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INTRODUCTION

Selon le Codex Alimentarius*, « le public est epidd’attendre quées aliments
gu’il achete soient sans danger et propres a la ceommation. Les intoxications
alimentaires ...peuvent étre fatales » : pour lagrers, le touriste, pour I'entreprise
fautive (condamnation, fermeture), pour la répaotatides commercants, et
globalement, poua santé des consommateurs

La qualité du produit du service est primordiale.
Rappelons que les 4 composantes de la gual{horme 1ISO 9000-2005), sont
appelésles 4 S et sont :
- 2 S dits expliciteqque le client sait demander) Satisfaction et Service,
- 2 Simplicites(de laresponsabilité du professionngl: Sécurité et Santé.
Soit vous concernant :
La sécurité sanitaire des denrées alimentaires queus produisez:

Norm’Hygiene vous propose de vérifier avecet audit que vous travaillez en
toute conformité des obligations de la réglemeomatet plus particulierement du
Réglement Européen 852/2004, du Pack Hygiéne.

A titre d’exemple vous trouverez ci-joletpremier point d'uraudit de niveau
1, global, réalisé sur 117 points d’hygiénejui vous permet :

- devérifier que la préparation de vos produits est bien conforme pour ce
point a la réglementation en vigueur pour la Sééules aliments (Reglements CE
178-2002, 852/853-2004 et arrétés du 21 déc 200@mentant I'hygiene dans les
établissements de restauration collective. Leseayioints du sommaire vous seront
présentés suite a votre commande. audit 2 plus complet existe _ensuite sur 234
points d’hygiéne proposes.

- en conclusion de cet audit de connaléy® points a revoir dans votre
établissement, classés selanregle des 5 M : Milieu (Le local), Matériel, Man
d’ceuvre, Méthode de travail, Matieres premieres dgualité.

L’équipe de production dorespecter les bonnes pratiques d’hygiéne et
mettre en place le Plan de Maitrise santaire et lemutocontrélesdemandés par la
réglementation. Ensuite cette base pourra étre l&végp par la méthode HACCP.

-3-
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L'ensemble des documents seront rassemblés daMAHSA : Manuel Hygiéne et

Sécurité des Aliments.voir en annexe p 9.

Exercice : Etes vous aux nhormes d’hygiene des alims réglementaires ?
PC n°1 : Hygiene des manipulateurs ............ Notez vous !

Explication de la structure du tableau et significion des abrégeés :
1/ Cadre horizontal 1 : intitulé du PC n°1 : PointClef n°1

Ces Points clefs sont précisés au sommaire eti®tabbartir des Guide de Bonnes Pratiques
d’Hygiéene des professionnels des métiers de I'altai#on et notamment de la restauration.

lIs permettent de bien expliquer au persoriesl points clefs d’hygiéne a respecter avant
d’entreprendre une étude HACCP qui en conclusiometira de les classer : voir colonne 6 du
tableau et explication ci-dessous.

Dans ce cadre a droite, on précise commetet wes point de 0 & 3 pour les points controlés. |
peut y avoir des points qui ne concerne pas vaaigliessement, dans ce cas on marque dans les cases
de l'audit NCc ou NCt : Non Concerné ou Non Corérol

Dans ce cadre on précise que les référermégsndans les lignes du tableau appartiennent aux
articles des réglementation citées : Arr. : Arrétasonaux*RE, Réglement Européens

NH signifie une suggestion de Norm’Hygiene §&ih supplémentaire a la réglementation.
2/ Cadre horizontal 2 : Objectif : Rappel les dangrs a maitriser dans ce point clef d’hygiéne.
3/ 1° colonne : numérote les points d’hygiéne awdler dans ce point clef

4/ 2° colonne: Cite les articles de la réglemeniah nommant ces mesures de maitrises
demandées par la réglementation.

5/ 3° colonne : / Nbre Points Réf. : Donne le ndire de point total :

Ligne A/ ou B/ ou C/...E/ : Total du M concerné exemple PC n°1

Ligne A/ = 6 : signifie que le classement de NorHygiéne de la réglementation attribue un
TOTAL du point Milieu de 6.

Ce total additionne I&slignes en dessous puisque dans le paragraphe A/

6/ 4° et 5° colonne : la 4° pour le premier auditdate précisée en début de colonne)
La 5° pour I'alit suivant réalisé 3 mois apres
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7/ 6° colonne :

71/ indication du n°de la mesure corrective consé#le a mettre en ceuvre et a préciser dans le
document joint en annexe du PC

+ MC n°X : lorsque la note attribuée par l'auditeur est diféte des points références, des
MC (Mesures Correctivesgont a indiquer

72/ PrP, PrPo et CCP : classement des points d’hygiene
Selon les normes ISO 22000 et NF V 01 002 a commandh 'AFNOR :
- PrP : Programme prérequis ou BPH (Bonnes pratiques’hygiene)
- PrPo: Programme prérequis Opérationnel : PrP idenifié par I'analyse des

dangers de type HACCP, comme essentiel pour maités |la probabilité
d’introduction de dangersliés a la sécurité des aliments et/ ou....

- CCP: Point Critique pour la maitrise : étape a lagelle une mesure de maitrise
peut étre exercée (et est essentielle) pour préverwu éliminer un danger
menacant la sécurité des aliments ou le ramener auniveau acceptable.

Pour ces classements plus complexes contactez naisexposez nous votre
probleme en utilisant le formulaire contact du site
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NH précision Norm’Hygiéne

PC n°l - HYGIENE DES MANIPULATEURS
AUDIT Art Arrété 29/09/97 et RE 852/2004 Annexe et Chapitre

Points a noter
Controlé : 0-3
Non Cont : NC

Objectif : Limiter 'apport des germes provenant de manipulate (santé, hygiene corporelle, tenug

mains, comportement,...)

Mesures de maitrises demandées par la réglementatig Date | 1°audit| 2°audit| PrPo
LES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE classées  ci-desoug Points| 03/09 ccp
selon la regle des 5M / et derniere colonne seloPB = PrP \ 2012
A/ MILIEU : ENVIRONNEMENT — LOCAL 6 0,0 0,0 | +MC
Vérifier la conformité des installations /Annex®E 852/04 n°® X*
(voir Point Clef 4 pour les autres points du locat) (voir
Dispositions des postes de travail), tout étaliisse mentionné a ligne
l'art 1 doit comporter au mini. .............. cl-
dessus
Art7b /RE*852a2Ch1.9 : (le RE* rajoute, « Lorsque lhygiene 3 PrP1
I'exige ») des locaux servant de vestiaire, suffisanent spacieux
et réservés a l'usage du personnel, agencés et amde maniére 3
eviter les risques de contamination des tenues davail ;
Art7a /RE852a2Ch1.! des toilettes en nombre suffisant pour le¢ 3 Prp2
personne ...raccordées a un systeme d'évacuationafi., ne
donnant pas directement sur les locaux dans lesgiretlent les
denrées alimentaires ;
B/ MATERIEL 3 0,0 0,0
Entretenu et nettoyé, désinfecté, séché chaque jour
Art.7f /RE852a2Ch1.< dans les différents locaux ou sont manipulés 3 PrP3
les denrées alimentairesinsi gu’a la sortie des toilettes du
personnel,un nombre suffisant dave mains a commande non
manuelle judicieusement situés, alimentés en eauuante
chaude et froide et équipés....
C/ MAIN D'OEUVRE 9 0,0 0,0 [PrP
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Art.27/ RE852a2Ch¢.1: Afin d’éviter toute contamination de la part 3

du personnel, toute personne travaillant dans ane de
manipulation de denrées alimentaire doit respesteriveau élevé de
propreté corporelle gtorter des vétements de travail propres et
adaptés.

PrP4

Art.28 : ....avoir été déclaré apte a effectuer dagsipulations en
contact avec les denrées alimentaires.Le Re. ek que cette
aptitude soiattestée médicalement chague année et dans le
respect de laréglementation spécifique en vigueur (arr.du 18sma
77)

Le personnel exposé a la leptospirose est il va&tin

Le personnel présente t'il des signes d’allergespiratoires, de
carries (patissiers)

PrPs

Art.29 : Le personnel a-t-il suivit une formatioontinue a I'’hygiene
alimentaire, adaptée aux besoins de chaque catédppersonnel ef
aux contraintes spécifiques des installations ?

PrP6

D/ METHODE
voir point Clef n°3

0,0

0,0

RE852art4.2.Les exploitants du secteur alimentaire opérant a
n'importe quel stade de la chaine de productiota tansformation
et de la distribution de denrées alimentaires apgag auxquels
s'applique le paragraphesé& conforment aux regles générales
d'hygiene figurant a I'annexe |l et a toute exigene spécifigue
prévue par le réglement (CE) n° 853/2004. .(annegede ce
document

PrPol

NH Le lavage des mains se fait il avant et apres mgoulation.
L’affichette NH instructions est elle affichée ?

PrP7

D/ MATIERE PREMIERE

0,0

NH Veiller a la compatibilité des consommablesredpits a 'usage
en contact avec des denrées alimentaires, exs gargage unique,
savon aseptique, gel hydroalcolisé...

PrP8

PC1 - HYGIENE DES MANIPULATEURS TOTAL

27

0,0

0,0
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NON MESURES CORRECTIVES / Classement 5M | REALISATION
CONFORMITES (Milieu, Materiel, Main d’ceuvre, Méthode, DATE ?
PC n°1 Matiere 1°)
MILIEU : PrP1 Le local existe mais doit étre mieux aménagé, éagciDEC 2012

a nettoyer : peindre, carreler, meubler.
EXEMPLE : si la note | Les salariés seraient ainsi mis en bonnes condition
ci-dessus n’est pas pour travailler et leurs vétements mieux protéges|d
bonne vous devez contaminations.
trouver une MESURE
CORRECTIVE et la
noter, plannifier ici

MATERIEL : PrP3 La personne qui se nettoie les mains se resatieen 13 SEPT 2012
les essuyant !

distributeur papier Attention a I'entretien et au plan de nettoyage

mal nettoyé

MAIN D’CEUVRE : Prévoir un programme de formation des salariés| ?
PrP6 I'hygiéne des aliments

METHODE : PrP7 Prévoir des instructions de travail concernant le | 13 SEPT 2012
comportement des personnes vis-a-vis de I'hygiene.

pas d’instruction de L’affichette lavage des mains fournie par
travail Norm’Hygiene est placée vers le LUNM
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