équipage »
Stockage Stockée dans des chambres froides entre 0 et 3° C
Distribution Dans des camions frigorifiques (T° entre 0 et 3°C)
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1I-2-fiches techniques des mati¢res premiéres entrant dans la préparation de notre

produit :

L’ensemble des fiches techniques sont représentées dans le Tableaun 1II

Tableau 111 : Fiches techniques des matiéres premiéres

Matiére premiére

Fiche technique

# Tortellini

» Sel:

» Alil:

#* Beurre:

# Creéme fraiche ;

» Poivre noir :

Cumin :

v

» Curry:

# Huile -

Fabriqué en UE Italie
S.A.R.L Mahbouba
Fabrique de pates alimentaires

Z.1Berrahal B.P.61A Annaba 23100

Composition : chlorure de sodium 98% au minimum
lodate de potassium 30,55-84,25 mg /kg

Unité Bethioua - Oran

Conserver a I’abri de Phumidité

EURL Gikama import-export
Cité Cherragua lot n 01 commune Larbaa
Made in china juin 2013

Produit en Algérie

Cevital $.P. A Nouveau Quai Port de Bejaia
06000 Bejaia Algérie

DF : 28 /03/2014

DE . 27 /09 /2014

LOTS : L1BE2803 14

Produit par COOPERLAIT SOC
COOP.AGRICOLA

Sede e stabilimento JESI (AN)

Via piadelmedico, 74-Tialy

DF: 07/02/2014

A consommer de preference: 07/02/2015

Lot clos de Ia grotte Ain El Benian Alger
Conditionné Décembre 2013

Lot clos de la grotte Ain El Benian Alger
Conditionné Mars 2014

Lot clos de la grotte Ain El Benian Alger
Conditionné Mars 2014

Produite par C.0.G.B la belle SPA
Société des Corps Gras Bejaia Algerie
Route des Autres Bejaia Algérte.

o . e
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P — —— " e e ]
II-3-Méthode de préparation du produif :
II-3-1-Méthode de préparation du poulet avec sauce @

Chauffer I’huile

Ajouter I’oignon et Pail

Faire revenir ces derniers pendant 3 minutes a [’aide d’une spatule
Ajouter les morceaux de poulet coupés en dés

Mélanger a I"atde de la spatuie

Assaisonner avec du sel, poivre notr, cumin et curry

Laisser mijoter pendant 20min

Ajouter la créme fraiche liquide

Bouillir pendant 3min

NN N N SRR NN

H-3-2-Méthode de préparation du Tortellini au beurre :

Faire bouillir de I'eau

Ajouter du sel

Ajouter les Tortellinis

Laisser bouillir pendant 8min

Egoutter les Tortellinis

Mettre dans une sauteuse du beurre

Laisser fondre le beurre

Ajouter les Tortellinis égouttés

Meélanger et laisser mijoter quelques minutes

R N N NS SRR

11I-Troisiéme étape : Identification de I’utilisation attendue
Il s’agit de déterminer 1"adéquation du produit avec :

# Les caractéristiques spécifiques des consommateurs (membres d’équipage d’air
Algérie)
» La méthode de distribution (mode de prestations) :

» Liaison froide
s Moment de servir : selon I"heure du vole

IV-Quatriéme étape :

Cette étape consiste en la réalisation de diagramme de fabrication,
Notre produit final résulte d’un ensemble de préparation :

v’ Maigre de poulet avec la sauce
v Tortellini au beurre

Chacune de ces préparations sera illustrée par un diagramme ainsi que 1’obtention du
produit final.
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IV-1-Diagramme de préparation du poulet avec la sauce :

RECEPTION | l
l l ,, ‘
LES PRODUITS
o P i
23{;%‘;"3 by LEGUMES PRODUITS LAITIERS NON PERISSABLES

{theurre, créme fraiche (condiments, huile,

sel...etc.)

STOCKAGE EN FROID (+) (CHAMBRE STOCKAGE DANS DES RESERVES SECHES
FROIDE)
« Economat »
PRETRAITEMENT DECONDITIONNEMENT
SUPREME DU POULET LEGUMES PRODUITS LAITIERS PRODUITS NON
I PERISSABLES
“
DECOUPAGE EN DES v ‘L
EPULCHAGE, ' ™~
(BOUCHERIE) J] LavacepEcouPacE PECONDITIONNE DECONDITIONNEMENT
. MENT (CUISINE)
¢ . (LEGUMERIE) (CUISINE)
ENTROPOSAGE EN )
FROID (+)
v ’
CUISSON
W
REFROIDISSEMENT RAPIDE (CELLULE FROIDE)
N
ENTREPOSAGE EN FROID (+)

I
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IV-2-Diagramme de préparation Tortellini au beurre :

RECEPTION AU NIVEAU DU MAGASIN

BEURRE
CENTRAL
STOCKAGE

I \ l
RECEPTION AU NIVEAU DE L’ECONOMAT RECEPTION AUNIVEAU DE LA
DE LA PRODUCTION FOOD ]

PRODUCTION FOOD
[ Y,
v v
STOCKAGE AUNIVEAU DES RESERVE STOCKAGE EN FROID POSITIF
SECHES
y (CHAMBRE FROIDE)

! {

DECONDITIONNEMENT (CUISINE)

! l

CUISSON

[ REFROIDISSEMENT RAPIDE

(CELLULE FROIDE)

l

ENTREPOSAGE EN FROID (+) ]

- I I A N A BN B Gy SN BT G EE A Iy Ew ..
y,

*
(2)
e ___________ .. T
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IV-4-Diagramme de dressage et livraison du produit final :

(1) (2)

> DRESSAGE <€

STOCKAGE EN FROID (+)

(CHAMBRE FROIDE)

DISPATCHING
(CHAMBRE FROIDE)

i

LIVRAISON A BORD
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)

V- Analyse des dangers et identification des points critiques :

Ceite étape consiste a rassembler et a évaluer les données concernant les dangers et les
facteurs qui entrainent leur présence, afin de décider lesquels d’entre eux représentent une
menace pour la salubrité des aliments.

Dans un premier temps, nous avons énumeres tous les dangers biologiques, chimiques et

physiques prévisibles vu la nature et les caractéristiques du produit fini et de son procédé de
fabrication

Dans un second temps, nous avons repris Ianalyse étape par ¢tape pour chaque danger
afin d'identifier les conditions de sa présence a chaque étape. Dans cette démarche nous avons
utilisé le principe des SM (Main d'ceuvre, Méthode , Matériel, Matiere premiére et Milien),
puis on a établi des moyen de maitrise pour chague danger.

Ft a la fin on a déterminé les CCP (points critiques) a I’aide de 1'arbre de décision (voir
annexe) et I’expérience de I'équipe HACCP | les mesures correctives et les limites critiques

adaptées a chaque CCP lorsque le systéme de surveillance révéle la perte de maitrise d’un
CCP

Les tableaux suivants représentent les résultats d’analyse et d’évaluation des dangers

pour chaque opération ou étape du diagramme de fabrication et détermination des CCP et les
mesures correctives
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Partie pratique Systeme documentaire

VITI-Svstéme documentaire :

L’ensemble des actions menées et vérifiées dans le cadre de 'application du systéme
HACCP pour le plat «Maigre de poulet au curry et le Tortellim au beurre » au sein du
Catering aérien Air Algérie sont mise a jour et consignées dans un manuel HACCP organisé
|' comme suit

# Chapitre des procédures
» Chapitre modes opératoires et instruction de travail
» Chapitre des enregistrements (interne et externe)

Le systéme documentaire mis en place: par 1I’équipe HACCP au niveau du Catering Aérien
Air Algérie est conforme aux normes,




- Partie pratique Systéeme documentaire

VIII-1- Les procédures :

Vill-1-1Procédure de tracabilité :

. VIH-1-1-1Procédure de contrdle a la réception :
i

! o L Ty gy o sl
AIR ALGERIE
Editiof: N° 01 Date
' Revision: 01 |SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE 01/03,/2008
I
Réf : | - Page
PRO1JDCat PROCEDURE DE CONTROLE A LA RECEPTION o
Qui Quoti Comment
S/D quaﬂ_ité sécurité Vérifier 12 moyen de transport
Contréle visuel
(Le T‘ESP‘msable du Etat d 'hygiéne du camion Thermométre
contrdle] infrarouge

Température du camion

Vérifier la conformité des matiéres premiéres aux
exigences (réglementaire et interne 4 la compagnie)

Contrdle de la Température du produit a ceenr thermomeétre & sonde

Vérifier laDL.C, 1aD.L.U.O mentionnées sur Conirdle visuel
I’ étiquetage et I’estampiile

Contrdle visuel
Vérfier I’ intégrité du conditionnement et 1’état de
I’emballage de chaqgue produit.

Contrdle visuel

Vérifier le degré de fraicheur du produit (aspect, odeur,
consistance).

Enregistrement des résultats Contréle visuel

v
Fiche de contrdle de la réception
T
En cas de refoulement
¥
ENO1/PSO4/DCAT
_ W
S/D Apghovisionnement Evaluation Fournisseur <—




Partie pratique
]

Systéme documentaire

VHI-1-1-2-Procédure de contrile de la chaine de froid :

B 3ol Syl sy il
_ AIR ALGERIE
Edltion: Date
Repision. |SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE | ,
Rdf - PROCEDURE CONTROLE DE LA CHAINE DE Page
Qui Quoi Comment
S/Dlqualité Vérifier la T°C de la A I’aide de
chambre froide. thermmomeétre 4 sonde,

TouL', les agents

S/Djqualité

Che*' de secteur

Lecture de 1a T°C de

la chamtire froide

T°C
Conforme

h 4

v

Fin de
contréle

Service

Technique

T°C non
Conforme

4

—

Deuxiéime contréle

une autre chambre froide

h 4 Compléter un
T°C non formulaire de
R o
Conforme détection
d’anomalie
b
Mettre les produits dans

Indicateur de la
chambre froide

aprés Ja
lecture

faire une deuxiéme

Y2 heuwre

premiére

lecture de la T°C a
I’aide de thermomaéire

a sonde.




I

Partie pratique
i

Yill-1-1-3-Procédure de contréle d’hygidne :

Ve AT s B .
Ly 7 AT s oy Y M%}

RAEEE AL SRR
Editign :
Révidion : SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE Date
D‘L PROCEDURE DE CONTROLE D’HYGIENE
PROSDCAT Page sur
Qui Quoi Comment

Vérifier la conformité et
S/D E*lﬂ.lité le respect des bonnes
pratiques d’hygiene et de
fahrication Controle visuet
Y
Quotidienne Une fois par
semaine .
Enregistrement
v Manuel
Renseignement de la L 4
. fiche de suivi BPH/F Renseignement de la
S/D qpalite Check liste

Chef de centre
explofation et
resposable
produllfcion Food

Suivi

e e St g e ———
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Partie pratique

- VIIL-1-

1-4-Procédure de contrdle de lz1_production Food :

» Procédure de maitrise de la cuisson/refroidissement :

Systeme documentaire

G e (S
Edition :
Revision : SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE Date / /
PROCEDURE DE MAITRISE DE LA

CUISSON,/REFROIDISSEMENT
PRO3 lDCﬂ!T Page sur

- Qui Quoi Comment

{irisson
v

Chef Cuisinier

Vérifier le respect du couple (Temps/Température)

Mesurer la Température & ceeur du produit

Mesurer I temps de cuisson

Vérifier la cuisson du produit (odeur. texture, couleur. aspect)

Enregistrement des résultats du contrdle sur la fiche suiveuse
cmisson frefroidissement ENOT/PTO3 /DCAT.

Refroidissement

¥

Vérifier la température 4 ceeur du produit si elle est entre 3°C
et 10°C en une durée < Zheures a la fin du refroidissement.

Megurer 1la Temnérature i ceenr dn nroduit

— Mesurer le temps de refroidissement

Filmear les plateaux

Y

Placer ies plateaux dans Destiner vers la salle de
la chambre froide. dressage.

nregistrement des résultats dans la fiche suiveuse
cuisson /refroidissement

A 1'aide d’un thermométre
a sonde

A I'aide d’un chronométre
Confrdle visuel

Manuellement

Thermométre & sonde
A Paide minuteur

Manuellement

manueilement

Page 63




Partie pratique Systeme docum

» Procédure de maitrise du dressage :

entaire

R Slackt Soseitl gttt
AR LS ERIE
Edition :
Révision - SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE Date / /
PROCEDURE DE MAITRISE DU DRAISSAGE
PROS /DCAT Page sur
Qui Quoi Comment
Veérifier le respect du couple (temps /température) du dressage
conformément aux exigences du codex (T°<15°C /30 min)
- - A Paide d’un thermometre a
Mesurer la Température & ceeur du produit sonde
Personnel du
dressage A P'zide d*un minuteur

Mesurer le temps Du dressage

Vérifier "hygicne du personrel, matériel, du plan de travail
et 1a salle de dressace )

Enregistrement des résultats dans la fiche suivense
dressage

Etiqueter chaque préparation de la couleur du jour

vV
Mise des plateaux dans des trolleys

y

Stockage des préparations dans Ia
chambre froide produit finis (043°C).

Conirdle visuel

Manuellement

Mannellement

Manpellement




Partie pratique

VIII-1-1-5-Procédure de maitrise de stockage ;

Systéme documentaire

I:‘uisinierz’pﬁtissier /fagent
ﬂu dressage

o qualité sécurité

Stockage des produits finis dans des chambres
froides approprides

i

Etiquetage du produit fini

Vérifier le respect du plan de nettoyage et de

dasinfection

Vérifier Ie respect de la chaine de froid

Saplioll gyl laqiai
AIRALGERIE
dition: Date
evision SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE / _/
Ref: FT STOCKAGE EN FROID POSITIF Page
"DCat sur
Qui Quoi Comment
Agent de 1"économat Stockage des matiéres premicres dans les chambres
froides appropriées
Stockage dans les caisses Air Algérie AH Mannel
Etiquetage de chague produit (date de réception,
nature de produit et D.L.C, fournisseur) Manuel
_égumier /boucher Stockage des produits issus du prétraitement dans
les chambres froides arpronriées
’— Etiquetage des plateaux filmés Par la couleur du jour

Par la couleur du jour

Contréte visuel

Contrdle visuel

Page 65




Partie pratique

VIII-1-2-Procédure de gestion de non-conformité :

|

SpitinIt o Lo glaslt
AIRALGERIE _
Edition: Daie
Revision : SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE A
. Page
Ref: PS04 PROCEDURE DE GESTION DE NON CONFORMITES sur
Acteur Etapes Procédé
Personnel habilité " —- -Vérification de la conformité du
Contrdle Qualitsé

produit par rapport aux exigences

I Personnel habilité

L4
Identification du produit non conforme

-Produit non conforme identifié
-Produit non conforme isolé

Responsable de
Pactivité

Isolement et traitement du produit non

Conforme

1-Controle de la matiére premiére au
niveau de la réception :

-Toute anomalie doit faire I’objet d’un
refoulement et d’un enregistrement sur
la fiche de non-conformité a la
réception ENO1/PS04.

-Une copie de cette fiche doit étre
transmise au fournisseur.

2-Stockage de la matiére premiére :
Toute détection d’anomalie lors du
stockage de la matiére premiére au
niveau des chambres froides ou
d’économat doit faire ’objet d’un
isolement au niveau de la zone dédiée &
cet effet, par la suite une destruction du
produit non conforme est réalisée.
3-Pretraitement traitement :
Isolement ——3 Destruction

(Idem pour toutes les étapes du
processus)

I RMQU/CQDR

Enregistrement de la non-conformité
identifié dans la BD

-Ouverture de la fiche de non-
conformité (FNC) EN01/PS04 et
transmission au responsable de
traitement pour renseignement.
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Partie pratique

VIIi-1-3-Procédure de formation & Phygiéne :

Systéme documentaire

S ALEESE S

Edition : Date...././
Révision : SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE A
PROCEDURE DE FORMATION A L’HYGIENE ET
PRO /DCAT AUX BONNE PRATIQUE DE FABRICATION  |Page sur
Qui Quoi Comment
Formateur (Membre .
dela qualité) Support papier

personnel de
production Food

Responsable de 1a S/D
qualité sécurité

Microbes et lenr mode de vie

Toxi-infections alimentaire collectifs (TIAC)

Prévention des TIAC

Bonne pratique d’hygiéne/Bonne pratique de
fabrication an niveau du Catering AH.

Validation

Support  électronique

(Power Pointe)

Page 67




Partie pratique Systéme documentaire

VIIi-2-Mode opératoire et instruction de travail :

VIIL2-1-Plan de nettoyage et de désinfection :

Le nettoyage et la désinfection sont des opérations dont I’ objet est d’assurer I’hygiéne du
matériel qui entre directement en contact avec les denrées alimentaires et de leur
environnement immeédiat.

1l est impératif pour une société travaillant dans le secteur alimentaire de metire en place
un plan de nettoyage et de veiller au strict respect des procédures mises en place afin de
garantir une bonne hygiéne et une sécurité alimentaire.

Le plan de désinfection et de nettoyage définit la fréquence des taches, les délais &

respecter, produit approprié pour chaque surface, matériel ou autre, ce plan définit aussi les
auteurs de chaque opération et les équipements nécessaires.

Le plan de nettoyage doit étre accessible au personnel dans chaque local.

Le plan de nettoyage et de désinfection mis en place par la sous-direction qualité
sécurité¢ du Catering aérien d’air Algérie est présenté au niveau de I’annexe 03,

VIII-2-2-Plan de bonnes pratiques de fabrication.

VHI-3-Enregistrement :

Toutes les mesures préventives, surveillance, actions correctives, vérification, les
résultats, les observations et la gestion des non-conformités révélées au cours des différentes
procédures ¢t étapes de la fabrication sont enregistrées sur des fiches spécifiques « internes »
émises par Air Algérie et « externe » émises par des fournisseurs d’Air Algérie.

+ Interne : Voir annexe 03

» Fiche de contrdle a la réception ENO1/PRO1

» Fiche de non-conformité EN01/PS04.

» Fiche de contrdle de la chaine de froid EN0O1/PRO2
» Check-list de contrdle d’hygiéne ENO1 /PR04

»# Fiche de contrdle des BPH/F

> Fiches suiveuses de fabrication

» Fiche suiveuse N/D

s Externe :

» Certificat de salubrité de matiéres premieres (volaille, poisson, viandes .....)




Conclusion

En restauration collective divers dangers peuvent survenir tout au long du processus
de conception des repas, altération des matiéres premieres, contamination, multiplication
bactérienne ... etfc.

Le systéme HACCP est le meillevr reméde a ces dangers du fait qu’il permet de suivre
et de surveiller la production des repas de la réception des matiéres premiéres jusqu'a
Pobtention du produit final , il permet aussi de remédier aux anomalies au niveau de leurs
enregistrement ce qui garanti la sécurité hygiénique et sanitaire de la denrée alimentaire ot
I’¢limination du risque d’intoxication alimentaire et donc la sécurité du consommateur et
I'image de marque de I’entreprise.

Le systéme HACCP repose sur des référenticls et des programmes préalables : normes
ISO, plan de nettoyage et de désinfection, plan de bonnes pratiques d’hygiéne et de
fabrication qui permettent d“assurer la qualité hygiénique et sanitaire recherchées par ce
systéme.

Le systtme HACCP assure également une tragabilité documentaire spécifique en
adéquation avec la régiementation et les normes internationales ainsi qu’une bonne
organisation du processus de production.

Notre étude effectuée an niveau du département de Production Food du Catering aérien
d’Air Algérie qui a porté sur I’application du systéme HACCP pour la préparation d’un plat
chaud « Maigre du poulet au curry et tortellini au beure » nous a permis de comprendre et
d’apprécier I'importance de P’application de ce systéme.

Au cours de cette étude 1’équipe HACCP dont on a fait part a fait le suivi du processus
de production du plat désigné, la surveillance, I’analyse des dangers, la détermination des
points critiques et a apporté des actions correctives dans le cas d’anomalies pour chaque étape
du processus.

Cette étude a révélé que le Catering aérien d°Air Al gérie dans 1’ensemble répond au
normes internationales et s’implique dans 1’application de la méthode HACCP telle qu’elle est
décrite.

Des formations du personnel sont établies par le Catering aérien d’Air Algérie afin de
micux cerner et appliquer le systéme HACCP et pour faire face 4 la concurrence et défendre
I'image de la compagnie.
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ANNEXE 01

Fig. . Plan du Département production food aprés modifications

1. Quai de réception.

Zone de stockage matiéres premiéres.

2. Chambres froides (C.F).
A. Congélation.
B. Viande.
C. Volaille.
D. Fruits et 1égumes.
3. Décartonnage.
4. Economat stockage matiéres
premiéres non périssables.
E Chambre froide B O.F.
Zone de prétraitement.
5. Boucherie.
6. Légumerie.

F. Chambre froide mise en place.

Zone de préparation.

7. Cuisine chaude.

3. boulangerie.

9. Patisserie cuisson.

10. Patisserie finition

11, 12 Préparation froide dressage.

M 13 {CF).A Produits semi-finis,

B.C. Produits finis,
D. E. Mise en place.

 —

Jiji

[

O

14. Laitage.
15. Dispatching :
{C.F) A Lignes intérieures.
{C.F) B. Lignes extérieures.
16. Quai de distribution camion.
17. Quai d'arrivée.
Plonge.
18. Plonge trolleys.
19. Plonge vaisselles.
20. Plonge ustensiles.
Stockage matériel propre.
21. Stockage ustensiles propres.
22. Stockage trolleys propre.
23. Stockage vaisselles.
24. WC + Douche.
25. Vestiaire.
26. Salle de détente.
27. Blanchisserie.
28. Chaudiére.
29. 30. 31. Magasin matériel.
32. Comptine.
32. Salon VIP.
33.34. 35 36. Bureaux.
37. Stockage produit de nettoyage.

Lave-mains
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RECEPTIONS
DES DENREES
ipesée - vérifications)

AITAGASIN CHAMBRES

FPICERIE FROIDES

Viandes ]
- Poissons |
- Surgelés |

POSTES DE PREPARATION
{Légumerie - Polssonneric |

- Viandes. .3 | tau minmum : local frais

CUISSOXN POUBELLE DE CUISINE

DISTRIBUTION
RESTAURANT l

DESSERTE

—
ronor

ENTREPOT DECHETS
REFRIGERES

ventilé, poste d “eaut

EAUX GRASSES




L " —

Répordre successivernent 3 chaue queston dans Pordre indiqué. 3 chaoune des
Gtapes of pour chaque danger ilentifid.

Q1 : Des mesures e matinse sort-silles en place ?

° I
l l Modifier ¥ §tape, le proctdd
Oui Non oule produi
{ |

La maftrse 3 cotta Slape ost-olke o st “* Oui
nécossEne poLr 1a sécusith du produit ? 4

|

Non , STOP ¢

4

Q2 : Cat atape estelin destirda 3 Gimner le danges ou 3 en
réduie 'occurrence & un niveau aceptatie ?

1 1

Mon O

Q3 : Une contamination peut-ele intervenir 4 cette étape ou
le dangier peut-il $'accroitie jusq .l a uh niveau inacteptable 7

| 1

Oui Non " gTOP ¥

Q4 : Une éape ultéricure peut-vite dliminer to danger ou
en rédulre F'occurrence & un niveau acceptable 7

]
l 1 POINT CRITIGUE
ey . POUR LA MAITRISE

Qun STOP Non - = CCP

* L'dtepe n'est pas un CCP ; apphiquer Farbre de céaision au
canger on a Tétape suivame.

Arbre de décision pour Ia détermination des CCP sur les étapes de fabrication
(Codex Alimentarius).
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Ref : PROCEDURE DE CONTROLE A LA RECEPTION Page
PRO1/DCat 1 sur20

EN01/PROI/DCAT : Fiche de contrble de 1a réception des denrées.

wumisseur | Produit | Heure Propreté | Qualité | T°C T™C Certificat Mesures
Pu A e .
I)-e s Du . Camrion | Ceeur Sanitaire prises _Cﬂ“ses
Livraison | Camion Da dn
Prodult Accepte | Refuse | pofus
OBSERVATION :

Remarque : 1a durée de réception ne doit pas dépasser les 20minutes

5/D qualité sécurité
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EN01/PS04 : Fiche de non-conformité
FNCN°:......

Date de détection :

Lieu de détection :

Personne/structure ayant détecté la Non-conformité :
Structure concemée :

Date:

Visa

Description de la non-conformité :

........................................................................................................................................

Date:

Visa

...........................................................................................................................

............................................................................................................................

...........................................................................................................................

Date :

Visa

.......................................................................................................................................

...................................................

Date:

Visa

Date :

Transmettre une copie de la FNC au RMQU de Volre direction.
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Ref : PROCEDURE CONTROILE DE LA CHAINE DE FROID |  Page
PR.02/DCat 3 sur 20
ENO1 /PROZ/DCATY
Fiche suiveuse : Contrile de 1a chaine du froid
Diate Date Date Mate DaiP
fll??hw Identification T “réglementaire L W Fd At LA e he
roade M| AM [ M ] AM | M| AM [ M | AM | M | AM
1 B.O.F 0560
2 Viand a3
3 Volaille Dadl
4 Fruits/ 7410 ¢
_Jéruames
Mise en . e
3 Place du jour 0a6C
6 Boucherie 043¢
£ Cuigine
7 Produits fini 0a3zc
8 Produits fini Ga3c’
9 Congélation A8 C
10 Mise en 643
place
11 Mise en 0a3C
place
12 Dispatching 0a3c
13 Dispatching 0a3C
Date Date Date Date Date
Armoires Identification T “réglementairc R e e, oL S SN v deds
M [ A M [T aM [ M [ AM | M | AM | M | AM
1 Pétisserie 0a3C
2 Pitisserie 0a3C
Camiens Date Date Date Date Date
frisorifiques Identification | T ‘réglementaive | ../..0. |.././. | L. /. |.././. e
goriiq M|AM | M |[AM | M | AM | M | AM | M | AM
1 136 0a3C
2 137 0a3C
3 138 0a3cC
4 139 0a3C
5 146 0a3C
M : mati S5/D qualité séourité

AM : Apres midi
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Edition: N° 01 Date
Revision: 01 |SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE 15/06/2008
Ret : PROCEDURE DE CONTROLE D'HYGIENE Page
PR0O4/DCat 4 sur 20
Zone de réception
N® Points de contréle cgnfonne Obscrvation
Oui | Non
I -Locaux : L’entretien et le nettovage de la zone de réception sont-ils conforme?
g Sol, mur, plafond, porte, bac de neltoyage
des caisses
1T -Matériels et équipements : L’entrerien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme?

9 Matériels de transport: Chariot, transpalette

10 Matéricls de pesé | Balance

11 Matériel de stockage - Caisse en plasticue

12 | Chambre froides propres

I3 Température des Chamtbres froides conforme

14 Chambres froides bien rangé

15 Les joints des Chambre frotde en bon état

11 -Hygiéne du personnel est-elle conforme?
Hygiéne corporclle

i6 Barbe rasé

17 Ongles courts sans vernis

18 Absence de bijoux

19 Lavage Tréquent des mains

Hygigne vestimentaire

20 Tenue réglementaire propre

21 Coille, bien porié

22 Port d’un sabot

23 Le port de sant maitrisé

IV -L hvgiéne des opérations est -clle conforme?

24 Etiguetage des produits stockes

25 Respect des DLC

26 Respect du principe FIFO

27 Absence de stockage 4 méme le sol

8 Absence de produits indésirables | boites,

carions
29 Rangement des produits de nettovage
30 Plan de¢ Net D formalisé
Renarque :
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Edition: N° 01 Date
Revision: 01 | SYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE 15/06/2008
Réf : ’ Page
PROCEDURE DE CONTROLE D'HYGIENE
PRO4/DCat 5 sar 20
Economat
N° Points de contrdle anformc Observation
OQui | Non
I- Locaux : L’entretien et l¢ nettoyage de I"économat sont-ils conforme?
31 Sol, murs, plafond, porte, siphon

Ii- Matériels et équipements: L entretien et le nettovage de ces équipements sont -ils conforme ?

32} Chambre froide BOF propre

33

Température de la Chambre [roide BOF
conforme

34 | Chambre froide BOF bien rangé

35

Les joints de Ia Chambre froide BOF ¢n bon
état

HI- L'hygiene du personnel est -¢lle conforme?

Hygiéne corporelle :

36 | Barbe masé

37 | Ongle court sans vernis

38 | Absence de hijoux

39 | Lavage friéguent des mains

Respect de la tenu réglementaire :

40 | Tenu propre

41 | Coiffe et masque bien portés

42 | Le port de gant inattrisé

43 Sabot de travail

IV- L’hygiéne des opérations est -elle conforme?

44 | Etiquetage des produits stockds

45 | Respect des DLC

46 | Abseuce de stockage 2 méme le sol

47 Absence de produits indésirables : boites,
cartons

48 | Rangement des produits de nettoyage

49 | Plan de Net D formalisé

Remarque ;
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Réf : ’ Page
PRO4/DCat PROCEDURE DE CONTROLE D'HYGIENE 6 cur 20

Zone dressage

Conforme
Ne Points de contrdle . Obscrvation
Oul | non
I- Locaux : L’entretien et le nettovage de Ja salle sont-ils Conforme ?
50 | Sol, murs, plafond, porte
51 | Température du locale
52 | La ventilation _ _
II- Matériels et équipements: L entrcticn et le nettovage de ces équipements sont-ils Conforme?
53 | Le plan de travail
54 | Le bac de lavage
55 | Plateaux, trolleys
IU- L hygiéne du personnel est -¢lle Conforme ?
Hygiéne corporelle :
56 | Barbe rasé
37 i Ongle court sans vernis
58 | Absence de bijoux
5% | Lavage fiéquent des mains
Respect de la tenu réglementaire :
60 | Tenu propre
61 | Coiffe et masque bien portés
62t Le port de gani maitrisé
63 | Sabot de travail
IV- L'hygiéne des opérations est -elle Confarme ?

61 Netiovage et désinfection des

fimits
65 Poubelle réguliérement
.. z

évacude
66 Absence de produits

indésirables : boites, cartons
57 Rangement des produits de

nettoyage
68 Fiche suiveuse produit

formalisé
69 | Plan de Net D formalisé

- Remarques :
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Ref : PROCEDURE DE CONTROLE D’HYGIENE Page
PRO4/DCat 7 sur 20
Légumerie
Ne Points de contrbie Lgnﬁarme Observation
Oui | Non
I- Locaux : L’entrcticn et le nettovage de la Légumeric sont-ils Conforme?
70 | Sol, murs, plafond, porte, siphon
71 | Températre du locale
72 1 L.a ventilation
II- Matéricls et équipements: L entretien et le nettoyage de ces équipements soni-ils Conforme?
73 [ Le plan de travail
74} Lebac de lavage
75 | Coupe Iégaine / éplucheunr
76 Ustensiles de travail : Ouvre boite,
Couteanx
77 | Bac de stockage
I1I- Hygiene d:1 personnel est -elle Conforme?
Hygiene corporelle :
78 | Barbe rasé
79 | Ongle court sans vernis
80 | Absence de bijonx
81 | Lavage fréquent des mains
Respect de la tenne réglementaire :
82 | Tenu propre
83 | Coiffe et masque bien poriés
84 | Le port de gant maifrisé
85 | Sabot de travail
IV- Hygiéne des opérations est-clle Conforme?
g | Nettovage et désinfection des fruits
Aégumes
87 | Hygi¢ne de déboilage
38 Surface non technigue « dessous de
table »
89 | Pounbelle réguliérement évacuée
90 Absence de produits indésirables :
hottes, cartons
91 | Rangemeni des produits de nettovage
92 | Fiche sniveuse produit formalisé
53 | Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Ref : PROCEDURE DE CONTROLE D'HYGIENE Page
PR04/DCat 8 sur 20
Boucherie
Ne Points de contréle Oi?nfrm;;n Observation
1- Locaux : L entreticn et le nettoyage du locale sont-ils Conforme?

94 Sol, murs, plafond, porte

a5 Temperature du locale

96 La ventilation

iI- Matcriels et équipements: L’entretien ct le nettoyage de ces équipements sont-ils Conforme?

97 Le pian de travail « bloc »

98 Ustensilcs de travail : coutean, hache

99 Maltgriel de transport : Chariol

100 Bac de stockage

III- Hygiéne du personnel est -clle Conforme?
Hygiéne corporclie

101 Barbe rasé

102 Ongle court sans vernis

103 Absence de bijoux

104 Lavage fréquent des maing

Respect de la tenuc réglementaire :

105 Tenu propre

106 Coiffc ¢t masque bien portés

107 Le port de gant maftrisé

108 Sabot de ravail

1V- Hygiéne des opérations est- ¢lle Conforme?
109 Surface non technique « dessons de
table »
110 Poubelle réguli¢rement évacude
111 Ab_sence de produits indésirables :
boites, carfons

112 Rangement des produits de nettovage

113 Fiche suiveusc produil formalisé

114 Plan de Net D formalisé |

Remarque :
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PRO4/DCat PROCEDURE DE CONTROLE D’HYGIENE 9 sur 20

Cuisine chaude + salle de dressage repas chaud

. e T .
N® Points a vérifié C? ormme Observation
Oni | Non

I- Locaux : L’entretien ¢t I nettovage des locaux sont-ils  Conforme?

141 Sol, murs, plafond, porte, siphon (Cuisine
chaude)

Sol, murs, plafond, porte, siphon (salie de
142
dressage)

143 | Température du locale (Cuisine chaude)

144 | Température du locale (salle de dressage)

145 | La ventilation (Cuisine chaude)

146 | La ventilation (salle de dressage)

IT- Matériels et équipements: L entretien et le nettovage de ces équipements sont-ils Conforme?

Le plan de travail {Cuisine + salle de

147

dressage)
148 Matériel de cuisson ; four, four piano,
' sauiensc

Petit matériel : Marmite, couteau,
149
plateaux. bacs....

150 Matériel de refroidissement : cellule de
) refroidissement rapide, chambre froide

II- L’hygi¢ne du personnel est lle Conforme?

Hygiene corporclle :

151 | Barbe rasé

152 | Ongle court sans vernis
153 | Absence de bijoux

134 | Lavage fréquent des mains

Respect de la tenue réglementaire

155 | Tenu propre

156 | Coilfe et masqgue bien poriés
157 1 Le port de gant madrisé

138 | Sabot de travail

L IV-L'hygieéne des opérations est -elle Conforme ?
N° Points a vérifié (pnforme Observation
O Non

Satface non technigue « dessous de

159
table »

160 Séparation entre tes denrées cnites et
cnucs

161 | Séparation entre matériels propres et sales
162 | Poubelle réguliérement évacude

163 Absence de prodaits indésirables : boites,
cartons
164 | Rangement des produiis de nettoyage

165 Température des prestations dressées

166 Fiche siiveuse produit formalisé

167 | Plan de Net D formalisé
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PRO4/DCat 10 sur 20
l Zone de stockage trolleys /vaisselles propre + Récupération matéricls sale
N® Points de contrdle Cc_:mfmme Observation
Oui | Non
I I- Locaux : L entretien ¢t le nettoyage des locaux sont-ils  Conforme”?
204 Sol, murs, plafond, porte, siphon {zone
propee)

205 | Température dn locale (zone propre)

Sol, murs, plafond, porte, siphon (zonc
206
salle)

H- Matériels et équipements: L entretien et le nettovage de ces équipemenis sont-ils Conforme?

207 | Maching lave vaisselle

208 | Trolleys, armoires

209 | La vaisselle

210 | Etagére de rangement

III- L hygiéne du personnel est ~elle Conforme?

Hypiéne corporelle :

211 | Barbe rasé

212 | Ongle court sans vemis

213 | Absence de bijoux

214 | Lavage fréquent des maing

Respect de |a tenn réglementaire :

215 | Tenu propre

216 : Coiffe et masque

217 | Le port de gant maitrisé

218 | Sabot de travail

1V- L’hygiéne des opérations est -clle Conforme ?
. 219 Ultilisation de désinfectant dans la
machine lave vaisselle

220 | Séparation entre vaisselle propre et sale

221 | Poubelle réguliérement évacuée

97 Absence de produits indésirables : boites,
Cartons

223 | Rangement des produits de nettovage

224 | Plan de Net D formalisé

Remarques ;
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Dispatching
N? Points de contrdle 0?]? lﬁimngzn Observation
I- Locanx : L entretien et le nettoyage des locaux sont-ils Conforme?
225 | Sol, murs, plafond. porte, siphon |
TI- Matériels et équipements: L’entrctien et le nettovage de ces équipements_sont-ils Conforme?

226 | Chambres froides propres
297 Température des chambres froides

conforme

Les joints des Chambres froides en
228 -

bon état
229 | Camions frigorifiques propres

Température des Camions
230 o

frigorifiques conforme _

II- L hygiéne du personnel est-¢lie Conforme?
Hygitne corporelle :
231 | Barbe rasé
232 | Ongle court sans vernis
233 | Absence de bijoux
234 | Lavage fréquent des mains
Respect de la tenuce réglementaire :
235 | Termu propre
236 | Coiffe et masque
237 | Lc port de gant maltrisé
238 | Sabot de travail
IV- L’hygiéne des opérations est -¢lle Conforme 7

239 | Etiquetage des presiations
240 | Uilisation du carboglace
241 Tgmps d’allcn‘te des prestations au

mveau du gua
242 A’b_sence de produits indésirables :

boiics, cartons
243 | Plan de Net D formalisé

Remargue -




ANNEXE 03
Ty P e g s gyl
AIR Al GERIE @
Edition: N° 01 ~ Date
Revision: 01 _ISYSTEME MANAGEMENT DE LA QUALITE 15/06,/2008
Ref : PROCEDURE DE CONTROLE D’HYGIENE Page
PRO04/DCat 12 sur 20
ENO02/PRO4/DCAT : Fiche de non-conformité BPH / BPF
| 121 (O
Résultat dn
Visa du o s ] Responsable
Secteur| chefdu |Heur Non conformité Risque Maitrise Délais qugntrﬁ;e Production
sectenr ¢ le:":r food

S/D qualité sécnrité




ANNEXE 03
SapitEalt disepatl baqlaslt
PIRECTION DU CATERING il Sagail s
Fiche de suivi « ECONOMAT »
Equipe - .................. ... .. DATE :.../.../.

" Fiche de sortie des produits Fiche suiveuse nettoyage
[Produit | Quantit [ Fournisseur || N° [DLC |[ Destinataire
| de " Equipement Fréquence Nom | Signature
‘ lot




IDIRECTION DU CATERING

L

ANNEXE 03

Fiche de suivi « BOUCHERIE »
Equipe : ... ...

ispitiali dyqalt ioqlasit
IR AL CGERIE

U i

Fiche suiveuse produi:

Fiche suiveuse nettoyage

I’roduit

Date Qtt (avani
livraison || traitement)

traitement [} aire

I )

" Ot ‘aprés {f destinat

1
-

' Nom " Visa ]
=

Equipment

Fréquence

Nom

Signat
ure

——
|

L[ I
111

|
1 ]

]

| [ 1

RAPPELS :

- Couvrir les bacs par le film alimentaire
- FEtiquette counlewr du jour
- Stockage cn chambre froide

|| i
A —

- aprés la fin du traitement des produits, if est impératif de respecter ces régles :

Visa du responsable



ANNEXE 03
st Grgall loglasd!
Fiche de suivi « LEGUMERIE »
Equipe : ..._........... DATE:/ {
" Flche suiveuse produit Fiche suiveuase netfoyage
Produit | Quantité J} Quantité || Produit Destmatlon Nom | Equipement | Fréquence | Nom | Signature
Avant Apres fini

I

| | II l II____J%
| [ ]

|
| II _II_

RAPPELS :

- aprés la tin du traitement des produits, il est impératif de respecter ces régles :
- Couvrir les baes par le film alimentiaire

- Etiquette conleur du jour

- Steckage en chambre froide

Visa du respensable




DIRECTION DU CATERING

ANNEXE 03

Fiche de suivi « Cuisine chaude »

égnmes >85°% wviande>72°%  wvolaille>75°%  dz/plites>95°%  viande
iachée > 75°¢  poisson > 73 °¢

Fiche suiveuse nettoyage
Fiche suiveuse produit I

Ia libération du Bl‘()dl.ﬂl, reste a Uapprésentation du chef de cuisine

TEMPERATURE A C{EUR DE CUISSON

Produrit
(quantité

Cie/Classe

35@
=Sl A

| “—__"__"_I Plan de travail Ir '

Visa

Nom Equipement

: jr[
nisson ni

Durée

=
s
=
|
=
=
Ll
k*
=

it iadf Srogall bagqlasyl
AR AL G ERIEE

Nom

Frégquence

B " Four piano II

|
|
T.

[ J~ T 1]

|
N O O

L ]

Cellule de
refroidissement

| IO

JL_II_

I O

It I 1

LI
I

N N

L]

O N "'1I |

L L L L

I




ANNEXE 03

DIRECTION DU CATERING

II
meSss=ass
[ —
I I I I
I | I
I I I .
T I I
- T T e
|| | N I O O
L1 | NN EEE
I [
ST

Visa du responsable



ANNEXE 03

DIRECTION DU CATERING Epp it s qalt L alantt
AR ALCGERIE

Fiche de suivi « DISPATCHING»

Contréle du : plan hételier, plan

de montage, matériels utilisé,

N° VOL étiquetage
F/C B/C Y/C PEQ

C INCCINCICINC|CINC

observation

VVisa du responsable




DIRECTION DU CATERING

Annexe 01 : Fiche suiveuse cuisson /refroidissement

_dgurnes > 83 °c

TEMPERATURE A CEUR DE C UISSON
volaille = 75 “¢

viande > 72 °c

viande hachée > 75°¢  poisson > 73 °¢
la libération du Rrodm TESIC @ l appréscentation du chef de cuisine

ANNEXE 03

Arpitiant! Sl la qlasit
AR AALGERIE

DATE : .

L

riz/piites > 93 °¢

Flche spiven

se __produnt

quantité

" Cuisson “Tlet‘rmdlssem"n_t]

Cie/ Classe

T a
Cour
Durée

1T J‘

1]

Durée

T a
Caur

R

Vestinaiion

Equipement

ll Fiche suiveuse nettoyage

Fréquence

Nom Signature

I ..

Plan de travail "

e i X

Four pi:no "

I A

I four

N
LI L 0

[ Rétissoire

Cellule de |_ _" II
refroidissement ]
LI [Usceuses |
LI L QL e || Ll |
L] LI e ]

RAPPELS :

-Couvrir les bacs par du filu alimentaire
-Etiqueter de la couteur du jour
~Stocker en chambre froide

Apres la fin du traitemnent des produits. il est impératif de respecier ces régles ;



ANNEXE 03

DIRECTION DU CATERING iR et CERIE

Fiche de suivi de Nettoyage et Désinfection
Equipe:.... Semaing du ........ au...

QuI Sameddi | Dimanche | Lundi: Mardi| Mercredi | Jeudi | Vendredi

Murs

Sols/ Siphons/
Portes+vitres
Chambres froides

Balance
Plan de travail

Etagéres /palettes
Plateforme Personnel
Machine lave vaisselle | de Plonge

Bacs de désinfection

Marmites/ustensile/
Bac/chariots/plateawy/
Caisses.

Lave mains
Sanitaire

Cuvettes (Vestiaire)
Insectrappes Maintenance
électrique

Visa chef de
secteur

Visa du responsable



W ITIVHI W 'SVNNVH a13avd
mnapang uoneyopdxg anua) 2MDDS yjenb 1naydaap snosg
anof Jed s104 10 abuoyld ap puuocsiad 3j)egnod poddng
JUEPRJUISIPD - nes,p 38l - £ ol S020104d abuoid 59s8s18)
Juabislsp - $35SQU( - uones)un anbeyo ssudy 9p {PUUIOSIag
SUOLILD - Jetoucog abeye
siefeq - dulewss 3p |puucsiad SpIoy) auquey)
SopRPeI - | £°T'T ol 37000304d °P N3P © St 19 puojeld Jewiauodj s34
JUEPRYUISIP - SOHRAR - Sl ] SpI0Y aiqiuel)
Ju=bidp - 3[leYdS - 1ol zed si10} 10 : [0S SHBLoncy s19jnod
apneyd nes - AURIBAY,p BjenuaD - 9p |3UUOSISd 12 SSPUBIA 2PI0A BIGLIRYD
238 UoyIp -
JUBYUISIP - S3550.Q - JLLIoUcOg
Jusbimep - aulibAY,p BlenLRd - & JU 200010.d uosieiny) snbeyd syudy 3P PUU0SIad S$3duejeg
235 UouIYo -
ueRYUISSP - §3550.(- 9 oU B|00010.d abuoyd SoqeAR
Juabiep - SIB{Rq NO SISO - uonesiyn snbey) saidy 3p jpuULIosIRd
1A 3AE| - 295 SUOHIYD - S2UA
JURIYUISP - sayleper - G ol SjCO0]0UY SIIAIDS sbugid +
1uabiep - SaYeAR] - ap Jngep 2nbeyd Jnol Jed x 1 8D BUUOSIS 204
WEIUISOP - o (80 e Z02p) obuoid
Juabiaayzp - 535504q - ¥ oU 310201044 dnol aed x 1 3P [SULIDSIRY suoydis
SUOQUID -
siejeq - 8T 19 /T: aAua-
e3P - sopspes-| € ol SI00I0M "€T 18 711 2AUe- abuoid 5105
ebielap - 8uRIBAY,p sjenua)d - 00HS80 : V- 8p [PULOSIDg
uesajuIsp -
ubiep - sayeloR: - ZoU 300010 au2was ted si04 1 2bugd N HA
apneyds nes - siejeq - 3P |PULIOSIdg
SONOAR| -
WRRHYUISSP - PY? - T ol 3jO0004d [SHISaWLL SURBAL uedey puojeld
uabi)9p - sudIbALp Sjenud -
(aouanbauy) {(elqesuodsal (nar)
)npoid juatsadinby Uoide No SPOLRFIN aNvnd jpuuosisd) Ind I0n0
A9VAOLLIN 34 NV1d
ALNVYND INTIAD

NOIL43IDIY 3¢ INOZ © nddeg

T0 : U 9yl

ONTHILYD NA NOITLDIVIC

AI43dDNV dIv




W ITIVHM W'SYNNVHM d "13avd
N33 uoneyo|dxy anua) WINIVS Fyjenb napaaip snos
saqoAeR]| -
JUBLJUISSP - S9850.q -
uabiorep - XNeas - £0 2|0D0304d Jnol sed si0) 10 2buoid ap |puuosiad 3|leqnod poddng
595500 -
UERYUISSP - nea,p jal - 6 ol 900010Id sulewss Jed X 1 abuod says|ed
jusbeep -] 2udibAY,p BjenURD - ap {PUU0SIaY
JUBIRJUISSD - S9550.( - 8 oU 3|00010.1d auewsas jed x 1 1BWOL0I3,| saisberg
Juabsoiep - XNeas - 3p [BULOSISd
SUOHILYD -
Slejeq -
sayepel -
URBUISID - Sspane| - 0¢ AUIBWISS 3P INGDP : PuUOIeld J2WICU0D3,
wsbsamep - DPUIP -| ‘£ ‘T oU 3(03030Id anof sed $10) 10 : 10S 2P [BUU0SIRd IPIOY DIqUERYD
apneyd nes -|  audIbAy,p spnuUSD -
QIA AL - 23S SUOHIYD -
JURIISJUISIP - sapepel - G oU 900004 32IAUBS 3P ING3Q abuod SDULA + SBUOJ
Jusbusiep - sapaAe| - nof Jed x 1 3P [PUUOS IR
JI01044 -
SUOLIYD -
JURSLIOPOSP - sieeq -
JUBIIDHUISP - sayia|oed - £ ol D000 W18 .21 3] abuo|d 5|08
uebsslpp -|  suRIbAY,p SRR - ap lpuucs.ed
JURIRAISDP - sapeoed -
quabusipp - slejeqg - 7 ol 90301014 20e uoufsiow Jed X T 2buo(d SN
Spneyd Nea - | auRIbAY,p o[eIIURD - Joefoulewss Jed X 1 ap |PuuoSI2d
SOYPAR| -
WBPBUISSP - 39S UCHIYD - T oU 9|02030.d PrISaLLIL | augIBAH urAey puoseld
usbiaiep - 3jeyde -
(@ouanbauyy) (siqesuodsaq (n311)
Hnpodd uawoadinbz uolloe no apoYyIo AaNvnd jguuossad) In0 10nD

LYWONQOI3 | Inaj0as

20 & Ul YOI

d9VAOLLIN 30 NY1d

DNTHILYD NA NOILIFYIC

|[

FIUIDTY IV




W IIIVHI

"SYNNVHM

d "13avd

Anajpauig uonepojdxg aus) NS 93ifenb analdauaip snog
IAIDS P
uy anof zed X 1 3buold ap puuocssad alfegnod poddns
sawnby
3p asnaydnids
JUBIRIUISED - SLPAR|-
Juabi39p - 98504~ £7 U 9]000]04d awnBY| adno)
audoad uoyiyd-
JUBBYUISIP- ShaAL - aanua
Ub=13p- 3550.4- 0Tl 9|00030.d uonesedaid/Busing fleARL) OP URld
abuody- uoResin anbeyo saidy 2p |dUUCSIad
. JURIIBIISIP - 8550.q
Jusbisiep - Slejeq no Ss0.(- 90.LU 2|000104d 528
295 UOLHYD -
DIYIA DARY - sansoel - BDIAISS Bp INga(] S2UYIA
JUBIDUISIP - sajjone| - Gl D]0301044 dnofaed x 1 abuold +
u2bi39p - -abuods - 3P {PUUCSI3 S04
T Y=Y obuo|d
wb9p - $9550.1q - Hol 91000)0.d Jnof yed x g 8P BUU0SIad suoydis
JUeSLIOPOSIP - SUOHILD - uaT
uePsuIsIp - siejeq - £ ol 9|020)0.d GIT abuod S10S
justiep - Sonaoed - anol Jed X ¢ ap [PUUOSIad
JURLIBJLISSP -
Juabazp - sapeped - ZoU 2]02030.d 208 UoU fauleuses sed xT abuoyd SNk
spneyd nea - siefeq - ooe/ dnol Jed X T 3p |PUUOSId
SONPAR| -
WRPBJUISIP - safuodp - Tol 9]020]0.4d SIOW JedxT aURIBAH - ueApy puose|d
Jubspp - 9lPuUoe -
(souanbayy) (s1qesuodsas (na1n)
unpold awadinby UOLJo® N POy AaNvNd fpuuostad) INdD 10nd

SATAINNDIAT ¢ N85

£0 @ oU 342

TIVAVYL 3d NV1d

BNIE3ILVD NG NOILIIYIA

T8I0V UIV




WITTIVHA W'SYNNVHX a "1a4av4d

napalqg uoneNoe|dx3 s4ju3) 2314NIPS Bjenb 1nagdoaap snos
Jnof sed x 1 abuo|d ap jpuuossad 3jjeqnod uoddns
D98 SUOHIYD -
BUYA BAR| - sanaoed - 221AJ3S 3P Ul4 $3IA
WRPIBIUISDD - SayIoAL) ~ G .U 3j0dg1cid anolued x 1 2buoid +
Jusbislep - sabuods - 3P |[BuUsSIRd SaU0d
JUBIIDPUISDP - sobuods - Q0HIT B DOHST
JusbuI3p - S355044 g oU 2|030304d 301AI25 8p UI4 3uRYINoq UIRiL BAE
s|ejeq NO $3550.4( - Jnofaedx 1 2P [SUUDsSRd
JUBIIDYUISDP - (480 & ,£0 °p) sbuo|d
ishisipp - S5504Y - b oU B|030104d nolyed x 1 3p [BULIOSIRd suoydis
0f ST ROE b1 2@
IUBSLIOPOSIP - SUQHIYD - anol.ed x 1 abuold ap Puuos.ad
ueldsiusap - siejeq - £ ol 202010 0f (T ROL,TT = SI0S
Jusbusipp - sopsded - ol aed x 1 BLBYINOQ 3P [BULIDS.ID
IUEII3SUISIP -
Juabusiep - Sapopel - 7 ol 9]02030.4 (91 e s1op) 3u3YINoq SNy
opneyo nes - s|ejeq - anofaed x 1 ap [PUUosIRd
sa)jene| -
JURDIJLISIP - safuodp - T oU 3020104 [BLISBUIL | SUSIBAH -urASY puojeld
Jusbisipp - 3|9y -
(eouanbgyy) (sIqesuodsa. (nar)
Hunpold uswadinbg uoloe no ApoYPK ANYND [ouuossad) 1D 000

ADVAOLLIN 30 NV1d

(INFWINNOHIANI) ITHIHINOG | nS0es
PO = ol Y2

SNINILIVYI NA NOLLOIAYIO
ATHIDY IV



WTTIVHM WSVNNVHM a "Taavd
dnayaug uonelioydxy anuady 1INOYS d3ijenb IN3OJIP SNOG
Jnol sed X z ully abuoid
JURIOBJUISIP - 98504Q - uonesljin snbeys saudy 3P [AUUISIad soeg
WRb.e9p - abuodd - 6 oli 9|02010Ud uonRes||in 3LRLYINoq
3PNEYD Nea - anbeys saudy P [SUUOSIad SRIsU;SN
WEDBYUISSP -
JubusIpp - nes,p 19( -
4ass|esbop 8550 - { oU D|00030.4 Jnol ed x T Uil abuoid 0oy
inod spney2 nes - abuods - uonesn anbeyd saudy 3P RUUOSRY
BIJIABS NP ULl | e
1o UonesH N anbeyd s3idy | SLIBUINOG  Jp [PUUOSIad asnaydURl]
WEPIYUISIP - sapaAe) - BIIAIDS NP Ul ] 2 Zanbiaw 1ossnod
uessielbap - 35504 - 9T U 302010 12 uonesiun anbeys saidy | SLBYDNG 3P [BUUCsIRd
BIIAIDS NP Ul B} B JI0Y2eH
1o uonesyin snbeyd saudy | JBYINOG  IP [PUUSIBY
audoud uogiyo -
JUBBYUISTP - anLsAL| - [leAd |
JuabiLIsp - 2ss0.4q - 0T oU 020304 uonesiinn snbeyd saudy | susydNog 2P [PUUSIad 3p ue|d
(eaassap ulje e )
noluedx 1 ABYINOG 3P [BULIDSIDY Inaspewns
(@ouanbayy) (s1qesuodsal (nar)
Anpoid juswadinby uonde No BpoYIBN aNvnd [uuostad) 1nd 1000

AOVAOQ.LL3IN 3G NVid

(INFWILINOA) ATUIHINOE & NVI08E
GO & oU DY

DONIFILVD NG NOILOFYIC

ATHIADTY HIV




W ITIVHX
ANBAIA

W' SYNNVYH

uonejojdx3 anua)

a "13avd

3314N09s jenb anayanp snos

abuoda -
JURPRJUISIP - mmmoﬂ - 8 oU 21020101 Juswabues Joae abessa.q satebelg
usbISRp - ness - aulewas ded X T 3p |SULI0S.IR
apneyd nes - 538G € -
JUeIPUISDP - 3550.g - 6 oU SOI0J0Id uoReSHIN abuod
usBiiep - sbuods - anbeyo saudy 2P |auUU0sIad oegd
axdosd uouiyd -
WEYLISIP - a7RA.j - 0T U 3J000ICId UCRESHIN abessaug JIeARI}
Jusbus3ep - 35504G - anbeyd saudy P [PUUCSIRd 3p ueld
295 HOUIYD -
SANA DAB] - Sen|e. - IAISS 3P NGRQ abuoid SN
JUBYIUISRP - SONOAR] - G oU D[02010U4 anofsedx 1 op 3
Jusbiaisp - -sbuods - IBULIOS.I3d SSU0d
WRPIUISHP - abuoid
wRbis¥ep - SHSS0IE - b oU 02004 anof sed x z ap |PUU0SIRd suoydis
W81 Y
WESLIOPOSIP - SUCHIYD - = abessaiq
JEPBUISP - sie|eq - € oU B1020304d JITY 3P [PULOSIR 5|08
abaep - sopns[ed - anolledxz
MIBPBLISIP -
Jusbisigp - sapeoel - 7 U 3]030304d e uou /ol g Jed x 1 sbuoyd SN
opneyd nes - siejeq - 20e fanof Jed x 1 3p BUUDSRd
SapeAe -
JUR/YUISIP - sobuodp - ToU 3jO2010.4d PUISSWI L auRIbAH - ueAey puoield
usbseRp - 3Py -
(@ouanbaiy) (e|qesuodsat (nar)
unpotd Juawadinb3 uopoe NO APOYIRIA anvnd [euuosiad) 10 1000

d9VAOLLIN 3 NV1d

(LNIWIANOCUIAND) MOVYNS L3 INOTWONODE ‘LSHIH FOVYSSIUY & NdjIag

60 ¢ oY BYDI
[

SNTAALYI 3C NOTLDIHIC

ATHIADTY WiV




WITIVHA W'SYNNVYH d " 13avd
Anapalg uonejjojdxg anuad) 9314N59S 9} jenb nsloP Snos
20IAIS ap Uiy Jnof ted X T abuo|d sp [suuossad 3jlegnod poddng
ePsjuIsap - | siejeq - ssbuody - WU e Xt
b330 - | SANBAR- SRR - 070" T0M Inof{axi abessaup 3Q10Y4
apneyd nea - | suoliya-  3|PYoe - S9|02030.1d - anof zedxe P [BUUCSISd THGINYHD
uRPBUISIP - | siejeq - sebuody -
JURbloIep - | SN=AR|-  SINIRDR - €070 10U abessaip
SPNBYI NES - | SUCHIYD- 9Py $9}000104d SIoWw Jedxt 3p jBuUCsIad uoneehuco Sp ey
anbrjse|d s~
uedajuIsep- SHRAC(- LoRes|in D/ anbLsf
Jusbelpp- 3%50.1Q- LT o4 S2|000J0.4d anbeys saudy abessaip ap |2uUos.tad uied adno)
Spneyd nes - seq ¢ -
IUEBJUISIP - 2550.1¢ - 6 oU B|020304d uones|nN abuo|d sJap Jed
usbiaep - afuody - anbeyd saudy
90Ucds -
JUBIOBYISIP - 3850.4(] - § oU B|020104d Juswisbuel JaAE SINB859.C sa40be13
Juabs9p - neas - Jnolsed x 1
24d0sd UOHIYD - SINSAOALIOD
JUBTIRJUISIP - TeAR| - 0T U 910203104d uopesIiian SiN25534Q +
Juabselop - 55044 - anbeyd saudy [leAel] 3p sue|d
(eouenbad)) (a|1qesuodsou {nar)
Nnpoid Juswadinby uope No 3poYIv aNvnd j2uuosuad) Ind ond

OT = o4 3y

ADVAOLLAN 3d NVY1id

{INAWILINDI) MOYNS 13 INOTWONODT 'LSHId 3DVSSIUG | insS)oas

DNINILYD 1A NOLLIIEIT

ALMIADTY oIV
-




WTTIVHM

IW'SYNNVHM

d "1Iavi

Inayalg uonenoidxy aue) PUNIDS 21jend in3P31P SNOS
B3 2p uy Jnol Jed X T abuoid ap puuos.sd 3|lRrgnod poddng
ueauIsap-
usbusipp - =buodg ’ assouq ¢ nes- g ouaoomoid  axasRsSsp Uy Jnof sed X T BUISING 9P |Buuos.tad ulew aagn
295 UOMIYD -
A DAE| - sayepel - SaUYA
WUBIODUISDP - SalioAe| - § oU 2|0I0704d 0SS 3P INgRp abuoid +
1usbisep - -abuody - Jnof sed X 1 3P PBuussIBd S04
(,ST) 201MIRs 3p Ul
JUBPBUISIP - b o4 3|02010.d (/) ®1AIBS 3P INGRQ abuold suoydis
u261238p - §3550.( - nofiedxyg 3p jBuuosSiad
W81 ¥
juespiopossp - SUOLILD - WKl v sUisINd
ueaiulsap - siejeq - £ ol 3|CDC10.d ItV ap [BuLI0sS.Iad S10S
=0I39p - sa)i3del - nolied x €
WeRYUISHP -
Jusbispp - sapaoel - Z ol 2|020704d auewas Jed X 1 abuoyd SN
[pneyo nea - siefeq - P [BULICS IR
SSN19AL| -
JURIBIUISIP ~ sabuods - T ol 30203044 sioW Jed X 1 audIbAH - ueAey puosed
jusbi=igp - SlBUR -
(@oua2nbayy) (siqesuodsaa (nar)
unpold Juawadinb3 uoiIe NO BPOYWBW aNvNd [puuosiad) INd 10nd

ADVAOLLIN 3a NV1d

{INIWINNOHIANT) IANVYHD INISING : iN3103s
T & oli DY

DNIHALYD NG NOLLIZHIA

ALY "IV




WITIVHA W'SYNNVYH d 1adavd
AN uoneRopdxa ajuad 91in29s jjenb na3daup snog
uoges|nn anbeyo saide BUISIND 3P [puUUosIad saseflg
JUBIIRUISIP - sieleq - sabuod? - MWIAIDS
WbNPp - Sa)eAel-  SaYI9[Rd 9P Uy 19 IAIIS BP INgSP AUISIND apIot4y
BPNEYI NED - | - SUCUIYD-  DfIPY2R - | E£0°Z0'TO-U Sj020104d nolaed x 7 Bp [PUUDCSIAY oblj T auqweud
abuoid
JURLDYISHP - uolles|In enbey? syudy 2P [PUU0sidd 5369
Juessielfiop - 25504¢ - 60 oU 9|02010U4 abuoid IIsuI)sn
BPNRYD NED - sbuods - uonesynn anbeyd saudy 3P [PUUOSIDY S
aJdoud uopyya - [leAety
jueRuISap - anane; - 0T oU 2020304d anof Jed X € W ny 3UISIND ap
webseep - 2550 - uonesynn anbeys sdy 3P PULOSIRY ueld
sbuod sjenod
sinolg Jed x 1 3P RUUOSIRg joueYY
2UISHD apneyd
JUEIIBIUISIP - spane - 9T ol D|O0304Y uones|jiin anbeyd saudy 9P [SUU0SId jqeL
juessielBap - 2550.q - SOINBS AP UY B B 2UISIND soueld
molaed v 1 op jauucsisg iNo4
Juessiebaq ingnesuiodea - 1T oU 20001044 ausIny BLI9SSOY
311aNe| - uoesy|n anbeyd sudy Bp [PUUSIAd ino4
JUBIIUISIP - SNSAR| T - £ ol D000 autsIND
uessieufap - ness T - yonesKnn snbeyd sesdy 3P PULSIDg SOJULIBLW S3SNIINEs
abucds -
JueUISP - 28501q - abuod
wuessieibap - wrlepesd - GT oU 2|000)04d aueIuss ted X T 3P [PUUOSIRY anoy
UOYILD - 3P sl
juessielfag . e 1@j0)sid - PT oU 020101 {B1IsswL | BUBIBAY - ueAey adicyesdse syneH
95501G siejeq-
(souanbaiy) (s1gesuodsal (n311)
ynpold judwdinby uonde NO SPOYIDN anNvnd [puuossad) INd 10n0

{INZWI4INDI) IANYHD FIHISIND © M21008
TT ¢ U BYoL]

A9VAOLLIN 34 NVd

DNTHALVD 30 NOILOIHIT

ITHIADHTYV YIV




WITIVHA W'SYNNVHM a "aavd
IRPBIIA uonejiojdxy 23U 9141109s penb 1nd1daMpP SNoS
|
AIDS 3p Ul Jnof Jed x T abuoid ap puucsiad ayegned poddng
2DIAIRS BP INGIQ SSOIA
Jnolaed x 1 3abuod |
: 2P |PUU0SIDd sS04
abuod
uePUISHD - nof ed X 1 3P [BUUOSISd suoydis
JuabielRp - 89550.1q - b ol D/020704d sbuod aplod) aiquieyd
nofiedx t 9P j2ULI05IDg S3UCd
oy
ull abuoyd $IN33eAR13
mof iedx 7 Sp [BUUOSI3d iend)
00HST 13 COHTT abuoid P10} 3uquieLd
nofledxz Bp [PUUCSIY 5|06
JUBSLIOpOSSP - SUOMHYD - STy
JUBSHUISSD - Sigjeq - £ oM 9|02030.d et v abuod
uabIp - sapL|oel - Rix P [2UUCSIDd 510§
Jnolued x ¢
208 uou/autewiss Jed x 1 abuoid SpI0LS 2IqUIRLD
JUBPUISHP - 20e/unof sed x 1 op BUUOSIDA SN
wabloRp - salja(oel - 7 ol 30203044 abuoid
Ipneyd nes - siejeq - surewss Jed X 1 P |SUUOSIDS SNy
abuod 8pI0i) SIqUWEYD
SOIOAE] - aulewos Jed X T 3p |BULOSIRY puojejd
JURYSLISP - sabuodg - Tol 9(030304d
wabePp - ?|[eyoe - Prasswisp BUBIBAH - ueAey puose|d
{(aduanbauy) (oiqesucdsai (narn
Jnposd juswedinby uoioe N0 POy aNvno puuossad) 100 1000

ADVAOLLIN 34 NY'1d

{Ldvd3q 3d 1I¥N0) ONIHDIVESIQ - 1133085
G1 ¢ oM DU

DNTZEILVI NG NCILDAYIA

STUFONY U1V

\[‘







Glossaire

Analyse des dangers : Procédure ayant pour but d’identifier les dangers significatifs
potentiels, d”évaluer leur probabilité d’apparition ainsi que leur degré de gravite,

Conformité » Satisfaction aux exigences spécifices.
Contrile : Actions de mesurer, examiner, essayer, passer au calibre une ou plusieurs.

Danger : Ce qui menace ou compromet la sécurité, I’existence d’une personne ou d’une
chose, situation qui en résulte. Il peut &tre de nature chimique, physique ou microbiologique.

DLC : Date limite de consommation. Cetie date concerne les denrées microbiologiquement
trés périssables. Son respect a un caractére impératif. Elle est précisée sur I’étiquetage par la
mention « & consommer jusqu’au ».

DLUO : Date limite d’utilisation optimale. Cette date concemne les produits ne présentant
pas un danger immédiat pour le consommateur. Elle est précisée sur I’étiquetage par la
mention «a consommer de préférence avant ».

Enregistrement : Document (sur support quelconque) qu foumnit des preuves tangibles des
activités effectuées ou des résultats obtenus.

Hygiéne alimentaire : Toutes les mesures qui sont nécessaires pour garantir la sécurité et la
salubrité des denrées alimentaires.

Limite eritique : La valeur qui sépare "acceptable de Pinacceptable, elle correspond aux
valeurs extrémes acceptables au regard de la sécurité du produit.

Non- conformité : Non-satisfaction 4 une exigence spécifiée.

Point critique pour la maitrise ou CCP : Point, étape ou procédure ou il est nécessaire et
possible d’exercer une action de maitrise afin de prévenir ou de réduire a un niveau acceptable
un danger relatif a la salubrité d’un produit alimentaire.

Risgue : Estimation de la probabilité de survenance d’un danger.

Tracabilité : Aptitude a retrouver l'historique, I'utilisation ou la localisation d'une entité ou
des entités semblables au moyen d'identifications enregistrées.

Valeur cible : Valeur vers laquelle on doit tendre pour garantir la salubrité des produits,
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