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Prefaces au Guide de bonnes pratigt
d’hygiene et d’'application des princi
HACCP de [a Chambre des Métiers

Mme Paulette Lenert,

C'est avec grande satisfaction que j'ai pris note de l'initiative de
la Chambre des Métiers de mettre a jour son Guide de bonnes
pratiques d’hygiene et d’application des principes HACCP
(Hazard Analysis-Critical Control Points) pour les métiers de la
bouche au Luxembourg.

Les guides de bonnes pratiques d'hygiene sont des outils de
travail & destination des professionnels de 'alimentation qui
leur permettent de maitriser tous les risques pour la sante
des consommateurs qu'ils soient de nature microbiologigue,
chimigue, physigue ou allergique et ceci au niveau de I
production, de la transformation au de 1a distribution des
denrees alimentaires.

La base réglementaire des guides se trouve dans le reglement
européen CE N°852/2004 lequel définit les regles genérales en
matiere d'hygiene des denrées alimentaires & lintention des
exploitants du secteur alimentaire.

Ilimpose natamment I'application généralisée de procédures
fondees sur les principes HACCP, associées a la mise en ceuvre de
bonnes pratiques d'hygiene dans toutes les exploitations de la
chaine alimentaire.

De ce fait, les branches du secteur alimentaire sont incitées a
elaborer et a diffuser des guides nationaux de bonnes pratiques
pour assurer dans leur secteur le respect des exigences
générales et specifiques d'hygiene alimentaire et en matiere
d'autacantrole selon les principes de la méthode HACCP.

Déja en 1998, I'importance accordee a la santé des
consommateurs avait ameneé la Chambre des Métiers a élaborer
une premiere série de guides de bonnes pratiques pour les
différents metiers de la bouche.
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Ministre de Ia Protection des consommateurs

Cette premiére série fUt revue en 2011 pour I'adapter aux
nouvelles dispositions réglementaires et les changements et
innovations apparus depuis 1998 au niveau du processus de
fabrication alimentaire. En méme temps, le guide fat simplifié en
gtablissant d'une part un tronc commun des bonnes pratiques
pour I'ensemble des métiers de la bouche et d'autre part des
annexes specifiques aux différents metiers.

Depuis lors, I'évolution des processus de fabrication n'a pas
cesse d'apporter des innovations aux méthades de production
alimentaire. En parallele, Ia réglementation de Ia chaine
alimentaire a continué a évoluer.

Une nouvelle mise a jour du guide s'est danc imposée et a éte
menée & bien par la Chambre des Métiers.

Je tiens a feliciter tout particulierement tous les experts et
professionnels des métiers de la bouche qui ont cantribue 3
ce travail.

La présente version du Guide de bonnes pratiques d’hygiene

et d'application des principes HACCP est un élément clé pour
assurer a présent Ia securité alimentaire dans les établissements
des metiers de la bauche.

Je squhaite qu'il soit appliqué par tous les professionnels des

metiers concernés, ceci dans I'intérét de la protection de la santé
de tous les consommateurs.

Paulette Lenert, Ministre de Ia Protection des consommateurs



C'est avec grande fierté que je peux annoncer la mise a jour
du Guide de bonnes pratiques d’hygiéne et d'application
des principes HACCP de la Chambre des Métiers.

Aprés 1998 et 2071, il s'agit désormais de 1a 3e version du guide
dont la mise & jour prend non seulement compte de I'évolution
des textes legislatifs, mais qui suit également les nouvelles
tendances des differents métiers de la bouche de I'Artisanat.

Ainsi, certaines thématiques ont ete peaufinées comme
notamment la tracabilité et I'étiquetage, sujets dont leur
impartance s'accroit en continu. D'autres chapitres ont ete
rajoutés, en l'accurrence pour informer davantage en matiere
d'additifs, d'allergenes ou encore des matiéres en contact avec

les denrees alimentaires. Afin de suivre les nouvelles habitudes,

le nouveau guide propose également un made de gestion des
contenants réutilisables apportés par les clients. Et finalement,
en surplus de l'actualisation des obligations legislatives, des
nouvelles fiches specifiques des différents metiers ant été
elaborees ensemble avec les professionnels du secteur en
réponse aux develappements de nouveaux produits.

M.Tom 0berweis

President de la Chambre des Métiers

Ce travail sinscrit pleinement dans le cadre de I'exécution des
missions de la Chambre des Métiers : assister et canseiller ses
ressortissants. £t par ailleurs, cette demarche met en contexte
notre ambition de cantribuer a la simplification administrative
pour nos entreprises. Ce document les aidera a trouver le ban
chemin au milieu de Ia «jungle législative » en matiére de
securité alimentaire et & gagner du temps précieux lars de
I'exécution de leurs taches.

Au final, je rejoins Mme la Ministre aux félicitations envers tous
les experts et professionnels des métiers de la bouche qui ont
aide a accomplir cette mission.

Un grand merci!

Tom Oberweis, Président de la Chambre des Métiers
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Introduction

Aspects législatifs

Afin de remedier aux crises alimentaires des anneées 90, 1a
Commission européenne et les Etats membres ont entame &
partir de 'année 2000 une profonde révision de la législation
alimentaire canstituée par plusieurs reglements eurapeens
appelée « paquet hygiene ». (des informations supplémentaires
sont disponibles sous www.securite-alimentaire.public.u).

Ainsi, le reglement (CE) n°178/2002 du Parlement Européen et

du Conseil du 28 janvier 2002 etablit les principes généraux et
les prescriptions générales de |a législation alimentaire, institue
I'Autorité européenne de securite des aliments (EFSA) et fixe les
procedures relatives a la sécurité des denrées alimentaires.

Les nombreuses dispasitions d'hygiene sectorielles se retrouvent
dans les réglements suivants::

— Lereglement (CE) n°852/2004 du Parlement Eurapéen et
du Conseil du 29 avril 2004 relatif & I'hygiene des denrées
alimentaires;

— Lereglement (CE) n°853/2004 du Parlement Européen et
du Conseil du 29 avril 2004 fixant des regles spécifiques
d'hygiene applicables aux denrées alimentaires d'origine
animale;

— Lereglement (CE) n®183/2005 du Parlement Européen et
du Conseil du 12 janvier 2005 établissant des exigences en
matiere d'hygiene des aliments pour animaux;

— Lereglement (CE) n°2073/2005 de la Commission
européenne du 15 novernbre 2005 concernant les criteres
micro- biologiques applicables aux denrées alimentaires ;

— Lereglement (UE) n°®1169/2011 du Parlement européen et
du Conseil du 25 octobre 201 concernant I'information des
consommateurs sur les denrées alimentaires.

L'article 5, paragraphe 1du réglement (CE) n°852/2004 du
parlement eurapéen et du Conseil du 29 avril 2004 relatif a
I'hygiene des denrées alimentaires qui est un desdits reglements
prévoit que les exploitants du secteur alimentaire mettent en
place, appliquent et maintiennent une ou plusieurs procedures
permanentes fondées sur les principes HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points).

Le paragraphe 4 de I'article 5 du méme reglement stipule
que les exploitants du secteur alimentaire se conforment
audit paragraphe 1 en respectant les exigences de l'autorité
compétente, en fanction de Ia nature et de la taille de
I'entreprise.

L'article 7 dudit réglement (CE) n°852/2004 prévoit I'élaboration
de guides de bonnes pratiques d’hygiéne et d'application des
principes HACCP que les exploitants du secteur peuvent utiliser
sur une base facultative.

L'article 8 du réglement stipule que I'élaboration et la diffusion
des guides de bonnes pratiques d'hygiene se fait aprés
consultation des représentants de milieux dont les intéréts
risquent d'étre fortement toucheés.

En consequence a larticle 8, lesdits guides doivent étre
appropriés pour assurer le respect des articles 3, 4 et 5 dudit
réglement dans les secteurs et pour les denrées alimentaires
concernées.

Dans cet ordre d'idées, il importe de citer encore le considérant
15 du réglement (CE) n°852/2004 qui dispose que :

« les exigences cancernant le systeme HACCP devraient
prendre en cansidération les principes énancés dans le

Codex alimentarius. Elles devraient prévair une flexibilité
suffisante pour pouvoir sappliquer dans toutes les situations,
y compris dans les petites entreprises. Il convient, notamment,
de recannaitre que, dans certaines entreprises du secteur
alimentaire, il n'est pas passible d'identifier les points critiques
pour la maitrise et que, dans certains cas, de bonnes pratiques
d'hygiene peuvent remplacer Ia surveillance des points critiques
pour la maitrise. De méme I'exigence prévayant d'établir des

« limites critiques » n'implique pas qu'il soit necessaire de fixer
une limite numérique dans chague cas. En outre, I'exigence
prévoyant de canserver les documents dait étre souple afin de
ne pas entrainer des charges injustifiées pour les trés petites
entreprises ».

Depuis de langues années, la Chambre des Métiers promeut
activement la sécurité alimentaire auprés de ses ressortissants
artisanaux : en 1998 a paru une premiére edition du guide

des bonnes pratiques d'hygiene, suivi par une adaptation aux
nouvelles dispositions législatives en 2011.

Afin de tenir compte des nouveaux réglements et directives
europeéens et d'accompagner les nouvelles tendances dans les
metiers, la Chambre des Métiers a décidé de procéder a une
nouvelle mise a jour de son guide en 2021, selon le schéma
commun en consultant les autorités compétentes et des
représentants des secteurs.

Ce guide remplace donc le guide de bonnes pratiques d’hygiene
edité par la Chambre des Metiers en 2011 pour le secteur des
metiers de I'alimentation de Iartisanat.
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Objectifs du guide

Le guide est destiné aux entreprises des metiers de
I'alimentation pour leur permettre de répondre sur une base
facultative aux exigences des articles 3,4 et 5 du reglement
(E n°852/2004.

Il vise & aider les entreprises a respecter les mesures d'hygiene a
appliguer dans le cadre de Ia fabrication et de Ia vente de leurs
produits.

Dans ce contexte, il importe de remarquer que I'application

des procedures fondées sur les principes HACCP devrait rester
possible dans toutes les situations, en gardant notamment une
certaine souplesse pour les petites entreprises (cf. considérant
15 du réglement (CE) n°852/2004). En fonction de la nature et de
a taille de I'entreprise du secteur alimentaire, une procedure
simplifiée fondée sur les principes HACCP se résumant par
I'adoption des prérequis de I'hygiéne est donc envisageable. Ces
prérequis sont décrits par les 3 piliers principaux qui constituent
la base du systeme d'hygiene : les infrastructures, I'hyeiéne du
personnel et la production.

Les prérequis sont documentes par:

— Leplan de lutte contre les nuisibles;

— Le plan de maintenance/d'entretien;

- Les certificats relatifs a Ia formation et les certificats
médicaux du personnel ;

— Le plan de gestion des déchets;

— Le certificat concernant 1a qualiteé de I'eau potable;

— L'organisation des flux (propres et sales).

Tout comme par:

—Les bons de livraisons voire les factures ;

— Laliste des fournisseurs ;

— Les fiches de controle-reception;

— Les fiches de controle-température ;

— Laliste des ingrédients pour tous les produits;

— Les documentations des echantillonnages/analyses.

Nouveauteés du guide version 2021

En premier lieu, une partie du contenu du guide de 201
3 6té ponctuellement complété avec des informations
supplémentaires.

Ensuite, des nouveaux chapitres ont ete rajoutés, afin de
tenir compte de I'évolution des aspects législatifs. IIs traitent
notamment sur des sujets tels que :

— Linformation des consommateurs (étiquetage)

— latracabilité

— Les additifs

— Lesallergenes

— Les matériaux en contact avec les denrées alimentaires
— Laproblématique de l'acrylamide

Et finalement, des nouvelles fiches specifiques ont été creees,
dont natamment une fiche « frites » (problématigue acrylamide),
«Sushi» et « Dry Age »,
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Enregistrement obligatoire
entreprises du secteur alim

Toute entreprise ou établissement de |a chaine alimentaire au
Luxembourg doit étre connu par les autarités competentes. Tout
exploitant du secteur alimentaire notifie a l'autorité compétente
appropriée chacun des etablissements dont il a la responsabilité
et qui mettent en ceuvre 'une des étapes de la production, de |a
transformation et de la distribution des denrées alimentaires en
vue de I'enregistrement d'un tel établissement.

Le formulaire d'enregistrement relatif est disponible sur le site :
http://www.guichetlu/secu-alim-enregistrement

Il est possible dorénavant de faire des madifications des
données enregistrées en ligne sous le lien suivant :

https://guichet.publiclu/fr/entreprises/commerce/securite-
alimentaire/securite-alimentaire/enregistrementhtml#bloub-5

S S S S S S S S S S S S



(2 Application des principes HACCP

L'article 5 du reglement CE n°852/2004 prévoit que les
exploitants du secteur alimentaire mettent en place, appliguent
et maintiennent une ou plusieurs procédures permanentes
fondees sur les principes HACCP qui sont les suivants:

a) identifier tout danger qu'il'y a lieu de prévenir, d'éliminer ou
de ramener a un niveau acceptable

b) identifier les points critiques aux niveaux desquels un
controle est indispensable pour prévenir ou éliminer un
danger ou pour le ramener a un niveau acceptable

) établir aux points critiques de controle, les limites critiques
qui différencient I'acceptabilité de I'inacceptabilité pour
la prévention, I'8limination ou la réduction des dangers
identifiés

d) établir et appliquer des procédures de surveillance efficace
des points critiques de controle

e) établir les actions correctives a mettre en ceuvre lorsque la
surveillance révele qu'un point critique de controle n'est pas
maitrise

f) établir des procédures executées periodiguement pour
verifier I'efficacité des mesures visées aux points a) a e)

g) eétablir des documents et des dossiers en fonction de la
nature et de la taille de I'entreprise pour prouver l'application
effective des mesures visees aux points a) a f)

Chaque fois que le produit, le procédé ou 'une des étapes
subissent une modification, les exploitants du secteur
alimentaire revoient la procedure et y apportent les
changements requis.
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DEMARCHE A SUIVRE

a) Identification des dangers

—> pour vraiment identifier un danger, il importe tout
d'abord de décrire le produit avec ses spécificités
enincluant le choix des matieres premiéres pour Ia
réalisation du produit ainsi que les caractéristiques
exactes du produit fini et notamment son utilisation
prévue.

il importe d'identifier les dangers qui ne peuvent
etre acceptés en relation avec la santé des
consommateurs (bien que des caractéristiques quant
ala qualité du produit soient pour le producteur
tout aussi importantes). Pour identifier les dangers
qui peuvent devenir un risque pour la santé du
consommateur, il faut donc considérer la nature du
produit, son utilisation prévue et le public cible quiva
le consommer,

dans ce contexte, il savere parfois utile de consulter
un expert ou bien de se référer a des publications
scientifigues.

il faut donc établir des schémas incluant toutes

les étapes de la production d'un produit, marquer

les étapes auxquelles un non-respect ou bien une
déviation des prescriptions de production pourrait
Mener a un risque inacceptable pour la santé du
consommateur et décrire les mesures préventives
pour maitriser ce risque. Ainsi par exemple, a la suite
d'une cuisson insuffisante d'un produit, des microbes
pathogenes peuvent survivre et mener a un risque
inacceptable.

|
<

|
<

|
<

|
<

une multitude de produits est réalisee chague
jour et comme il s'avere souvent impossible pour
I'entreprise d'établir un schéma pour chaque praduit,
il est recommandé de regrouper les produits qui
sont realiseés selan les mémes procedures et qui font
preuve de caracteristiques comparables en plusieurs
catégaries pour apres faire une analyse des risques
COMMUNES & Ces catégories.

—» des exemples de diagrammes de fabrication sont
proposés dans le guide.

comme dans le secteur des metiers de I'alimentation,
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DEMARCHE A SUIVRE

b) Identification des points critiques de controle (CCP:
Critical Control Point)

—> il faut absolument tenir compte du fait qu'aprés la
mise en place des bonnes pratiques d’hygiene prevues
dans le présent guide, il y a trés peu ou souvent pas
de points critiques de controle qui restent. Ainsi, un
CCP se definit comme une étape de la production a
laguelle apparait un risque qui n'est pas maitrisé par
des mesures préventives mais qui suite au controle de
Cette etape peut étre éliminé ou bien maitrise.

—> les criteres pour la définition d’'un CCP sont les suivants :
- acepoint,ily a effectivement un danger qui doit

etre maitrise;

- ace point, une surveillance/un controle des
différents parametres (p.ex. température, durée de
CUiS- Son Ou autre) peut étre fait ;

- aCe point, des mesures correctives peuvent étre
mises en place et réalisees lors d'une deviation
constatee.

—> dans beaucoup d’entreprises, on identifie trés peu de
CCP.

—> |'arbre de décision constitue une aide importante dans
Iidentification d'un CCP.

DEMARCHE A SUIVRE

c) Définition des limites critiques

—> dans Ie cadre de la mise en place des procédures de
production pour les différents produits, il faut définir
les parametres qui permettent de constater une
deviation de la limite critique pour I'acceptabilité du
produit et pour lesquels il faut prévoir une mesure
corrective.

—> poUr ce qui est des températures de cuisson p.ex. il
existe en fonction de la nature du produit des para-
metres quant a la durée et au temps de cuisson. La
limite critique serait donc p.ex. une déviation de 5
degrés vers le bas ou bien une réduction de la durée
de cuisson de 2 minutes.

DEMARCHE A SUIVRE

d) Procédures de surveillance efficace des CCP

—> |es procédures de surveillance doivent garantir le
constat d'une deviation pour les limites critiques
prealablement definies. Souvent des outils de
mesurage des parametres predefinis sont utilisés a
cet effet et les résultats peuvent étre imprimes. En
tout cas une documentation est absolument requise a
ce stade.

DEMARCHE A SUIVRE

e) Mise en place d'actions correctives

—> pour la définition des CCP, un critere decisif est donc
la possibilité de la mise en place d'actions correctives.
Les actions correctives au niveau d'un CCP sont
absolument a documenter de facon precise.

DEMARCHE A SUIVRE

f) vérification de I'efficacité des mesures visées

—> 3 vérification de I'application des procédures des
principes HACCP est destinee a la confirmation de
I'efficacité du systéme. Il est recommande de a faire
periodiguement mais au moins une fois par annee
pour verifier
- <ilyaeudeschangements majeurs au niveau

des recettes, matieres premieres, installations,
procédes etc.;

- sientretemps de nouvelles données scientifiques
dans le cadre de la sécurité alimentaire sont
disponibles;

- Sjau niveau des controles officiels des déviations
majeures sont constatees.

—> 3 vérification du systeme inclut également I'analyse
des documents de surveillance des CCP ainsi que
I'analyse des bonnes pratiques d’hygiéne (consulter le
chapitre sur la verification).

DEMARCHE A SUIVRE

g) Etablissement des documents en fonction de la
nature et de a taille de I'entreprise

—> I'application des principes HACCP est a documenter.
Cette documentation inclut la description des produits,
les schémas de production avec la définition des CCP,
a surveillance des paramétres des limites critiques
ainsi que les actions correctives.
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L'arbre de decision
oul

— Des mesures préventives sont-elles en place?

\L NON

La maitrise est-elle nécessaire a cette étape oul

pour garantir 1a salubrité ? —_— Modifier I'etape, le —
produit ou le procedsé

NON

L'étape est-elle expréssément concue pour éliminer la
— probabilité d'apparition d’un danger ou la ramener a un
niveau acceptable?

J/ NON

Est-il passible qu'une contamination s'accompagnant de oul
dangers identifiés survienne & un niveau dépassant les
limites acceptables ou ces dangers risquent-ils d'atteindre
des niveaux inacceptables?

| w )

. . NON R
L'étape suivante permettra-t-elle d'éliminer le ou les s Point critique pour
risque(s) identifié(s) ou de ramener leur probabilite la maitrise (CCP)
d'apparition a un niveau acceptable?

l
L

> | Pasdeccr | €
J’ * |l est nécessaire de définir les niveaux acceptables et
STOP inacceptables en tenant compte des objectifs généraux
lors de la détermination des ccp dans le plan HACCP
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2.1  L'application des principes HACCP
dans les petites entreprises

La mise en place d'un systeme HACCP est surtout utile et adapté
pour les grandes entreprises et structures de production qui
font preuve d'un degre eleve de standardisation au niveau

des matieres premieres et procédures de production et qui
beneficient des possibilites d'analyse pour |a vérification de
I'efficacité du systéme.

Tout comme on I'a donc remarque en introduction du présent
guide, le considérant 15 du réglement CE 852/2004 prévoit une
flexibilité suffisante pour I'application du systeme HACCP dans
les petites entreprises et dit que dans certaines entreprises les
bonnes pratiques d'hygiene peuvent remplacer la surveillance
des points critiques pour la maitrise et que la limite critique ne
doit pas absalument étre une limite numeérique.

Dans les petites entreprises, une analyse des dangers
peut étre réalisée, tout aussi bien gu'une definition

de points critiques. Cependant, il se peut qu‘aucun CCP
ne puisse etre identifié et que le systeme HACCP soit
remplace parla mise en place des bonnes pratiques
d’hygiene decrites dans le présent document. Il importe
en revanche de le documenter. Ainsi, leur surveillance ne
doit pas necessairement étre réalisée par des appareils
de mesure. Sil y a identification de CCP, des actions
correctives relatives sont a definir et les procedures de
verification du systeme tout comme les documentations
sont a mettre en place
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Pour ce qui est des diagrammes de fabrication en derniére partie
du guide, il s'avere important d'introduire la notion de PRPO.

Selon la norme IS0 22000: 2018, «le programme prerequis
operationnel (PrP0) est une mesure de maitrise ou
combinaison de mesures de maitrise appliquée pour
prévenir I'apparition d'un danger significatif lie a Ia
securité des denrées alimentaires ou pour le ramener
aun niveau acceptable et oU un critére d'action et une
mesure ou une observation permettent une maitrise
efficace du processus et/ou du produit.»




03 Analyse des dangers

Les dangers peuvent étre de nature biologigue, chimique,
physigue voire allergigue. IIs constituent les eléments de base a
considérer dans tout systeme HACCP. Ainsi, un danger est défini
comme toute propriété biologigue, chimique, physique vaire
allergique pouvant entrainer un effet néfaste sur la santé.

3.1  Lesdangers courants chimiques

Les dangers courants chimigues peuvent étre dus a 1a présence
de produits de nettoyage ou de désinfection, de pesticides, de
metaux toxiques, de certains additifs comme les nitrites, nitrates,
de résidus de médicaments veterinaires et ainsi de suite dans un
produit.

La maitrise des dangers chimiques se résume donc
principalement par une maitrise:

— Du processus de nettoyage et de désinfection::

— De l'entretien des locaux, machines et ustensiles ;

— Des matieres premiéres par Iintermédiaire des fournisseurs :

— De laformation du personnel;

—Durespect des consignes de dosage des additifs :

— Des bonnes pratiques de fabrication ;

— D'unstockage correct, c-a-d. pas de stockage de denrées
alimentaires & proximité des produits de nettoyage, des
produits de désinsectisation, des produits de dératisation,
des substances chimigues (comme par exemple ['essence -
carily arisque de migration de compases valatiles).

32  Lesdangers physiques

Les dangers physiques cancernent a présence de corps
etrangers dans les aliments camme le verre, le métal (et
notamment les bijoux), les pierres, le bais, le plastique, les
insectes...

La maitrise des dangers physiques concerne donc
principalement la maitrise :

— Des matieres premiéres par Iintermédiaire des fournisseurs
mais également par un controle lors de Ia réception ainsi
qu'au cours de Ia production;

— De ladisposition et de I'entretien des locaux, machines et
ustensiles;

— De laformation du personnel;

— Du plan de désinsectisation/dératisation.
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33  Lesdangers biologiques

Les dangers biologigues sont dus a des micro-organismes
pathogénes ou d'autres organismes pouvant nuire a la santé
(par exemple des parasites) qui exercent une action directe
(infection) ou indirecte (par la production de toxines) sur les
humains. IIs peuvent étre présents dans les matieres premieres
ou étre introduits accidentellement lors du processus de
fabrication.

La maitrise des dangers biologiques cancerne donc
principalement la maitrise :

— Des matieres premiéres par Iintermédiaire des fournisseurs,
par un controle lors de Ia réception mais égale- ment par une
manipulation adaptée dans I'entreprise ;

— Des températures notamment de Ia chaine du froid de Ia
reception jusqu'a la sartie du produit;

— De la maitrise des étapes de traitement thermigue ou autres
methodes de reduction de I charge microbiologique;

— De l'entretien tout comme du nettoyage/de la desinfection
des locaux, machines et ustensiles ;

— Des bonnes pratiques de fabrication ;

— Del'hygiene du personnel :

— Du plan de désinsectisation et de dératisation.
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34  Lesdangers allergigues

Un allergene est un antigéne capable de sensibiliser l'organisme
de certains individus et de provoquer, lors de sa réintroduction,
des manifestations allergigues. La législation? concernant
I'tiquetage des denrées alimentaires impose une obligation

de declaration des allergenes les plus courants sur les produits
préemballés. Les allergenes concernés se trouvent dans le
chapitre 4, point 117, Les allergenes.

La présence d'un ingrédient appartenant a cette liste doit étre
abligatoirement déclarée, des lors:

— Quila été introduit en tant qu'ingrédient lors du processus
de fabrication;

— Qu'il est toujours présent, méme sous forme modifiée, dans
le produit fini.

Le nom de I'allergene doit alors étre clairement mentionne.

Attention a bien déclarer la céréale responsable de la présence
gluten ainsi que la variété de fruit a coque, le cas écheant.

Lintroduction fortuite (nan intentionnée) d'un allergene dans
un produit alimentaire, par exemple par contamination lars du
transport d'une matiére premiére ou de son stockage, ou par
utilisation d'une chaine de fabrication commune avec une autre

denrée, ne peut pas taujours étre exclue (contamination croisee).

L'obligation d'étiguetage ne sapplique pas a cette présence
invalontaire de I'allergene dans le praduit fini, mais les effets
sur la santeé du consommateur seront les mémes de facon qu'il
importe de limiter ce risque dans la mesure du possible.
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La maitrise passe donc:

—  Parl'établissement et le respect de Ia liste d'ingrédients pour
tous les produits réalises en entreprise ;

— Lamention obligataire des allergenes sur les produits pré-
emballes;

— Parune séparation dans le temps/dans I'espace de la
manipulation et du stockage des produits contenant ces
allergenes:

— Parle respect du plan d’hygiene (en général) et par un
nettoyage des surfaces et des ustensiles aprés élaboration
des produits contenant ces ingrédients allergenes:

— Parune information du consommateur.

L'analyse des dangers mantre en général que la maitrise relative
Se résume en grande partie par la mise en place de programmes
préalables (les prérequis) qui sont détaillés au sein des pages
suivantes.

La maitrise de dangers specifiques a un produit ou a un
processus de production est réalisée sur base des diagrammes
de fabrication des différents produits, détaillée en deuxieme
partie du guide.
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01 Lesinfrastructures

Application des principes HACCP

LA PRODUCTION DOCUMENTATION
PILIER a) laréception ~> Bon de livraison
b) le stockage —> Liste de fournisseurs
€) lacuisson —> Fiche controle-reception
d) le refroidissement (rapide) —> Fiches de controle de température
e) lacongélation —> Liste d'ingredients pour tous les produits
f) lavente:-la mise a I'étalage realisés
-la livraison
Pl |_| ER LE PERSONNEL DOCUMENTATION
a) I'hyegiene personnelle —> Certificats de santé
b) 1a formation —> (ertificats des formations
P| |_| ER LES INFRASTRUCTURES DOCUMENTATION
a) le milieu de travail —> Plan d’élimination des déchets
b) les plans de travail —> Plan de lutte contre les nuisibles
€) les machines et ustensiles —> Plan de nettoyage
d) le nettoyage —> Plan d’entretien
e) l'eau —> Plan du batiment avec flux
f) les dechets —> (ertificat concernant la qualité de I'eau
@) 1a lutte contre les nuisibles

VERIFICATION

Prélevement(s) d'échantillon(s) et d'analyse

DOCUMENTATION
—> plan de prélévement et d'échantillon
—> documentation-audit (Checklist)
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11 Le milieu de travail

Les batiments et installations doivent étre concus de maniere — Tevetirles sols, murs et plafonds de matériaux solides,
3 permettre de réduire au minimum les sources patentielles lisses, faciles a nettoyer et a desinfecter (si necessaire);
de contamination, d'assurer un accés facile a toutes les zanes — établir un plan des batiments et installations (voir
pour toutes opérations de nettoyage/de désinfection et de annexe);

prévenir 'accumulation de saletés, le contact avec des matériaux —> eviterlors de la construction tous recoins et niches
taxigues, la formation de moisissures et de condensation. Afin non accessibles afin de faciliter le nettoyage ;
d'éviter les dangers de contamination croisée, une marche en —> Concevoir les locaux et équipements de maniere a
avant des denrées est a mettre en ceuvre. Les murs, plafands eviter tout croisement d'opérations propres et sales
et sols doivent étre revétis de matériaux aptes au contact etd'eviter le contact entre les produits propres et
alimentaire, etanches, faciles a nettoyer, si necessaire, a contamines;

désinfecter et non toxiques. —> @viter toute communication directe entre, d'une part,

les zones contaminées, tels les locaux du personnel,
les toilettes, les espaces de stockage des déchets,
etc. et, d'autre part, les zones propres (locaux de
fabrication, sortie des produits) ;

BON ASAVOIR —> Prevoir une présence en nombre suffisant de

lavabos hygieniques equipés d'eau courante

Food Defense (chaude et froide), et de dispositifs permettant

- |a «food defense » est |a protection des denrees un lavage hygiénique des mains (distributeurs de
alimentaires contre |es contaminations intentionnelles savon antiseptigue ou distributeurs de savon et
ou l'altération par des agents biologiques, chimiques désinfectant) ; papier a usage unique ; brosse a ongles
ou physigues introduits dans le but de causer des en matiére synthetique, conservee dans une solution
dommages au consommateur. desinfectante (changee quotidiennement);

—> |a food defense se concentre spécifiquement sur —> Prevoir une presence en nombre suffisant de toilettes
les risques de securités éventuels de la production, avec lavabos equipes de dispositifs permet- tant un
stockage, transport ou infrastructure. lavage hygiénique des mains;

—> des méthodes de reduction des risques peuvent —> Prevoir des vestiaires et des locaux de séjour (si
inclure I'utilisation de a sécurité physigue ou de necessaire), la séparation entre les tenues de travail et
mateériel (par ex. alarmes, systemes de controle d'acces, les habits de ville doit étre assurée ;

Cameras), sécurité du personnel (par ex. formation et —> pviter toute circulation d'air de zones contaminées
sensibilisation du personnel, ..) ou sécurité pracédurale (stockage des déchets, toilettes etc) vers des zones
(par ex controle d'acces, portes fermees, ...). propres;

—> @viter toute ouverture (portes et fenétres) vers des
zones contaminees (p.ex. zones de stockage des
dechets, toilettes) ;

—> assurer une ventilation adéquate (mécanique ou
naturelle) tout en evitant les flux d'air contamines vers
les locaux de production;

—> prevoir si nécessaire I'installation de hottes
d'évacuation de l'air;

—> Prévoir un eclairage adéquat;;

—> prevoir une zone de stockage adéquate pour le
materiel et les produits de nettoyage ;

—> prevoir un systeme d'egouttage adéquat;

—> @viter tout acces d'animaux domestiques;

—> empécher I'entrée et a prolifération des nuisibles.
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12 Les contaminations croisees 13 Les plans de travail
Les contaminations croisees sont dues a des mangues d’hygiene Les plans de travail représentent des sources de contamination
personnelle, au fait que des produits a degrés de proprete non négligeables surtout s'ils sont mal entretenus et abimes.
distincts se « croisent » ou alors qu'il y ait une separation Ils peuvent, d'une part, étre porteurs de germes (opérations
insuffisante entre des zones propres et des zones contaminees. salissantes, surfaces abimees qui ne se nettoient, ni se

: : desinfectent convenablement) en raison de I'état dans lequel ils
Se trouvent, ou peuvent, d'autre part, étre contamings par des

facteurs d'influence externes et contribuer a |a prolifération des
Il importe dés lors que les locaux de production soient germes.

concus de facon a eviter tout croisement entre des
produits propres et des produits contamines, ce gui
signifie en d'autres termes gue les produits doivent
circuler dans un sens predefini depuis la réception
jusqu'a la distribution (consommation), ce qui évite toute
rencontre avec des zones ou des produits contamines.

Par ailleurs, la conception des locaux devrait éviter toute
communication directe entre des zones propres et des zones
contaminées,

Parmi les étapes ou les zones représentant une source de
contamination figurent entre autres : le rincage, le nettoyage des
légumes, Ia livraison de produits, le décartonnage, le stockage
des déchets, les sanitaires, les endroits de manipulation de
denrées crues (volailles, crustaces...), etc.

Parmi les zones propres figurent entre autres:: les plans de
travail, les chambres froides, les frigas, la zane de production, 1a
zone d'emballage, les zanes oU sont stackees les denrées prétes
3 1a consammation ou semi-finies (apres traitement thermigque).

Au niveau du stockage, il imparte de faire la distinction entre les
z0nes de stockage des produits semi-finis au finis et les produits
crus.
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14  Les machines et ustensiles

Toutes les machines servant a la préparation et les petits — veiller a une conception et un emplacement des
ustensiles entrant en contact direct avec les denrées machines permettant un acces facile pour toutes
alimentaires sont susceptibles de contaminer ces dernieres. opérations de nettoyage/désinfection; '

Ne jamais utiliser pour le traitement de produits finis du matériel > en cas dacquisition de nouvelles machines, veiller a
avant auparavant servi a la préparation de matiéres premieres une certification ou plutot a une garantie adequate
Sans I'avoir nettoyé, et si necessaire, désinfecté au préalable. du producteur qui certifie un nettoyage facile et un

materiel garanti au contact des denrées alimentaires
(les certifications « conformité HACCP » sont
NOMDBreuses mais Sans aucun Sens) ;
les machines devraient garantir un démontage facile
en vue de tout travail de nettoyage/desinfection ;
apres achevement des operations de travail, les
ustensiles sont a nettover et, Si nécessaire, a
desinfecter; ils seront par la suite stockeés dans un
endroit régulierement nettoye/deésinfecté et a 'abri de
toute souillure;
il est preférable de répartir le matériel de travail
suivant ses fins d'utilisation (c-a-d. prévoir des
ustensiles différents en fonction des produits traites,
selon qu'il s'agisse de produits finis, de volaille, de
légumes, de matieres premiéres, etc.) ;
0uU procéder a un nettoyage et, si nécessaire, a
une désinfection du matériel entre les différentes
utilisations;
ou veiller a organiser les opérations mécaniques dans
le temps, de facon a effectuer les traitements moins
contaminants au préalable des traitements plus
contaminants (p.ex. la préparation de la volaille).
veiller a utiliser des matériaux adaptés a un contact
alimentaire pour I'entretien de vos machines afin
d'@viter tout risque de contamination : huiles et
lubrifiants pour machine a contact alimentaire
(dépourvues d’hydrocarbures d'huiles minérales
potentiellement toxiques), téflon pour Ies barres
de soudure des machines a emballer sous-vide a
remplacer régulierement, par exemple.
en cas de non-utilisation prolongée, protéger les
machines et ustensiles des souillures et de Ia
poussiere.
veiller a changer les tubes des néons des armoires de
stérilisation a couteaux, selon les recommandations du
fabricant, en enregistrant la tracabilité du changement
selon la périodicité définie. Veiller a bien sécher les
couteaux avant de les placer dans I'armoire, afin
d'éviter le développement eventuel de rouille.
—> ytiliser des produits de nettoyage et de desinfection
adequats afin d'éviter des problemes d'attaque des
machines et ustensiles (p.ex. rouille).
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15  Lesstands mobiles
On distingue entre:

— Les stands mobiles ou présentoirs oU des denrées
alimentaires pré-emballées ou non pré-emballées sont
vendues, manipulées et délivrées (exemple : friterie,
boulangerie ou épicerie mobile, service traiteur mobile,
foodtruck, ..);

— Les distributeurs automatiques de boissons chaudes ou
froides;

— Les distributeurs de produits alimentaires non réfrigerés
(type barres chocolatées, ...) ou réfrigerées (type salades et
sandwiches).

— Les machines a glace a l'italienne/granita

Les stands mabiles ou présentairs dans lesquels on manipule et
délivre des denrées alimentaires

DEMARCHE A SUIVRE

—> utiliser des materiaux lisses, lavables, résistants a
corrosion et non toxiques pour tout revétement a
Iintérieur des stands mobiles (inox, plastique) afin
d'assurer un nettoyage optimal de toute I'enceinte et
limiter les contaminations;

—> amenager les stands pour permettre une circulation
aisée et eviter au maximum tous Ies petits recoins
difficiles a atteindre pour assurer un nettoyage intégral;

—> verifier linclinaison du sol de maniére a faciliter
I'ecoulement de I'eau vers les évacuations pour éviter
les eaux stagnantes;

—> mettre en place des installations permettant un lavage
et un séchage hygiénique des mains;

—> prévoir des locaux de stockage secs et refrigereés
adaptés a la production, et prévoir si possible une
séparation des différentes catégories de produits ;

—> surveiller la température pour assurer le maintien de la
chaine du froid;

—> présence d’'un matériel adapté a la mise en vente de
produits réfrigéres (vitrines réfrigérées, enceintes
frigorifiques positives, ...) et au maintien au chaud des
produits cuits (bains-marie chauds, soupiéres, ..);

—> elimination immediate de tout déchet alimentaire ou
eau résiduelle (au sol ou sur les meubles) dans le stand
pouvant attirer les nuisibles : prévoir des poubelles
munies d'un couvercle a ouverture non manuelle;

—> proteger les denrees alimentaires des rayons de soleil
(produits réfrigérés et matieres premieres perissables),
des intempéries, des poussiéres, des fumees et autres;

DEMARCHE A SUIVRE

—> assurer la disponibilité de la déclaration des allergenes
par ecrit

- |es informations minimales et abligatoires suivantes
doivent pouvoir étre fournies par les entreprises sur
demande des autarités competentes:
- la nature de Ia denrée alimentaire,
- le nom et 'adresse du fournisseur,
[a tracabilité des denrées alimentaires non pre-
emballées doit toujours étre assurée (p.ex. lien avec
[6tiquette d'origine ou bon de livraison)
(Genéralement, ces informations sont dispanibles sur le
bon de livraison ou ticket de caisse).

—> porter des vétements adéquats et propres. Appliquer
une proprete personnelle

151 Les friteuses

DEMARCHE A SUIVRE

—> filtrer régulierement I'huile et nettoyer les friteuses;
—> changer régulierement 'huile de friture;
- dés que I'huile fume ou gu'elle change de couleur;
—> tester I'huile au movyen de testeurs (il existe différents
modeles et différentes techniques) ;
—> respecter une tempeérature maximale conseillée
de +175°C (pour une t°>de +175°C, I'on observe une
formation accelérée d'acrylamide dans les denrées
riches en amidon).

Pour I'élimination des huiles de friture, il existe des filieres de
recyclage qui récuperent les huiles usagees.

Les instructions concernant les 3 piliers de I'hygiene sont
egalement applicables dans la mesure du possible aux sites
mobiles. Un dépliant relatif a cette problématique est dispanible
via le lien suivant:

https://securite-alimentaire.publiclu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Hygiene-alimentaire/prescriptions.ntml



152 Les distributeurs automatiques de boissons
chaudes et froides

DEMARCHE A SUIVRE

—> vérifier au moment de l'installation la conformité du
circuit interne de distribution de I'eau (apte au contact
alimentaire, debit suffisant, ...) pour les distributeurs de
boissons chaudes ;

—> choisir des fournisseurs de poudres pour boissons
chaudes garantissant une sécurité microbiologique
optimale de leurs produits;

—> respecter les conditions de stockage des produits
entameés utilisés pour les distributeurs de boissons
chaudes (local adapté au stockage de produits
alimentaires, les emballages entames doivent étre
parfaitement fermés, utilisation des produits entamés
avant 'ouverture d'un nouveau produit) ;

—> veérifier 1a date limite d'utilisation optimale pour toutes
les boissons froides présentes dans les distributeurs
et pour toutes les poudres intervenant dans les
distributeurs de produits chauds;

—> veérifier 1a date limite d'utilisation optimale des
bombonnes d'eau installées dans les fontaines a eau
etrespecter la durée de vie des bombonnes a eau
(Ia durée de vie des produits est toujours indiguee
sur 'emballage par le fournisseur) et mettre ces
distributeurs dans des endroits a I'abri du soleil ;

—> gliminer toute marchandise alimentaire ou eau tom-
bée dans le distributeur pouvant attirer les nuisibles;

—> controler régulierement I'absence de nuisibles;

—> gliminer les eaux perdues de maniére adéquate
(pas d'eau résiduelle, circuit separé limitant les
contaminations croisées, ...) pour les distributeurs de
bois- sons chaudes ;

—> gliminer 'eau résiduelle et nettoyer le réceptacle de
recuperation de I'eau dans les fontaines a eau;

—> suivre scrupuleusement les consignes de nettoyage du
fabricant.

153 Les distributeurs de produits alimentaires
non réfrigéres (barres chocolat) ou réfrigéres
(salades, sandwichs)

DEMARCHE A SUIVRE

—> vérifier quotidiennement (au moment du chargement)
Iintégrite des emballages des sandwiches (pas de
gonflement, pas de dechirure, ...) et de la date limite
de consommation ou de la date limite d'utilisation
optimale pour toutes les denrées alimentaires et des
boissons froides présentes dans les distributeurs;

—> @liminer tout produit frais présenté en vente la veille;

—> vérifier 1a conformité des températures vis-a-vis
des temperatures réglementaires et installer un
thermometre visible de l'extérieur;

—> mettre en place un dispositif bloguant la distribution
de sandwichs en cas de température non satisfaisante ;

—> remplir les distributeurs de maniere a limiter le temps
ol les produits frais sont a température ambiante (30
minutes maximum).

154 Les glaces alitalienne et les granita

DEMARCHE A SUIVRE

—> porter des vétements adéquats et propres. Appliquer
une proprete persannelle.
—> préter attention a I'hygiene de la machine:

- aprés le service, vidanger la machine (fat et
conduites), nettoyer, desinfecter (avec un produit
professionnel destiné au secteur alimentaire) et la
secher correctement.

- veérifier le mode d’emploi de la machine qui contient
les procédures specifiues de nettoyage et de
désinfection. Sil My a pas d'indication, nettayer et
désinfecter la machine au mains une fois par jour,
apres utilisation.

- encas de non utilisation prolongée, protéger la
machine contre la poussiere en 1a couvrant. Prévair
un nettoyage et deésinfection avant de Ia remettre
en service.

CHAPITRE 2
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16  Le nettoyage et la désinfection -
Les genéralités

Le but du nettoyage est d'éliminer les souillures et de garder les
lieux de travail dans un état de propreté impeccable. Ainsi, les
germes n'ont plus d'endroit pour subsister et sont privés de leur
substrat nutritif pour se multiplier.

La desinfection entraine une réduction supplémentaire des
germes. Les produits desinfectants n‘agissent que si toute trace
de matiere organique (graisses et protéines) a été éliminee.

Attention: une désinfection aprés un mauvais nettoyage

ne sert a rien car les germes survivent et continuent a se
multiplier, cependant dans beaucoup de cas un bon nettoyage
est suffisant et une désinfection n'est plus forcément
nécessaire.

La proprete des lieux de travail est indispensable pour éviter
lintroduction de germes dans les denrées alimentaires. Cette
introduction peut se faire:

de facon directe:

— Par contact de la denrée avec I'objet souillg,

— Par contamination croisée : denrées souillées crues et
denrées finies ou semi-finies.

— Par projection des germes sur la denrée via le ventilateur du
systeme de refrigération

— Par une mauvaise pratique d’hygiéne personnelle

— Pardes nuisibles (excrétions et contact)

de facon indirecte:

— Les mains prennent les germes (sur les poignées de portes,
sur les emballages) et les déposent sur les denrées.

— Parune ventilation inappropriée, excessive, insuffisante ou
inexistante

161 L'Utilisation des produits

Le nettoyage et la désinfection requierent des produits

dont 'application est dans le domaine alimentaire et qui
correspondent en outre aux types de souillures (tartre, graisses),
ainsi qu'aux surfaces a nettoyer (mains, sols, matériaux divers).
Pour les désinfectants, il importe de prendre en compte Ia
réglementation sur les produits biocides puisque certaines
substances ne sont plus autarisees. Plus de détails peuvent étre
consulteés sous le lien suivant:

https://environnement.public.lu/fr/chemesch-substanzen/
Substances_chimigues/Produits_biocides.html

En principe, 3 catégories de produits sont utilisées suivant les
souillures :

— Les produits alcalins qui dissolvent tres bien les souillures
arganiques c'est-a-dire les graisses et les protéines.

— Les produits & pH neutre a base de tensioactifs qui enlevent
aussi les graisses et les protéines mais qui sant moins
efficaces que les précedents. Ils sont cependant mains
agressifs envers les matériaux et surtout envers 1a peau. lls
peuvent étre suffisants pour enlever de petites quantités de
souillures organiques sur des surfaces bien lisses.

— Latroisieme catégarie de produits constitue les produits
acides utilisés pour enlever des dépots minéraux comme le
calcaire etc. Il faut toujours avoir enleve toutes les matieres
arganiques avec un des produits précédents avant d'utiliser
les acides. L'utilisation de produits acides ne doit pas étre
systematique, en genéral il est inutile de les employer plus
d'une fois par semaine.

Etant donné que les produits alcalins et acides sont tres corrasifs,
des adjuvants sont ajoutes fréquemment pour diminuer leur
agressivité tout en gardant ou en augmentant leur efficacité.
Souvent C'est 1a qualité de ces adjuvants qui explique la
différence de prix.

Attention : Le non-respect du mode d’emploi du produit peut
entrainer des dommages aux installations et au mateériel, au
personnel, aux denrées alimentaires et a I'environnement.

De part de leur nature ces produits constituent un danger pour
la sante publique, il faut donc absolument les stocker dans un
endroit sr a I'écart des denrées alimentaires, de préférence
dans un endroit propre, fermeé et réservé a cet usage.

162 Le materiel

L'enlevement des souillures se fait par la cambinaison d'une
action mécanique et d'une action chimique.

1621  Matériel nécessaire a I'action mécanique

Pour des petites entreprises, du matériel simple (brosse,
raclette, lavette, ..) est suffisant. Apres nettoyage, ce matériel
est fortement contamine et présente un endroit ideal pour Ia
multiplication des germes. I faut donc bien le nettoyer et le
stocker proprement a I'écart des denrées alimentaires.

Ainsi, il est préférable d'éviter du mateériel en bois, des brosses

en coco etc. et d'utiliser du materiel adapté au secteur
alimentaire (p.ex. des manches lisses et non pas en bois, des
brosses en plastique et éventuellement en couleur pour bien

les différencier). Il faut prévair aussi un nettoyage regulier de ce
mateériel. Si le matériel est sale, le nettoyage ne sera pas efficace.
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Lors de I'emploi d'installations & haute pression, il est important
de veiller a ce que la pression ne dépasse pas 30 & 40 bars, paur
eviter la dispersion des sauillures.

1622 Matériel nécessaire a I'action chimique

Pour I'application des produits chimigues, la meilleure solution
est la mousse, car elle reste accrochee meme sur des surfaces
verticales assez longtemps pour permettre au produit d'agir

et d'atteindre des endroits difficilement accessibles. Il existe
plusieurs systemes de canon & mausse. Certains produits
nécessitent un appart d'air comprime, tandis que d‘autres
peuvent se raccorder soit sur un nettoyeur a haute pression soit
simplement sur un tuyau ordinaire.

1613 Lamethode

Pour avair un ban résultat, il est essentiel de bien organiser

e travail. Avant le début du nettoyage, il faut enlever tautes

les denrées alimentaires, et débarrasser le local de tout abjet
trainant, afin de pouvair appliquer le produit de nettoyage dans
tous les endroits. Il importe d'arganiser le nettoyage dans le sens
inverse de la production, C'est-a-dire de la partie propre vers la
partie sale et aprés les apérations sales (sortie des poubelles).
Comme les sauillures fraiches senlévent plus facilement que les
souillures seches, il est important de commencer le nettoyage le
plus vite possible aprés Ia fin du travail.

a) Prélavage
Toute présence de résidus organiques (restes alimentaires)
entrave I'efficacité des produits de nettoyage cC'est-a-dire que
plus il y a de restes, plus il faut de produit de nettoyage. Afin
d'obtenir un bon résultat avec un minimum de produit, un
prélavage s'impose pour enlever le plus gros des souillures.
Attention a la température d'eau lors du prélavage : L'eau
chaude dissout mieux que I'eau froide, mais il ne faut pas
depasser +60°C pour eviter la coagulation des protéines.
En géneéral +60°C est suffisant pour enlever la majorité des
graisses. (Sl y a trop de graisse, il est preférable de faire
deux passages, une fois a moins de +60°C pour enlever
les protéines ensuite une fois plus chaud pour enlever la
graisse).

b) Nettoyage
Le nettoyage doit se faire avec un produit de nettoyage
appliqué de préférence sous forme de mousse. Il est
impératif de suivre les consignes du fabricant surtout en ce
qui concerne la concentration, la température de I'eau et 1a
durée de contact. Il est préférable d'appliquer Ie produit sur
une surface deja humide.
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c) Rincage
Le rincage est important d'une part pour éliminer toutes les
particules dissoutes par le produit de nettoyage et d'autre
part pour sassurer qu'il ne reste plus de traces du produit qui
pourraient entrer en contact avec les denrées alimentaires
par la suite. Un rincage abondant apres un bon nettoyage
permet d'éliminer la majorité des germes.

Apres rincage, il faut vérifier que I'eau soit bien écoulée
de toutes les surfaces, et qu'il ne reste nulle part de I'eau
stagnante.

d) Désinfection
La désinfection n'est pas obligatoire systématiguement
apres chaque nettoyage. Elle est surtout utile sur des
surfaces ou du matériel entrant directement en contact
avec les denrées alimentaires ou en général lorsqu'il y a
une certaine période d'inactivité (p.ex. avant les week-ends).
(Sl n'y a pas d'activite, il n'y a pas de nettoyage et les
quelques germes residuels ont le temps de se multiplier
pour atteindre une concentration trop élevee lors du
redemarrage).

Apreés l'opération de désinfection, il importe de rincer
abondamment les surfaces et objets désinfectes, afin d'éliminer
tout reste de produit de désinfection (toxique).

Attention : Certains produits a base d'alcool ne nécessitent pas
de ringage. Il importe donc de se référer toujours a la notice du
produit.

163 Lafréquence

Il est évident que les infrastructures tel que le sol, le bas des
murs, les poignées de partes etc, ainsi que les equipements et le
materiel qui sont souillés durant le travail, doivent étre nettoyés
apres le travail. Les endroits non souillés directement pendant

e travail tel que les plafonds, les frigos, les évaporateurs

etc. doivent étre nettoyés a une fréguence déterminée par
I'entreprise de facon a minimiser les risques de contamination.
La fréquence du nettoyage et de la désinfection est déterminée
par I'entreprise et doit figurer dans le plan de nettoyage.

Le plan de nettoyage est a etablir pour tous les locaux de
production et de stockage et pour tout le matériel utilisé dans
I'entreprise. Un exemple d'un plan de nettoyage se trauve en
annexe.
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1.7 Lalutte contre les nuisibles
(rongeurs et insectes)

171 LeSrongeurs

Les rongeurs sont susceptibles de transmettre par des
micro-organismes (virus, bactéries, parasites, ..) des maladies
dangereuses a 'homme. La transmission peut avoir lieu par un
contact direct avec les animaux, leurs excrements ou par les
£aUX USees. Les morsures de Ces animaux s'averent également
tres dangereuses. lls provoguent d'importants dégats au niveau
des denrées alimentaires, d'une part, et au niveau des cables
electriques, d'autre part. Il est possible de prendre soi-meéme
des mesures de lutte contre les rongeurs, mais il importe de
Savoir qu'il existe des entreprises spécialisees en ce domaine. En
Cas de prise individuelle de mesures contre les rongeurs, il est
indispensable de respecter scrupuleusement les instructions du
fabricant des produits.

Comme la présence et la pralifération de nuisibles peut avair
des repercussions néfastes sur les denrées alimentaires, il est
important d'avoir en place un plan de lutte qui permet dans un
premier temps de détecter la présence de nuisibles et dans un
deuxieme temps de les éliminer.

Le plan d'action contre les nuisibles doit pour étre complet
comparter le contrat avec la société service (Sl y enaun), un
schema des locaux avec indication des appats, 1a fiche technigue
des produits utilisés et les rapparts de suivi reguliers. Il est
nécessaire de marguer les pasitions des différents appats dans
les locaux.

172 Lesinsectes

Les insectes volants (guépes, moustiques, mouches, ..)
et rampants (blattes, cafards, etc.) représentent une
source permanente de contamination et natamment de
recontamination de produits finis.

DEMARCHE A SUIVRE

—> protéger les ouvertures (fenétres, ventilations, etc.)
p.ex. par des grilles et/ou des moustiquaires (amovibles
pour permettre leur nettoyage) ;

—> prévoir des lampes UV (attention aux lampes a arc
glectrique: les insectes éclatent et s'éparpillent au-
tour de la lampe. Il existe des modeles avec protection
ou preférez des systémes a colle ;

—> mettre en place un plan d'action de lutte contre les
nuisibles;

—> prévoir des pieges a insectes (ils sont attirés par les
phéromones et l'infestation devient détectable dans un
stade précoce);

—> effectuer ou laisser effectuer régulierement des
mesures de désinsectisation/deratisation preventives
(si besoin, sinon verifier régulierement les pieges pour
detecter l'infestation);

—> protection des abords extérieurs de part et d'autre des
portes;

—> Ne pas mettre le mobilier directement contre le mur;

—> veérifier les emballages a la réception-méme et avant
toute utilisation;

—> ne pas laisser entrer les emballages, les cartons, le bois
etc. en production;

—> gviter les palettes en bois;

—> gviter un stockage directement au sol ;

—> gliminer toute denrée entrée en contact avec des
rongeurs;

—> en cas d'endommagement des emballages, éliminer
les denreées;

—> veiller a bien couvrir les produits finis et les matieres
premiéres (film alimentaire, récipients fermes, etc.) et
refermer les emballages aprés utilisation;

—> prévenir en particulier contre les rongeurs en re- serve
seche;

—> gviter tout contact des produits de lutte avec des
denrees alimentaires ;

—> gviter a dispersion des produits;

—> il est indispensable d'effectuer ces operations apres
protection, de préférence écartement, de toute den-
ree alimentaire;

—> Sinécessaire, nettoyer et desinfecter apres traitement ;

—> pour e cas ol on fait ces opérations soi-méme, une
formation est necessaire.

L'utilisation de produits speciaux savere tres deélicate. Il convient
de les conserver a I'abri des zones de production, dans un endroit
ferme a clé, spécialement prévu a cet effet. Aussi faudra-t- il bien
se laver les mains aprés manipulation de ces produits.
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1.8  Laqualité de I'eau

Tautes les eaux utilisées dans les entreprises alimentaires
pour la fabrication, 1a transformation, la conservation ou 1a
commercialisation de produits ou de substances destinés  la
consommation humaine doivent avair la qualité d'eau potable.

Elles doivent correspandre aux criteres d'une eau destinée ala
consommation humaine a tout endroit de prélevement au sein
d'une entreprise. La qualité de I'eau potable est controlée par
I'administration communale qui en informe les consommateurs.
La commune délivre (sur demande) un certificat d'analyse
adequat une fais par an. La qualité de 'eau incombe a
I'exploitant.

Il est absolument nécessaire de s'abstenir de toute autre
source d'eau qui n'a pas la qualité d’eau potable.

Pour les systemes d'approvisionnement prives le reglement sur
la qualité de I'eau potable? prévoit des obligations de controle &
mettre en ceuvre par le fournisseur (qui dans ce cas sera suite
aux définitions de la législation I'exploitant alimentaire).

()

2 Reglement grand-ducal du 16 décembre 2015 modifiant
le réglement grand-ducal du 7 octobre 2002 relatif 3 la
qualité des eaux destinees & la consommation humaine
et le reglement grand-ducal modifié du 14 décembre 2000
concernant la protection de la population contre les dangers
résultant des rayonnements ionisants,

181 Fabrication de glacons

La fabrication de glacons ne peut se faire qu'a partir d'eau
potable, les glacons sont & stocker dans des récipients prévenant
toute contamination.

Il est primardial de veiller a 1a proprete de la machine et de la
pelle  glacons et donc de respecter les instructions du plan de
nettayage. Il existe des machines a UV pour décontaminer I'eau si
la machine n'est pas utilisée tous les jours.
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182 L'eaustagnante

L'eau stagnante est susceptible d'étre contaminée par des
poussieres, des résidus alimentaires et offre des températures
ambiantes propices a la multiplication de germes.

DEMARCHE A SUIVRE

—> gliminer et eviter toute eau stagnante ; amenager
les batiments de facon a permettre une évacuation
adéquate de I'eau (écoulement des eaux par le sol) ;

—> gliminer I'eau par raclage ou a l'aide d'un aspirateur a
eal, Si necessaire;

—> bien rincer les tuyaux avant toute utilisation;

—> |ors d’'une interruption prolongeée des travaux
(weekend, conge), laisser écouler I'eau stagnante dans
les tuyauteries pendant 5 min;

—> (le cas échéant, il faut prévoir des procédures de
desinfection pour des tuyaux gui ne sont pas utilises
pendant de longues périodes. (Formation de biofilm
surtout dans les tuyaux plastiques).

183 Entretien

Assurer un entretien et une maintenance professionnelle

et réguliere de l'installation de traitement de I'eau, et le cas
echéant, prévair des systemes de detartrage.

Assurer un entretien et une maintenance professionnelle (tous
les 3-6 mais) du filtre a eau, le cas écheant.

184  Eau non potable

Lorsque de I'eau non potable (p.ex. récupération d'eaux de pluie)

est utilisee dans I'entreprise & des fins différentes, elle ne doit en
aucun cas étre raccardée aux systemes d'eau potable ni pouvoir

refluer dans ces systemes.

DEMARCHE A SUIVRE

—> installer un réseau complétement sépare, sans
connexions et avec signalisation des conduites des
différents systemes;

—> Mettre en place un plan des circuits de I'eau et
identifier egalement les bras morts eventuels du
circuit d'eau (a voir avec Iarchitecte ou l'installateur).
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185 Infrastructures d'approvisionnement privees

Les infrastructures d'approvisionnement privées (sources

0u puits avec les installations d'adduction subséquentes)
devront étre soumises a un programme de controle selon la
législation en vigueur. L'annexe du reglement grand-ducal

du 7 octobre 2002 relatif a la qualité des eaux destinées a la
consommation humaine? reprend les critéres pour calculer a
fréquence d'échantillonnage requise et pour identifier les points
d'échantillonnage adeéquats. Les fournisseurs (dans ce cas-Ci les
exploitants alimentaires disposant de leur propre infrastructure
d'approvisionnement) devront établir ce pro- gramme de
controle et le soumettre pour approbation aux organes
technigues compétents (Direction de la Santé et Administration
de la Gestion de I'Eau).

3 Reéglement grand-ducal du 7 octobre 2002 relatif 3 Ia qualité
des eaux destinées & la consommation humaine

19  Lagestion des déchets

Les déchets du fait de leur nature sont une source de
contamination impartante des locaux et des marchandises
alimentaires. Il est donc primardial d'en assurer une gestion
irréprochable aussi bien au niveau de I'entreposage qu'au niveau
de leur évacuation.

DEMARCHE A SUIVRE

—> assurer a tout moment une separation entre les
zones propres/opérations de travail propres (p.ex. la
production) et les zones contaminées/opérations de
travail contaminées (p.ex. élimination des déechets) ;

—> utiliser des sacs plastiques pour les dechets menagers,
tandis gue les contenants de deéchets organiques sont
a vider et nettoyer au guotidien;

—> assurer une évacuation rapide/réguliére des déchets
des plans de travail dans les poubelles, puis dans les
conteneurs dans le respect de la marche en avant;;

—> eviter dans la mesure du possible de toucher des
mains les poubelles lors de la manipulation de
denrées alimentaires, utiliser, autant que possible, des
poubelles fermées a commande non-manuelle;

—> se nettoyer et desinfecter systéematiquement les
Mains apres avoir touche a des déchets ou des
poubelles;

—> nettoyer et desinfecter regulierement les poubelles;

—> @viter absolument tout courant d‘air dans
I'environnement immediat des poubelles;

—> Vider régulierement les poubelles utilisees dans la
production, notamment en cas de temperatures
ambiantes elevees:

—> des «poubelles de tables » peuvent uniquement etre
utilisés lors d'une opération précise (p.ex. I'epluchage
de légumes) et sont a vider immediatement a la fin de
cette opération;

—> tenir les poubelles a distance de toute source de
chaleur;

—> garder les déchets dans un endroit frais ;

—> mettre en place un plan d'élimination des dechets;

—> |es poubelles extérieures ne sont pas a rentrer en
production;

—> attention aux nuisibles qui sont attirés par les dechets;

—> identifier et éliminer les sous-produits d'origine
animale suivant la législation en vigueur.
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110  Matériaux et objets destinés a entrer en
contact avec des denrees alimentaires

Ces matériaux et objets (p.ex. en plastique, aluminium, carton,
inox...) doivent étre fabrigués conformément aux bonnes
pratiques de fabrication afin que, dans les conditions narmales
Qu prévisibles de leur emploi, ils ne cédent pas aux denrées
alimentaires des constituants en une guantité susceptible:

— De présenter un danger pour la santé humaine ou

— D'entrainer une modification inacceptable de la composition
des denrées ou

— D'entrainer une altération des caractéres arganaleptiques de
cellesi

Parmi les dangers, il y a e risque que des substances nocives tels
que la meélamine, le bisphénol A (BPA), les Amines Aromatiques
Primaires (AAP), le glymo ou des phtalates migrent dans les
denrées alimentaires. Ces substances toxiques peuvent avoir des
effets néfastes sur la santé. La mélamine a des effets sur les
reins, certains AAP Sont cancerogenes ou genotoxiques, glymo
est potentiellement génotoxique et styrene est potentiellement
cancerogene. Pour eviter ces effets, il y lieu de respecter les
dispositions élémentaires suivantes :

1. Sassurer que les matériaux et objets utilisés sont bien
destinés a un contact (direct ou indirect) avec des denrées
alimentaires. Cette information figure sur le document
de déclaration de conformité (le cas échéant) ou la fiche
technigue et peut également étre présente directement sur
I'objet sous forme du symbole suivant :

QT
(«convient pour aliments »)

La déclaration de conformité (DC) est obligatoire pour:
— Plastiques y compris le plastique recyclé

- Céramigue

— Revetement et vernis contenant du BPA

— Pellicule de Cellulose régénerée

— Deérivés époxydigues (BADGE et NODGE)

- Mateériaux actifs et intelligents

Anoter gue la seule présence de ce symbole au la mention
permet uniguement un contact avec des denrées alimentaires
dans Ia limite des conditions fixées par le fabricant.
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2. Ilestimportant de respecter les instructions d'utilisation.
Celles-ci figurent sur la déclaration de conformité, la fiche
technigue et/ou sont directement marquées sur le mateériel.
0n distingue parmi les natures des denrées alimentaires qui
peuvent étre contenues:

— Les denrees alimentaires sechées

- Les denrees alimentaires chaudes et froides,
— Les denrees alimentaires acides,

— Les denrees alimentaires grasses,

— Lesalcoals.

Au cas ol les conditions d'utilisation fixées par le fabricant du
materiau ou d'objet ne sont pas respectées, Ia responsabilité de
la conformité passe a I'utilisateur. Celui-ci doit assurer quil n'y a
pas de migration inacceptable de substances et d‘altération des
caracteres organoleptigues, donc I'utilisation ne présente pas de
risque pour la santé

Pour cette raison, I'échange entre le fournisseur ou le fabricant
des materiaux et des objets et I'utilisateur sont important afin
d'assurer la conformité de la denrée alimentaire finie.

Ce point est également important lors de la réutilisation de
contenants, initialement a usage unique, tels que les seaux en
plastique.

La Division de la sécurite alimentaire a edité deux fiches
informatives dans le contexte des matériaux en contact avec les
denrées alimentaires :

https://securite-alimentaire.public.lu/dam-assets/fr/
professionnel/Denrees-alimentaires/Materiaux-et-objets-en-
contact/fichesfcm/F-151-MATERIAUX-ET-0BJETS-ENTRANT-EN-
CONTACT-AVEC-LES-DENREES-ALIMENTAIRES.pdf

https://securite-alimentaire.public.lu/dam-assets/fr/
professionnel/Denrees-alimentaires/Materiaux-et-objets-en-
contact/materiaux_contact/F122-03.pdf
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101 Utilisation de contenants alimentaires
réutilisables pour la vente

I revient a I'exploitant (boulanger, boucher, traiteur, détaillant)
d'accepter ou non d'utiliser des contenants alimentaires
appartes par les clients.

Sl souhaite limiter I'utilisation d’emballages & usage unique
pour les denrées alimentaires qui sont vendues en vrac deux
modes peuvent étre envisages :

1. Utilisation d'un emballage consigné (p.ex. Ecobox® au
tout autre emballage reutilisable) que I'exploitant met
3 disposition de ses clients, moyennant paiement d'une
caution. L'exploitant, qui dispose bien entendu d'un certain
stock de ces contenants cansignes, les lave au fur et a
mesure qu'ils lui sont ramenes a Iaide d'un lave-vaisselle
prafessionnel et utilise donc des cantenants dont il peut
garantir 1a propreté hygiénique.

2. Utilisation d'un cantenant (p. ex. boite avec couvercle) qui
appartient au client, et qu'il apparte lui-méme au moment
de faire ces achats. Dans la mesure du possible (pour les
produits secs et non réfrigérés par exemple), I'exploitant met
en place un dispositif permettant au client de se servir lui-
meme tout en garantissant qu'il n‘entre pas en contact avec
les denrées alimentaires restantes. Dans le cas de |a vente
au comptoir, le personnel de vente se charge de remplir le
contenant tout en sachant que 1a responsabilité de savair
Sile contenant est d'une prapreté hygienique suffisante
reste celle du client" 11y a donc transfert de responsabilite
de I'exploitant vers le client, dans le cas d'une éventuelle
recontamination des denrées alimentaires par I'emballage. |l
est de méme si une contamination devait avair lieu apres la
vente, suite a une interruption de la chaine du froid ou toute
autre erreur de la part du client.

Il est bien entendu que I'explaitant peut refuser d'utiliser
un contenant qu'il jugerait d’'une propreté visiblement
douteuse.

- Anoter que dans ces deux modes, le personnel de vente
qui a touché le contenant apparte par le client doit se laver
et désinfecter les mains avant de toucher a nouveau des
denrees alimentaires.

— e contact entre le contenant apporté par le client et les
géquipements (p.ex. machine a café) doit étre evité autant
que possible. Toute surface ou équipement qui a éteé en
contact doit étre lavé et désinfecté

[l est déconseillé d'utiliser par exemple un spray bactéricide
pour désinfecter ces contenants, puisqu'il y aurait alors un
risque de contamination chimique des denrées alimentaires.



Les documentations utiles concernant les
infrastructures

Un plan de I'entreprise avec indications des flux de produits
entrants et sortants, des déchets et du personnel (utile pour
mettre en évidence les contaminations croisees éventuelles
entre les flux propres et sales).

Un plan de nettoyage de toutes les infrastructures et
machines.

Un plan de lutte contre les nuisibles.

Un plan d'entretien de toutes les infrastructures et ma-
chines

Un plan de gestion des déchets (la Superdreckskéscht (SDK)
conseille gratuitement les entreprises).

Un certificat établi chaque année par ladministration
communale certifiant 1a qualité potable de I'eau et/ou les
resultats d'analyses récents.

35

i1 Exemple pour un plan de I'entreprise
Atelier de decoupe = atelier de production

Le flux des déchets, des marchandises et du persannel est
indiquer sur le schéma (p.ex. avec des couleurs différentes).

Il est recommandé de numeroter les differentes salles.

ENTREE MATIERE SORTIE
PREMIERES POUBELLES
N

we stockage local
Vestiaire matiere poubelles

premiere
atelier atelier cour
de production de découpe intérieure

stockage stockage

vente pour livraison, SORTIE
--------- — LIVRAISON
magasin
\% de vente

personnel
___denrees
__ deéchets

/S S S SSSSSSSSSSSSSSSS SSsSSS SSSS SSSS S S SS S S



CHAPITRE 2

36

12 Exemple pour un plan de lutte contre
les nuisibles

—  Placez les appats a des endroits pertinents dans I'entreprise
(stockage sec, stockage déchets, endroits peu fréquentés
etc.) ainsi qu'a proximité des portes a 'extérieur.

—  Etre toujours attentif a la présence d'excréments.

—  Numerotez les appats et marquez la disposition des appats
sur le schema de I'entreprises et aussi dans les locaux.

— Encas de disparition des appats, il faut les remplacer
immédiatement et éventuellement augmenter le nombre
d'endraits.

Produit utilisé Date Nom et signature du responsable

(a remplir une fopis, puis chague fois que Ie produit change)

Numéros des appats posés ou enlevés Date Nom et signature du responsable

(a remplir une fopis, puis chague fois qu'ily a modification du nombre d'appats)

Nombre nécessaires de contrdles

Fréquence de controle des Fréquence de contréle des favorables des appats avant de Nom et signature
appats en routine appats en cas de prise d'appats passer a la fréquence de routine date du responsable

Exemple: (1 fois par mois) Exemple: (2 fois par mois) Exemple: (8)

S S S S S S SSSSS SSSS SSSSS SsSSS SSSSSS SSS S S SS S S S S S



CHAPITRE 2

31

1m3  Exemple d'une fiche de controle deratisation

Nombre ou numéro(s) des appats Résultats Responsable du controle

Vérifiés Intact? (oui, non) Nom et signature

ima  Exemple d'un plan de nettoyage (p.ex. Atelier
de patisserie)

Instruction pour

Objets / Locaux a nettoyer Produits a utiliser avec Fréquence du nettoyage / I'éxécution du nettoyage /
/ désinfecter dosage exact de la désinfection de la désinfection Responsable
Surfaces de travail «hygienesurface » chaque jour en fin de éliminer tout résidu Schmit
spray travail et si nécessaire al'aide d'une brosse
apres des opérations plastique / chiffon humide
souillantes puis vaporiser le spray
Sol «Extrapropre » chaque jour en fin de élimination de tout Schmit
1 capsule sur 2 litres travail résidus) I'aide d'une

brosse plastique,
nettoyage avec torchon /
raclette
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02 Lhygiene du personnel

Une bonne maitrise de I'hygiene carporelle ne peut étre acquise
que sur base d'une mativation, d'une infarmation et d'une
formation adéquates du personnel. Les personnes travaillant
dans le secteur alimentaire doivent faire preuve d'une hygiene
corparelle irréprochable.

21  Lesmains
a. Géneéralités

— Les mains sont I'outil de travail le plus utilisé par le personnel
dont le personnel de production.

— Utiliser, si possible, des ustensiles au lieu des mains
(fourchette, pelle, pince, papier de protection...),

— Porter les ongles courts, propres et sans vernis a ongles,
proscrire les faux ongles,

— Selaver et, si nécessaire, se désinfecter les mains
régulierement et particulierement ;

— Aprés manipulation d'objets « sales » comme des
cartons, un sac poubelle, etc.

— Apres utilisation du téléphone, téléphone portable,
tablette, etc.

— Apres avoir tousse, s'étre mouche ou coiffe.

— Aprés avoir manipulé de l'argent.

— Achaque entrée dans l'atelier de production.

— Au retour de chagque pause.

— Avant toute préparation de produits alimentaires
sensibles.

— Selaver et se désinfecter les mains systématiquement apres
tout passage aux toilettes,

— Le lavage des mains doit s'effectuer apres chaque geste sale
et avant chaque geste propre.

— Veillera ce que Ia caisse soit gérée, si possible, par une
Seule et méme personne qui ne manipule pas des denrees
alimentaires,

— Les blessures sont a traiter immediatement et a recouvrir
d'un pansement étanche, d'un gant ou d'un doigtier a usage
unique,

— Les bijoux sont a oter (I'alliance peut étre tolérée si elle est
lisse et propre), avant d'entamer les opérations de travail,

— Lors de l'utilisation de gants a usage unique conformes
pour le contact alimentaire, veiller a les changer pour les
différentes opérations, de méme qu‘a se laver les mains
avant de revetir les gants et apres les avoir retiré

— Ne pas fumer dans les locaux de production et de stockage,

— Ne pas laisser trainer des objets priveés (par exemple
lunettes, clg, etc ...) dans les locaux de production.

— Ne pas utiliser son téléphone portable ni le garder en
production (le laisser si possible au vestiaire).

Veuillez assurer une formation correcte au persannel sur
I'utilisation des gants. « J'ai des gants » n'est pas synonyme de «
je travaille proprement ».

7/ S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S S/

b. Lesavon destiné au lavage et/ou la désinfection des mains

0n peut choisir entre un savon avec désinfectant ou un savon et
un désinfectant séparé. Le savon avec désinfectant est le plus
simple afin de garantir un lavage et une désinfection correcte.
Le savon doit étre adapté au secteur alimentaire, sans odeur en
distributeur conforme.

Il est conseillé d'utiliser des recharges (pachettes de savon)
plutot que de remplir manuellement le distributeur avec du
Savon « en vrac ».

Lors de la vente, le gel hydroalcaolique représente souvent Ia
meilleure solution pour une desinfection rapide des mains lors
de manipulations de produits alimentaires.

Le temps d'action des savans est a respecter lors du lavage des
mains selon les indications du producteur.

2.2 Lescheveux

DEMARCHE A SUIVRE

—> 3u cours de |a fabrication, il Simpose de porter une
coiffe soit a usage unique ou a changer / laver tous les
jours, qui recouvre la totalité de la chevelure;

—> |es cheveux longs sont a attacher;

—> |es barbes longues sont également a recouvrir.

—> enl'absence de cheveux, le port d'une coiffe est aussi
obligatoire en fabrication

Obligation minimale paur Ia vente::
Les cheveux longs sont au mains a rattacher. La coiffe est
recommandée.



23 lasanté du personnel

DEMARCHE A SUIVRE

—» préalablement a toute embauche, ainsi qu'a Ia suite
d'une période de maladie prolongée, le personnel dait
Se soumettre a un bilan de santé en rapport avec san
travail dans le secteur de 'alimentation;;

—> I'analyse medicale sera a répeter tous les deux ans au
moins:

—> Ne pas tousser ou d'eternuer sur des denrées
alimentaires;;

—> en cas de maladies infectieuses (toux, rhume) parter,
Sinécessaire, un masque ;

—> toute affection grave en rapport avec l'estomac,
[intestin et la peau doit étre signalée au chef
d'entreprise ou a son représentant ;

- |es infections et éraflures de la peau sant a traiter et
protéger avec effet immeédiat a I'aide d'un pansement
etanche et d'un gant.

24  Lesvétements

DEMARCHES A SUIVRE
(APPLICABLE A TOUTE PERSONNE PENETRANT DANS LES ZONES DE PRODUCTION)

—> parter des tenues de travail complétes, propres et
correctes (chaussures, pantalon, veste ou tablier,
coiffe);

—> Oter si possible la tenue de travail pour aller aux
toilettes et si vous quittez les lieux de production
(pause cigarette etc.);

—> Ne pas s'essuyer les mains a la tenue de travail ;

—> conserver séparement les tenues de ville et tenues de
travail ;

—> changer et laver regulierement les tenues de travail
(selon le degre de souillure) et en particulier les
vestes/tabliers (quotidiennement);

—> (un lavage a +90°C est susceptible de garantir une
desinfection suffisante);

—> conserver les tenues de travail propres a un endroit
propre, protége et régulierement nettoye.

2.5  Adopter un comportement hygiénique

DEMARCHE A SUIVRE

—> e pas tousser ou éternuer ou Se moucher au-dessus
des denrées alimentaires;

—> Ne pas porter les mains au visage ou dans les cheveux
pendant le travail ;

—> ne pas fumer, boire ou manger dans les locaux
de production et de distribution des denrees
alimentaires. Il est toutefois possible d'identifier un
endroit en dehors de 1a zone de production (mais
assez proche) pour les boissons, surtout en cas de
hautes températures dans les locaux de production.

—> NE pas golter aux préparations avec les doigts;

—> NE pas Se nettoyer ou s'essuyer les mains au tablier;

—> Ne pas humecter les doigts de salive en manipulant
les feuilles d'emballage, etc.;

—> ne jamais réutiliser l'ustensile utilise pour godter aux
produits, sans qu'il ait été nettoyé et, si nécessaire
deésinfecté, au préalable ;

—> veillera une hygiéne impeccable des mains (nettoyer/
desinfecter régulierement).

251 Préconisations d’hygiéne destinées au
personnel de vente

Lors de Ia vente, le compartement hygienique du personnel
constitue « [a vitrine » de I'hygiene de I'entreprise. Ainsi, il
importe::

DEMARCHE A SUIVRE

—> (e se laver les mains avant de toucher des denrees

—> d'utiliser des ustensiles (pinces) ou des papiers
protecteurs pour manipuler les denrées alimentaires;

—> de ne pas manipuler I'argent avec les mémes gants
que les produits alimentaires;

—> d'utiliser plutot des pinces que des gants;

—> de veiller a une disposition et manipulation
hygiénique des emballages alimentaires;

—> de seéparer dans la mesure du possible I'encaissement
d'argent de la manipulation des denrées alimentaires.

—> e pas porter de bijoux aux mains (bague, montre,
bracelet..);

—> porter des ongles Courts, propres, sans vernis, sans gel,
sans faux ongles

alimentaires et aprés avair touché I'argent et la caisse ;

CHAPITRE 2
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2.6 Laformation

DEMARCHE A SUIVRE

—> prévoir une formation réguliere relative a I'hygiene
des denrées alimentaires de tout le personnel en
fonction de son travail (les formations peuvent se faire
en externe ou bien en interne) ;

—> |es preuves écrites des formations (p.ex. sous
forme de certificats ou listes de présence) doivent
etre disponibles sur place ou pouvoir étre mises a
disposition dans un délai raisonnable

—> respecter les instructions sur les regles d'hygiene de
I'employeur.

2.1  Lesdocumentations

— Certificats de santé du personnel
—  Preuves écrites relatives aux formations (p.ex. sous forme de
certificats ou listes de présence) / instructions du personnel

Formation
Nom de I'employé Date de Ia formation externe / interne Sujets traités
EX: Francois Schmit 27 novembre 2021 instruction par le patron lavage hygiénique des mains
et bonne utilisation du produit
désinfectant
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31 laréception

Il est préférable qu'une personne de I'entreprise st présente
lors de la réception des produits, afin d’en assurer un controle
direct. Pour éviter des contaminations non nécessaires, I'acces
aux locaux de production et de stockage ne doit étre autorisé
guau personnel de I'entreprise elle-méme (et pas dés lors au
conducteur). Il importe d'accepter uniqguement des produits et
emballages en parfait etat.

DEMARCHE A SUIVRE

—> controle des produits relatifs a l'odeur, leur aspect, Ia
couleur, la surface, des souillures éventuelles; controle
de la viande (état agueux)

—> controle des emballages (pas d'emballages
endommages : Conserves cabossees, absence du sous-
vide, emballages mal fermés) ;

—> controles de la propreté du vehicule de transport et
des récipients de transport ;

—> (si possible, transvasement immeédiat des produits
receptionnés dans des récipients propres de
I'entreprise elle-méme) ;

—> controle (de temps en temps) des températures a
Ceeurou ensurface des denrées alimentairesala
livraison, c-a-d.-18°C en cas de produits surgeles et +4°C
en cas de produits frais. Il faut prévoir un thermometre
desinfecté au préalable en cas de prise de tempeérature
a CeUr ou un thermometre infrarouge ;

—> Controle du respect de la durée de transport ;

—> controle des dates de péremption (date limite de
consommation, date de durabilité minimale)a Ia
reception;

—> controle des conditions de transport, donc separation
entre la viande et les légumes, séparation entre
matieres premieres et produits alimentaires
pretraités, séparation entre des produits emballés
et des produits non-emballés (la séparation peut se
faire sous forme d'un transport des produits dans
des recipients fermes ou par la division en différents
compartiments a I'intérieur du véhicule) ;

—> veillera la propreté de la tenue de protection et a
I'hygiene personnelle du conducteur;

—> en cas de doutes relatifs a I'état hygiénique
irréprochable des produits, en refuser la réception;

—> prise en charge directe (sans delai d'attente) des
produits frais et congeles ;

—> décartonnage des produits livrés ;

—> remplir 1a fiche de controle réception ou annoter
les controles réalisées a la réception sur les bons de
livraison.

32  Llestockage
321 Lestockage en réserve seche

Dans |a réserve seche sont conserves les produits susceptibles
d'étre stockes a température ambiante sans qu'il y ait la moindre
influence sur leur qualité. Les unites de stockage devraient étre
separées des unites de production.

DEMARCHE A SUIVRE

—> absence d’humidite ;

—> pas de produits dangereux ni d'outils ;

—> Conserver tous les produits dans des emballages
propres, fermes;

—> Ne pas introduire des emballages non propres dans
I'unité de stockage ; transvaser les produits le cas
echéant dans des récipients propres;

—> ne pas stocker les produits a méme le sol;

—> ne pas stocker les produits contre les murs, de
préference;

—> assurer la séparation entre les matiéres premiéres et
les produits finis lors du stockage ;

—> stocker séparément les produits d'origine animale et
les produits d'origine vegetale;

—> stocker les produits pulvérulents séparément;

—> stocker les produits sensibles dans un endroit protege,
C-a-d. dans des récipients fermes ou les re- couvrir de
films alimentaires;

—> stocker les produits sensibles en haut et les pro- duits
moins sensibles en bas;

—> controle régulier des dates limites de consommation ;

—> prganisation du stock suivant le principe FIFO (c-a-d.
first in, first out : premier entré, premier sorti) et FEFO
(c-a-d. first expired, first out : premier expiré, premier
sorti);

—> controle régulier des produits, élimination immediate
des produits inutilisables ;

—> gviter toute variation de tempeérature supérieure a
+10°C;

—> viter des quantités de stock trop importantes en cas
de températures élevées (notamment en éte);

—> en cas de dépassement des +40°C, veiller a utiliser les
produits dans les plus brefs délais;

—> @viter si possible les palettes en bois.
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322 Lestockage en unites de réfrigeration/de
surgelation

Il convient de séparer les différents groupes de produits

— Les matieres premiéres et les produits semi-finis/finis ;

—Lavolaille, le gibier et autres types de viande ;

- Les produits d'origine végetale et d'origine animale; et de
respecter les températures prescrites.

DEMARCHE A SUIVRE

—> separation des différents groupes de produits, (en
general ce qui est le moins contamine en haut et ce
qui est le plus contaminé en bas);

—> conservation dans des récipients distincts, dans des
zones distinctes de ['unite, spécialement prévues
a cet effet; de préference, prévoir des enceintes
distinctes de réfrigeration et de surgeélation pour les
différents groupes de produits (les légumes p.ex. sont
souvent entaches de particules de terre qui peuvent
etre vehiculées vers d'autres produits ; des matieres
premieres non nettoyees peuvent contaminer des
produits finis) ;

—> controle journalier des températures (max. +4°C pour
les unités de réfrigeration, min.-18°C pour les unités de
surgélation) ;

—> stockage du poisson sur glace fondante a max. +2°C;

—> stockage de |a viande hachée a max. +2°C;

—> ajustement adéquat du thermostat;

—> degivrage suffisant des enceintes de surgelation;

—> bon état des installations ;

—> |imiter des ouvertures frequentes et prolongees;

—> respect du principe FIFO;

—> adaptation des capacités de refrigération/surgélation
ala production;

—> proprete des ventilateurs notamment absence
absolue de moisissures ;

—> protection des produits;

—> controle DLC (date limite de conservation);

—> BN (as de stockage de produits fabriqués au sein de
I'entreprise elle-meme ou bien lors de transvasement
des produits, veiller ay indiquer les dates de
fabrication et de conservation des matiéres premieres
utilisées a leur fabrication;;

—> inscrire également la date de congélation sur les
produits congeles en interne.

43

323 Exigences relatives a 1a température des
denrées alimentaires

Pour faciliter le respect des tempeératures lors de Ia réfrigeration
et de la congélation dans le cadre des bonnes pratiques
d'hygiene, il est recommande de

DEMARCHE A SUIVRE

—> régler les refrigerateurs a une temperature de <+4°C
(sauf si présence de poisson, <+ 2°C) ;

—> régler les congelateurs a une température de <-18°C;

—> limiter la durée d'ouverture des frigos et des
congelateurs.

Il convient de distinguer entre Ia température de stockage et Ia
tempeérature du produit-meme.

En genéral, les produits tres périssables d'origine animale
0u végetale sont a stocker a une température maximale de
+6°C (souvent entre 0 et <+4°C). Il est préférable de stocker
les produits périssables livrés préemballés également a une
température maximale de +6°C tout en se conformant aux
recommandations du producteur concernant la date de
durabilité en relation avec la température de stockage.

Le respect des températures lors de a congelation et de Ia
surgélation est a vair notamment dans le cadre de la qualité du
produit. Le respect des temperatures lors de la refrigération des
denrees alimentaires est destiné a ralentir la multiplication des
germes présents mais ne saura pas l'arréter totalement.
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Valeur cible Valeur tolérée
Congélation et surgélation
Produits surgelés -18°C -15°C
Produits congelés -18°C -15°C
Cremes glacées emballées -18°C -15°C
Cremes glacées pour consommation immédiate -12°C -10°C
Soft Ice +3°C +6°C
Réfrigération des produits laitiers (non entamés)
Beurre +10°C +12°C
Fromage frais et produits a base de fromage frais +10°C +12°C
Fromage a pate molle et fromage prétranché +10°C +12°C
Autre produits laitiers * +1°C +9°C
Lait pasteurisé +8°C +10°C
Lait en vrac/non pasteurisé +4°C +6°C
Creme fraiche +4°C +6°C
Réfrigération de la viande/produits a base de viande / péche / ceufs
Viande fraiche +4°C +6°C
Produits d'abattage frais +3°C +5°C
Viande de volaille +4°C +6°C
Grand gibier +1°C +9°C
Petit gibier +4°C +6°C
Viande hachée +2°C +4°C
Produits a base de viande * +4°C +6°C
Produits a base de volaille * +4°C +6°C
Produits de péche non travaillés 0°Ca+2°Cou sur glace +4°C
Produits de péche traités * (fumés, marinés, ...) +1°C +9°C
(Eufs frais entre +5°C et +8°C Température ambiante
Produits a base d'eeufs frais * (mayonnaise, ...) +4°C +6°C
0Ovo-produits, eeufs liquides * +4°C +6°C
Fruits et Légumes
Fruits et Iégumes en vrac Température ambiante
Fruits et légumes coupés +4°C +6°C
Autres produits
patisserie a garniture non cuite (stockage) +4°C +6°C
Patisserie a garniture non cuite (vitrine de vente) +6°C +8°C
Salades fraiches préparées +4°C +6°C
Sandwichs +4°C +6°C
Autres produits sensibles a réfrigération +4°C +6°C
Chaud
Plats/préparations gardé/es au chaud (recommandation : maximum pendant 3h) = +65°C /

* Sauf contre-indication de fournisseur ou fabricant.



33  Llacuisson des aliments et Ia mise a |'étalage
de plats prépares, chauds et froids

La cuisson des produits est susceptible d'éliminer des germes.
Le degreé de leur élimination est toutefois fonction de Ia
température et de la durée de cuisson, de méme que de la
nature du produit et du mode de cuisson.

En cas de non-respect de ces conditions, il subsiste un risque
éleve de contamination.

Afin d'éviter des températures incorrectes, il Simpose de sou-
mettre les installations concernées a des controles réguliers.

Une cuisson insuffisante n‘entraine qu'une élimination
insuffisante des germes

DEMARCHE A SUIVRE

—> assurer une température a ceeur de +80°C au
minimum pendant 1 minute et 30 secandes, en veillant
au ban fonctionnement et & la banne position du
thermostat, ainsi gua un procedé de cuisson qui
convienne au produit concerné ;

—> respecter scrupuleusement les temperatures et les
durées de cuisson.

Lors de la conservation a des tempeératures variant entre +10°C et
+65°C, les germes sont susceptibles de se multiplier rapidement.

— |l peut étre judicieux de mettre en place un systéme
d'autocontrole afin de s'assurer du bon maintien de Ia

température de distribution des plats servis chauds (potages,

produits de rotisserie...) a différents moments du service
(toutes les heures par exemple) et du respect du delai de 3h
maximum apres la remise en tempeérature des produits.

DEMARCHE A SUIVRE

—> |es plats chauds préts a la consommation sont a
garder au chaud a une température minimale de
+65°C, pendant au maximum 3 heures; laisser de
préference refroidir les plats et les réchauffer a une
température minimale de +70°C pendant quelques
minutes juste avant leur consommation;

—> conserver les plats préts a la consommation a une
température maximale de +4°C;

—> |es produits a base de viande hachée ne doivent deé-
passer la temperature de max. +4°C au moment de
leur service (le stockage se fait a +2°C) ;

—> s@parer autant que possible les zones de production
chaude des zones de production froide.

1
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Cuisson basse température

La cuisson basse température est une technigue

principalement utilisée pour les viandes contenant du

collagene’ destinée a attendrir les aliments, tout en
conservant leurs saveurs. La tempeérature du four ou du
bain (thermoplongeur) lors de |a cuisson est programmee
au plus pres possible de la temperature de I'appoint de
cuisson recherché. Ce principe allonge considerablement
le temps nécessaire.

—> il est important de noter que la cuisson en basse
température n'allonge pas la duree de conservation
des produits Cuits par rapport aux autres modes de
cuisson. Un allongement de la duree de conservation
des produits cuits (a < +4°C) au-dela de 3-4 jours peut
uniguement étre obtenu Suite a une pasteurisation.

—> |a mort microbienne, nécessaire pour garantir la
sécurité alimentaire, est obtenue par le couple temps-
température. En d'autres termes, plus 1a temperature
est basse plus le temps de cuisson devra étre allonge.
Ces baremes (temps-temperature) sont le fruit de
recherche propre a chaque entreprise. Des analyses
microbiologiques sont vivement recommandees pour
demontrer I'efficacité des parametres de cuisson.

—> Une attention particuliére doit étre apportee sur la
propreté du materiel de contact, des manipulations et
des manipulateurs.

—> |es matieres premieres doivent étre de fraicheur et de
qualité irreprochable.

Documentation :

—> enregistrement des valeurs (tempeérature, durée) de
cuisson

—> tracabilité interne des denrées alimentaires

Le collagéne est une famille de protéines, le plus souvent
présente sous forme fibrillaire. Elle est présente dans

la matrice extracellulaire des organismes animaux. Ces
protéines ont pour fonction de conférer aux tissus une
résistance mecanique 4 'étirement. Le collagéne constitue Ia
matiére premiére permettant la production de gélatine.
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34 Lerefroidissement rapide

La zone critique de multiplication des germes se situe entre
+10°C et +65°C. Les produits doivent donc passer rapidement au-
dela de cette zone.

Un refroidissement rapide dans un milieu propre peut donc
limiter Ia prolifération de germes dans |a zone critique comprise
entre +10°C et +65°C.

AU €3S 0l 12 cuisson n‘aurait pas tue tous les germes, qu'il

y aurait eu une recontamination par des germes via des
mauvaises pratiques d'hygiene, ou une activation de spares
(Bacillus, cClostridium, etc.), leur prolifération se voit soutenue
par un refroidissement trop lent.

DEMARCHE A SUIVRE

—> veiller a un refroidissement rapide, atteignant donc
une température a ceeur de +10°C en 2 heures, par:

- une réfrigération rapide (Schockfroster) ;

- |'étalage en couche mince sur une surface vaste,
bien froide (p.ex. des gastrobacs dans bain de
glace);

- un refroidissement a I'eau glacee (pour les
féculents par exemple)

—> apres refroidissemnent, travailler au frais ou conserver
au froid (<+4°C);

—> veiller a des infrastructures et une hygiéne du
personnel impeccables;

—> protéger les produits en les recouvrant ou en les
stockant dans des recipients fermeés.

3.5 Ladécongélation

Lors de la décongélation tenir compte du fait que les produits
doivent également passer rapidement au-dela de la zone
comprise entre +10°C et +65°C, qui est propice a la prolifération
de germes et ne jamais recongeler des aliments décongelés.

DEMARCHE A SUIVRE

—> une decongélation a température ambiante ou dans
de I'eau froide voire chaude est interdite

—> certains produits surgeleés peuvent étre utilisés sans
décongelation antérieure ;

—> deécongélation rapide dans les fours a micro-ondes
; veiller a une cuisson réguliere (controle des
températures a ceeur);

—> decongélation lente a n'effectuer idéalement
gue dans des enceintes de réfrigération a des
températures inférieures a +4°C ;

—> @vacuer rapidement les eaux de decongélation qui
favorisent le développement des germes présents;

—> Utiliser des bacs contenant des grilles pour @viter tout
contact avec les eaux de décongélation

—> apres évacuation des eaux de décongélation, effectuer
un nettoyage et, en cas de produits sensibles,
une deésinfection scrupuleuse des supports de
deécongelation.




3.6  Lacongélation rapide

La congélation rapide vise une réfrigération instantanee vers des
temperatures trés basses, permettant de surgeler des produits
sensibles et de les rendre canservables jusqu’au moment de
leur utilisation définitive. Le procédeé de Ia congelation rapide
stabilise, certes, les denrées alimentaires, mais ne tue pas les
germes.

DEMARCHE A SUIVRE

—> Nesoumettre au procéde de la congélation rapide
que des produits intermeédiaires stabilisés du point
de vue microbiologique (p.ex. par une cuisson a effet
pasteurisant) ;

—> procéder a la congélation rapide immeédiatement
apres la préparation ou la cuisson des produits
concernes;

—> Ne soumettre au procéde de la congélation rapide que
des produits pour lesquels la température et la durée
de préparation ont été respectées;

—> protéger les produits surgelés par un conditionnement
adequat ou une conservation dans des recipients
fermes;

—> nettoyer, et si nécessaire, désinfecter et degivrer
régulierement les installations;

—> surgeler le plus rapidement possible les produits
sensibles

—> |es produits congelés doivent étre stockes dans des
contenants fermes pour @viter la formation de givre a
leur surface ;

Il convient de distinguer:

3.1  Vente des produits et gestion des produits
non vendus

Afin d'éviter une recontamination des produits finis, il importe de
respecter la marche en avant.

DEMARCHE A SUIVRE

—> n'utiliser a la manipulation des produits que du
mateériel réegulierement nettoye, et si nécessaire,
desinfecté;

—> veiller a une protection permanente des produits (p.ex.
en les recouvrant, etc.);

—> nettoyer, et si nécessaire desinfecter regulierement
les étiquettes de prix ou autres articles de décoration
entrant en contact direct avec les produits;

—> utiliser des etiquettes qui ne se sont pas en contact
direct avec les produits;

—> n'effectuer le nettoyage/la desinfection des surfaces
de vente (vitrines, étalages) qu'apres avoir enleve au
préalable les produits;

—> diviser les surfaces de vente (vitrines, étalages) en
zZ0nes, suivant les besoins;

—> |ors de la vente, veiller a respecter |es dates de
production et les dates limites de consommation des
ingrédients respectifs;

—> bien réfrigérer les étalages et vitrines de vente,
afin d'atteindre les températures adéquates avant
I'exposition des produits (+4°C) (une t® de +4a
+6°C est acceptable pour les produits destinés a la
consommation immediate) ;

—> assUrer une organisation des vitrines et etalages de
vente gui permette de placer les produits sensibles
dans les zones les plus froides ;

—> adapter la quantité de produits exposes au volume
effectif de vente;

—> organiser la vente et le nouvel approvisionnement
suivant le principe FIFO (first in, first out) ;

—> controler régulierement les tempeératures des produits
(en particulier dans les zones destinées aux produits
plus sensibles et en cas de soleil) ;

—> Veiller a la durée d'exposition des produits dans les
vitrines et étalages de vente;

—> apres fermeture du point de vente, assurer gue les
produits non vendus soient conserves en enceinte
refrigéree (+4°C), s'ils sont destinés a étre remis a
I'étalage Ie lendemain;

—les produits non-réutilisables : veiller & les éliminer dans 'immediat, afin d'éviter une remise en vente ultérieure;
— les produits revendus incarparés dans d‘autres préparations peuvent avair subi entretemps une contamination et sant susceptibles de conta-
miner ces preparations lors de Ia réutilisation : il est danc préférable de les utiliser dans des produits qui subissent un traitement thermigue.
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3.8  Livraison et transport de produits finis

Lors du transport de produits vers les points de vente ainsi que

lors d'une livraison directe a domicile, il convient de distinguer :

—  Les produits sensibles, qui requiérent le strict respect des
températures lors de Ia livraison et du transport ;

—  Les produits qui peuvent subir un transport a température
ambiante en raison de leur degré de conservation.

DEMARCHE A SUIVRE

En géneral:

—> n'utiliser que des vehicules de transport propres,
impeccables du point de vue hygienique et se trouvant
en bon état;

—> assurer le transport des produits dans des récipients
fermes;

—> veiller a une tenue de travail propre du chauffeur;

—> ytiliser des moyens de conservation correspondant a
la durée du transport et a la temperature ambiante
(les produits a réfrigerer doivent etre transportes a
des températures inférieures a +4°C et les produits
surgelés a une temperature maximale de -18°C) ;

—> utiliser des véhicules de transport réfrigerés si
NeCessaire ;

—> réduire au minimum la durée de transport ;

—> (en cas de durée de transport prolongée ou de
mauvaises conditions de transport : utiliser un
vehicule frigorifique/de surgélation et/ou des
récipients frigorifigues/de surgelation).

Au cas o les produits livrés ne seraient utilisés que quelques
heures plus tard (p.ex. lors d'un buffet), il peut v avoir
développement de germes. Il convient des lors d'informer les
clients sur la manipulation correcte des produits & observer.

Dans le cas oU Ia livraison de repas est sous-traitée (p.ex. livraison
de repas de midi au bureau), il est important de déterminer
clairement ou commence et ou sarréte la responsabilité des
différents intervenants::

— Dans le cas ol la vente est réalisée directement par
I'établissenent alimentaire qui prépare les repas (par
teléphone ou via Internet), celui-ci doit s'assurer que son
sous-traitant respecte les exigences reglementaires en
matiére d’hygiene et de sécurité alimentaire ci-dessus.

— Silavente est réalisee par une plateforme de livraison
(intermédiaire) qui s'approvisionne dans différents
gtablissements alimentaires, il y a transfert de responsabilité
au moment ou Iintermédiaire prend en charge les repas.

— (voiraussi: Information au consommateur en cas de vente a
distance, page 60)
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3.9 Documentation

— Liste des fournisseurs en relation avec les produits livrés

— Bons de livraison et/ou factures

— Fiches de controle de réception avec controle des
temperatures

— Fiches de production/recettes (incluant tous les ingrédients
utilisés)

— Fiches documentant le controle des difféerentes
temperatures

— Document commercial concernant 1a gestion des sous-
produits d'origine animale.

391 Exemple pour une fiche de production

Produit: Responsable: Date / N° lot:

Ingrédients
Kg

Identification

étapes de production: Ingrédients Remarques / Instruction
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392 Exemple pour une fiche de controle de
tempeératures

Valeur exigee Valeur tolérée Valeur mesurée Mesures correctives Responsable

Lundi
matin

apres-midi

Mardi
matin

apres-midi

Mercredi
matin

apres-midi

Jeudi
matin

apres-midi

Vendredi
matin

aprés-midi

Samedi
matin

apres-midi

Dimanche

matin

apres-midi
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393 Exemple d'une fiche de controle reception

Fournisseur:

Date:

Produits livrés:

0K Pas 0K

Livraison dans les délais

Marquage correct des emballages

Propreté du vehicule

Propreté du livreur

Températures correctes

Controle des produits:

Odeur

Aspect / Couleur

Températures

Seéparation des différentes catégories de produits

DLC /DDM

Aspect emballage
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( La vérification

L'efficacité de la bonne application des mesures d'hygiene est

a verifier par différents moyens. La vérification se fait en fin

de la mise en place d'un systeme d’hygiéne ainsi que lors de
changement d'ingrédients, de produits, de procédes et lors d'une
déviation constatée au niveau de la qualité hygiénique des
produits.

Les moyens de veérification

- Les echantillons et analyses;

— Le calibrage des instruments (thermometres) ;

— Les enquétes/audits internes et externes des systemes
d'autocontrole mis en place (voir checklist).

41  Les échantillons et analyses

La vérification par échantillonnage et analyse des produits
comprend le prelevement periodique d'échantillons pour les
soumettre a des analyses de laboratoire dont les résultats
permettront de vérifier I'innocuite des aliments. Les analyses de
vérification sont a faire de préférence par un laboratoire externe
et accredité IS0 17025.

Pour les analyses micrabiologigues, 1a Division de la Sécurité
alimentaire a établi un document qui rassemble les criteres
microbiologiques de références pour les différentes denrées
alimentaires et qui est téléchargeable sur le site

https://securite-alimentaire.public.lu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/qualite-microbiologique.htm!

Ilimporte de considérer également le reglement CE 2073/2005
de la Commission du 15 navembre 2005 concernant les criteres
micrabiologiques applicables aux denrées alimentaires.

Les analyses des matieres premiéres réceptionnées sont
destinées a verifier les déclarations des fournisseurs.

Les analyses des produits intermédiaires et des produits

finis de I'entreprise-méme sont destinées a la vérification de
I'application des bonnes pratiques d’hygiene en production et a
la maitrise du processus de fabrication.
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411 La périodicité des prelevements

En fonction de la nature du produit, il est utile de définir une
période de prélevement utile pour la verification.

4111 Critéres de sécurité alimentaire (CSA)

Les criteres de sécurité alimentaire définissent I'acceptabilité
d'un aliment sur le plan sanitaire et ils sappliquent
principalement aux produits mis sur le marché. Le non-respect
d'un critere entraine le retrait, le rappel, le retraitement ou le
reemploi. Il importe donc absalument de se reférer aux criteres
micrabiologiques établis par le Service de la Sécurite alimentaire

4112 Critéres d’hygiene du procédeé (CHP)

Il est recommandable de faire une veérification du statut quo

de I'efficacité du systéme d’hygiene aprés la mise en place des
bonnes pratiques et de répeter I'exercice apres 6 a 12 mois Ce
sont les critéres d'hygiene du procédé qui sont a considérer dans
Ce contexte et qui sont des indicateurs de I'acceptabilité du bon
fonctionnement hygiénique du processus de production ou de
distribution. (Voir lien ci-dessus)

Si des parametres d’hygiene du procedé ou d'altération (un
dépassement indique un processus d‘altération microbiologique)
du produit ne sont pas canformes, un audit des bonnes pratiques
d'hygiene de I'entreprise simpose.

Si des parametres de sécurité alimentaire (CSA) ne sont pas
conformes, une suspension de la production du praduit vise
<'impose. Ensuite, un audit interne devra étre réalise et des
mesures correctives sant a mettre en place avant reprise de la
production.

Lors du constat d'une déviation de |a qualité sanitaire du produit,
un deuxieme prélévement sera réalisé dans un délai plus
rapproché voire aprés1a 2 mais.



412 Constatation d'une déviation

Une déviation constatee doit donner lieu a une analyse
approfondie du probléme. En fonction des germes identifiés,

il sera possible de faire une interprétation quant a l'origine
probable de Ia déviation. En genéral, une premiere interpretation
est fournie par le laboratoire et doit impérativement mener a
une correction du probleme.

Les résultats des analyses sont a archiver dans 'entreprise et les
mesures correctives mises en place sont & documenter.

4121 Rappel, retrait, notification

En cas de denrées dangereuses au sens du reglement 178/2002
un rappel/ retrait est a effectuer et les autorités compétentes
doivent obligatoirement étre informées. Il est impératif de se
renseigner sur le site

https://securite-alimentaire.publiclu/fr/professionnel/
notification_probleme.htm!
afin de faire une notification du probléme.

https://euichetpubliclu/fr/entreprises/commerce/securite-
alimentaire/securite-alimentaire/notification.htm!
Lien directe sur le guichetlu

CHAPITRE 2

53

BON A SAVOIR

Les échantillons témoins (plats/repas)

Géneralités :

La conservation de I'échantillon témain n'est pas une
obligation réglementaire mais est recommandee dans le
Cas de repas communautaire prévu pour au minimum 50
PErsonnes.

Il est destineé a permettre des analyses microbiologiques
en cas de suspicion de TIAC (Toxi-Infection Alimentaire
Collective).

Application principalement pour les secteurs suivants :
- restauration collective : cuisine centrale et cuisine
satellite,
- restauration traditionnelle,
- traiteurs, événementiel.

La méthode :
prelever un échantillon de vos plats cuisings ou
produits déconditionnés (au moins 100g),
prelever au plus proche du Service,
lidentifier individuellement avec au minimum la
date de fabrication,
le conserver (au froid positif de 0 a +4°C) pendant 7

jours.

Quels produits a prélever - exemples :

- les plats ou produits fabriques (vinaigrettes, salades
de fruits frais, viandes, poissons, le2umes, purees,
potages, sauces, ...),

- les produits sensibles (jambons et viandes tranches,
viandes hachees, ...),

- les desserts.

Note : les produits sensibles seront privilegies lors de ce
prélévement.

Les outils pour le prélevement :
- sacs fermables,
- contenants rigides a couvercle étanche,
- ustensile propre pour le prélevement.

En cas d’analyses microbiologiques :
- transmettre au préleveur : date fabrication, nature
du plat dont Ia liste des ingrédients, date et lieu de
prelévement, temperature de stockage.
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4.2 Verification de Ia calibration des instruments

Une verification réguliere des différents instruments est
recommandée qui pour la majeure partie des entreprises
concerne les équipements relatifs au bon suivi des tempeératures
mais également au suivi des systémes de dosage automatique
de nettoyage/désinfection tout comme aux systemes de
controle de 'humidite et des filtres.

En géneéral, cette vérification fait partie du plan d'entretien des
différents instruments mais s'avere utile pour la confirmation de
I'efficacité de ce dernier.

43 Verification des conditions effectives du
stockage et d’entreposage

Comme le stockage correct des produits intervient tout au long
de la production (stockage des matieres premieres, produits
intermediaires, produits finis), une vérification relative est
recommandable et comparte la vérification du systeme Fifo
(first in first out), de 1a proprete, des bonnes températures, de la
separation des différentes catégories de produits, du controle de
I'humidité etc. Cette vérification peut se faire de facon aléatoire
par des mini-audits a Iaide d'une checklist.

44  Verification des conditions effectives de
distribution et de vente

Bien que les bonnes pratiques d’hygiéne soient mises en place,
il importe de vérifier de facon aléatoire leur application effective
au niveau de la distribution et de la vente. Une check-list de tout
le systéme est disponible en annexe du Guide.

45 Consignes pour la détermination de la durée
de vie des denrées alimentaires fabriquées et
utilisées en interne

Qu'est-ce que la durée de vie d'un aliment ?

La durée de vie se définit comme le laps de temps écaule entre
|a fabrication du produit et le moment oU il va devenir impropre
3 1a consommation. A la fin de cette durée de vie, il y a risque
accru de toxi-infection alimentaire car les aliments se sont
dégradés, inévitablement, a cause de micro-organismes (qui se
nourrissent des aliments pour vivre) ou de réactions d'oxydation
(lorsque ces mémes aliments entrent en cantact avec de ['air).

Selon leur nature, les denrées alimentaires se dégradent plus ou
moins vite. Cela dépend de différents facteurs tels que le taux
d'acidité, la teneur en matiere grasse, en eau, en sel etc...

Il est donc primordial de suivre les recommandations fixees par
les fabricants de matieres premiéres. Des indications concernant
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la durée de vie des denrees ainsi que les conditions de stackage
apres guverture de 'emballage sont généralement reprises sur
I'étiquetage ou sur la fiche technigue du produit. En I'absence

de telles recommandations, il convient de définir en interne des
DLC secondaires (la durée maximale d'utilisation d’'une denrée
alimentaire aprés ouverture) déterminées précautionneusement
selon le type de produit (denrée tres périssable, produit sec ...

Concernant les produits sensibles fabriqués en interne dans
le but d'une utilisation ou conservation prolongee, il est
recommandé d'effectuer des tests de vieillissement.

Les tests de vieillissement

Ces tests vont permettre d'évaluer |a croissance des bacteries
dans les aliments, tout en tenant compte du devenir du produit
(livraison, repas sur roues, ...

Les tests sont réalisés a différents moments de |a vie du produit
allant du jour de fabrication (J+0) jusqu'a 1a DLC envisagée (J+X).

Une fois déterminee, il faudra toujours respecter les conditions
d'environnement, de methodes (dont les méthodes de
conservation), de matériels et de matieres premieres pour
garantir 1a DLC validee.

Détermination des durées de congelation des aliments
congelés en interne

Celles-ci varient en fanction de Ia nature des produits. Une durée
de conservation trop longue altére la qualité organoleptique des
denrees alimentaires (couleur, odeur, texture, gout).

Dans le cas du pain, par exemple, une durée de conservation trap
longue entraine Ia formation d'une « crolte » en surface et le
pain deviendra sec directement apres décongelation.
L'obligation de munir les produits de leur date de congelation et
/ ou décongélation est a respecter.
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Recommandations pour définir les durées de congélation :

Viandes, poissons et crustacés

Viande de beeuf cru 9212 mois
Viande de porc crue 3 a6 mois
Viande de volaille crue 92312 mois
Viande hachée crue 132 mois
Poisson cru 336 mois
Crustaces cuits 326 mois
Crustacés cuits 1a2 mois

Produits de boulangerie / patisserie

Pain cuit 1mois
Pate a tarte crue 132 mois
Viandes cuites avec ou sans sauce 336 mois
Plats cuisinés 2.a3mois
Sauces 326 mois
soupes 336 mois
Fruits et légumes (non bruts - lavés et/ou blanchis ou assainis) 9312 mois
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01 Etiquetage / Information
au consommateur

Les informations fournies au consommateur ant 1a vacation de
[ui permettre de choisir et d'utiliser en taute connaissance de
cause les denrées alimentaires qu'il souhaite consammer.

Les denrées alimentaires présentées a 1a vente doivent donc
comparter un étiquetage pour informer le consommateur et
permettre d'apporter certaines garanties.

Cet étiquetage est un ensemble d'informations dont 1a forme
etle contenu est defini au sein de I'union européenne par le
reglement (UE) n® 1169,/2011(1)

Cette reglementation a pour but d’assurer que l'infarmation
donnée au consammateur soit loyale et ne puisse pas induire le
consommateur en erredr.

Les obligations d'étiquetage sont différentes selon le mode de
conditionnement des denrées alimentaires, C'est-a-dire, si celle-ci
sont préemballées au non (voir « Baite a outils : préemballés »)

1) Les regles d'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées.

BON A SAVOIR

Denrée alimentaire préemballée, une denrée alimentaire :
- emballée avant sa mise en vente
- présentée et vendue dans son emballage
Les denrées alimentaires préemballées sont a pourvoir
d'un certain nombre de mentions obligatoires devant
figurer sur 'étiquetage™

Denrée alimentaire non preemballée, une denree

alimentaire :
- vendue en vrac ou
emballée surle lieu de vente a la demande du

Consommateur ou

preemballée en vue de sa vente immediate (= au

plus tard le jour suivant sa fabrication)

qui n'est pas vendue en libre-service
L'obligation d'étiquetage, dont les mentions
obligatoires’,ne sappligue pas aux denrées alimentaires
non préemballées

*mentions obligatoires selon l'article 9 du Réglement (UE)
1169/201

L'etiquetage des denrees alimentaires préemballées doit
comparter plusieurs mentions considérées comme obligatoires :

— Ladenomination de vente (par exemple ; pate a tartiner,
assortiment de banbans de chocolat...)

— Laliste des ingrédients

— Les substances ou produits provoguant des allergies ou
intolérances

— Laquantité de certains ingredients ou catégories
d'ingrédients

— laquantité nette

— Ladate de consommation (Date Limite de Consommation ou
Date de Durabilité Minimale)

— Les conditions particuliéres de conservation et/ou
d'utilisation

— Le numeéro de lot

— Lenomou laraison sociale et I'adresse de I'exploitant

— Le pays d'origine ou la provenance de certains ingrédients (si
applicable)

— Unmode d'emploi, sison absence rend difficile l'usage de Ia
denree alimentaire (durée de réchauffage et puissance au
four a micro-ondes par exemple)

— Letitre alcoomeétrigue volumigue acquis pour les boissons
titrant plus de 1.2% d'alcool

— Une declaration nutritionnelle”

au niveau national la déclaration nutritionnelle n'est pas
obligatoire pour les denrées alimentaires produites par

des micro, petites et mayennes entreprises au sens de
l'article 4 du reglement grand-ducal du 16 mars 2005 partant
adaptation de la définition des micro, petites et mayennes
entreprises fournissant directement le consommateur final
ou les établissements de détail locaux.

La liste des ingrédients doit étre formatée selon des regles
précises:

— Lesingrédients doivent étre listés par ordre d'importance
décroissante (y compris les additifs et les aromes)

— Laquantité des ingrédients mentionnés dans la
dénomination de vente ou ceux mis en valeur sur I'étiquetage
doit étre précisée en pourcentage soit dans la dénomination
de la denrée alimentaire, soit a proximité immédiate de cette
dénomination ou dans la liste des ingrédients.

— Lesingrédients, auxiliaire technologique et tous les
dérivés faisant parti de la liste des allergénes a déclaration
obligatoire (ADO) doivent étre mis en évidence (en gras, en
couleur, en majuscule, en italique...)

De nambreuses infarmations complémentaires permettant
d'etablir un étiquetage des denrées alimentaires sont
disponibles via le lien :

https://securite-alimentaire.publiclu/dam-assets/fr/
publications/link-liste/professionel/F-010-06.pdf
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Exemple d'étiguetage d’'une denrée alimentaire préemballée :

Informations obligatoires Exemple

Nom du produit (descriptif)

Tortilla au poulet

Liste des ingrédients

Ingredients :

Les allergenes sont indiqueés en gras

La quantite en pourcentage des ingrédients qui apparaissent clairement dans

le nom du produit

Les additifs sont indiqués a la suite directe de leur fonction dans le produit

Tortilla grillée (45%) (farine de blé, eau, stabilisant : E422, huile de tournesol),
lanieres de poulet (15%), chou blanc émincé, lardons en cubes, tomates en
cubes, parmesan (lait), piment, poivre, sel, antioxydant : E300

Poids net du produit

Quantité nette : 200g

La date limite de consommation

a consommer jusqu‘au : 30/06/20

Condition particuliére de conservation

A conserver entre 0 et +4°C

Le nom ou la raison sociale de I'exploitant du secteur alimentaire + adresse

2) Les régles d'information au consommateur pour les denrées
alimentaires non préemballées

Les denrées alimentaires non préemballées doivent étre
accompagnée des informations suivantes :

— Ladenomination de vente (p.ex. sandwich au jambon)
- Les allergenes a déclaration abligataire (information doit
étre donnée par ecrit et facilement accessible)

" Leréglement (UE) n°1169/2011 et ses amendements sont
disponibles via le lien https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/FR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-201801016qid=158
44333913516from=FR

Fabriqué par : Megafood, 35, rue des Rossignols, L-9999 Wemperhardt
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BON A SAVOIR
Information au consommateur en cas de vente a distance

Lors de la vente d'aliments a distance (2 emporter ou en
livraison par le biais du téléphone ou d'internet), il est
necessaire de fournir certaines informations aux clients
avant I'achat.

Pour les denrées alimentaires préemballées
(conserves, biscuits, ...) :

Toutes les informations obligatoires selon Ie reglement
(UE) 169/20M" doivent etre accessibles au client avant la
vente (a I'exception de la date de durabilite minimale ou

de la date limite de consommation)

Lars de [ livraison ou retrait du produit, toutes les
infarmations obligatoires y compris la date de durabilité
minimale ou Ia date limite de consommation doivent étre
présentes sur 'étiquette de Ia denrée alimentaire.

Pour les denrées alimentaires non-préemballées
(plats réserves par téléphone ou internet) :

La dénomination du produit (par exemple : sandwich
poulet curry) et la liste des allergenes contenus dans
le produit doivent étre fournies au client au moment la
vente.

BON A SAVOIR

Food Fraud

La « food fraud » ou fraude alimentaire repose sur une
tromperie intentionnelle du consommateur pour un gain
économique.

La fraude alimentaire englobe |a substitution, I'ajout,
I'altération ou la fausse présentation, délibérée et
intentionnelle d'une denrée alimentaire ou d‘un
emballage alimentaire.

Ces divers cas de figure privent non seulement le
consommateur de 1a qualité du produit mais peut
également avair de graves implications sur la sécurité
alimentaire et la santé du consommateur.

Afin de lutter contre ce type de contrefacons, il convient
de bien choisir ses fournisseurs, d'eviter les achats de
denrees alimentaires par des biais de sites internet nan
spécialisés et d'ecarter toutes denrées alimentaires au
moment de Ia réception dont 'emballage n'est pas scelle
vair altéré ou semble avoir été contrefait (couleurs non
habituelles par exemple).

Les informations doivent étre aussi présentes sur les flyers/
catalogues ou site internet mis a disposition du client.

Des informations plus détaillées sont disponibles via le lien:
https://securite-alimentaire.publiclu/dam-assets/fr/
professionnel/Denrees-alimentaires/Etiquetage/vente-en-ligne/

F111-Vente-en-ligne-de-denrees-alimentaires pdf

* mentions obligatoires selon l'article 9 du Réglement (UE)
1169/201
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g \a tracabilite des denrees alime
/ Information a I'autorité compe

Le Réglement CE 178/2002 du 28 janvier 2002 fixe les procédures Objectif et utilité
relatives a la securité des denrées alimentaires et établit,
pour les exploitants du secteur alimentaire et du secteur de — Prévenir le maximum de risques.
Ialimentation animale, I'obligation de tracabilité alimentaire. — |dentifier les responsables en cas d'alerte sanitaire.
— Protéger le consommateur.
Selon l'article 18 : ‘Les exploitants doivent étre en mesure — Maitriser les risques de non-information.
d'identifier toute personne leur ayant fourni une denree
alimentaire et/ou d'identifier les entreprises auxquelles leurs Obligations
produits ont été fournis. A cet effet, ils doivent disposer de
systemes et de procédures permettant de mettre 'information — Latracabilité descendante n'est pas obligatoire pour les
en question a la disposition des autorités compétentes, a la produits remis directement au consommateur.
demande de celles-ci.” — Elle est obligataire pour les produits vendus a des
intermédiaires.
Définition — L'exploitant est tenu de mettre a disposition les informations

aux autorités competentes.
La tracabilite alimentaire est définie comme étant la capacite

de retracer, a travers toutes les étapes de Ia production, de la Gestion de crise
transformation et de la distribution, le cheminement d'une
denrée alimentaire, d'un aliment pour animauy, d'un animal La procédure de retrait, rappel et notification est abligatoire
producteur de denrees alimentaires ou d’'une substance destinee pour tous les explaitants ayant importé, produit, traité, fabrique
3 étre incarporée ou susceptible d'étre incorparée dans une ou distribué une denrée alimentaire ne répondant pas aux
denrée alimentaire ou un aliment pour animaux. prescriptions relatives a Ia securité des denrées alimentaires.
Le retrait : toute mesure visant a empécher 1a mise a
Il existe 3 types de tracabilité alimentaire : dispasition sur le marché d'un produit présent dans la chaine
d'approvisionnement.
— Latracabilité en amont : I'exploitant doit étre capable
d'identifier tous ses fournisseurs (y compris un particulier Le rappel : toute mesure visant a obtenir le retour d’'un produit
avant fourni une denrée alimentaire) ainsi que toutes les qui a déja été mis a la disposition de I'utilisateur final.
matiéres premieres, ingrédients, aliments pour animaux et La notification : informer les autorités des décisions de retrait/
emballages. rappel ou d'une situation pouvant étre préjudiciable pour Ia
— Latracabilité en aval : I'exploitant doit étre capable santé du consommateur.
d'identifier ses clients professionnels (nom et adresse),
la nature des produits livres, 1a date de livraisan, les Le detaillant est responsable de I'état de conformite de la
numeros de lots, les quantites livrées et la description de la denree alimentaire lors de sa mise sur le marché, mais il n‘a
praduction. pas 'obligation de faire des cantroles pour valider le travail des
— Latracabilité interne : I'exploitant doit étre capable de faire maillons précedents. Si un détaillant met un produit non étiquete
le lien entre les matieres premieres et les praduits finis au sur le marche, il en va de sa responsabilité.

moment de la production.

Tous les acteurs et exploitants de la chaine alimentaire sant
concernés par ce dispositif, de 1a production primaire et Ia
transformation, jusqu'a Ia distribution de denrées alimentaires
et d'aliments pour animauy. Toutes substances destinées au
susceptibles d'étre incorporées dans une denrée alimentaire ou
un aliment pour animaux pendant sa fabrication, sa préparation
QU SaN traitement sont visées par l'article 18.
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Documentation du systeme de tracabilité

Le systeme de tracabilité mis en place par une sociéte doit étre
documente. La documentation devra inclure :

—  Obligatairement :
— Le registre du nom et I'adresse des fournisseurs ainsi
que les produits fournis par ce dernier.
— Le registre du nom et adresse des clients ainsi que les
produits livrés & ce dernier.
— La date de la transaction/livraison.

— Recommandeé:

— La quantiteé (ou volume).

— Le numéro de lotS'ly a.

— La description plus détaillée du produit (emballé / vrac,
varieté de fruits et [égumes etc...).

— Les documents permettant |a tracabilité interne.

— La procédure de revue (mise en place du systéme de
tracabilité).Ces documents devront etre stockes et
accessibles de maniere géneérale pendant 5 ans.

Pour les praduits dont la durée de conservation est supérieure

3 5ans, ces documents devront étre stockeés et accessibles
pendant la periode de conservation considérée augmentée de 6
mos.

b3

La tracabilité interne (étiquettes portant le numero de lot
et [a DDM/DLC) pour les denrées sensibles ayant subi une
transformation doit étre conservée pendant une durée de 15
jours aprés utilisation compléte du produit.

Les documents sont & conserver dans I'entreprise et daivent
etre disponibles immédiatement en cas de contréle de 'autorité
compétente. La durée de conservation des documents differe
selon la durée de vie des produits.

Certains produits relevent de dispositions particulieres
(exemple : viande bovine ...).

Le chef d'entreprise a 'entiere responsabilité du chaix du
systeme de tracabilité qu'il met en place, de la conservation des
documents mais aussi du suppart utilisé (agenda, document
manuscrit, support informatique....).

Lien
https://securite-alimentaire.public.lu/dam-assets/fr/

professionnel/Denrees-alimentaires/Tracabilite/guide_
tracabilite/guide_traca.pdf

https://securite-alimentaire.public.lu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Tracabilite/guide_tracabilite.html
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(01 Les matiéres premieres

11 Produits d’'origine animale
111 Filiere bovine

Denrées alimentaires a risque : viande de beeuf hachée crue ou
insuffisamment cuite.

Le microorganisme le plus dangereux est la bactérie E. coli 0157/
H7 qui peut causer des problemes tres sérieux au niveau de Ia
santé publique. (Syndrome hémolytique et urémique surtout
chez les enfants ou maladie du hamburger)

Cette bactérie se développe a des températures de +6 a +46°C, 1a
dose infectieuse est inférieure a 100 cellules.

DEMARCHE A SUIVRE

—> Veiller a une cuisson suffisante de la viande de beeuf.

112 Filiere viande de volaille
1121 Problématique Campylobacter spp.

Toutes les especes de Campylobacter se développent a +37°C.
Certains arrivent a se deévelopper a +25°C ainsi qu'a +42°C
(Campylobacter thermatolérants).

Les Campylobacter thermotolérants sant reconnus comme I'une
des premieres causes de maladies diarrhéigues chez I'homme.
Les consequences de ces infections par Campylobacter spp,
notamment celles touchant les persannes vulnérables peuvent
etre tres sérieuses.

Les produits & base de volailles (carcasses, produits de dé- coupe)
contaminés représentent Ia principale source d'introduction de
Campylobacter spp. dans les cuisines domestiques.

Il en résulte des possibilités de contaminations croisées au caurs
de la préparation de plats qui ne subiront pas de traitements
thermiques particuliers ultérieurs (salades...), notamment du fait
de la manipulation successive de produits contaminés (surface
des carcasses) puis de denrées prétes a étre consommees.

Cette contamination craisee peut egalement survenir lors de
I'utilisation de surfaces de travail communes (planches de
découpe..) ou de mauvaises pratiques comme le fait de laver I
volaille al'eau.

De plus, il est reconnu que certaines habitudes de cuisson
(barbecues) et de consommation de viandes insuffisamment
Cuites, favarisent les risques de cas sparadigues de
campylobacterioses.

1122 Problématique salmanelles

Les salmonelles sont des bactéries pathogenes qui peuvent
contaminer certains aliments. A la suite de la cansommation
de tels aliments cantaminés, 'homme peut cantracter une
salmonellose. La viande de valaille ainsi que les ceufs sont
souvent en relation avec des salmonelloses.

DEMARCHE A SUIVRE

—> assurer une cuisson suffisante (> +65°C a ceeur) des
viandes de volailles;

—> manipuler ces viandes dans de bonnes conditions
hygieniques lors de [a préparation et la consommation
de ce type de viande.

—> Ne jamais laver les ceufs. La coquille protectrice risque
de devenir pareuse.(voir point 114)

13 Filiére viande porcine et salmonelles

Le porc et la viande de porc pourraient étre responsables de 10-
20% de I'ensemble des cas humains de salmonellose dans I'Union
européenne. (EFSA 2010).

DEMARCHE A SUIVRE

—> respecter impérativement la t° de conservation et de
transport ;

—> veiller a éviter toute contamination croisée lors de 1a
manipulation et/ou préparation ultérieure de cette
viande;

—> asSUTer une cuisson a ceeur suffisante (> +65°C a
ceeur)
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12 Produits déshydrates : farine, fécules, sucre,
épices, pates, riz, gélatine (en poudre), levure
chimique, fonds de sauces, chapelure, etc.

Certains de ces praduits (farines, fécules, etc.) peuvent étre
contaminés par des germes. En autre, certains de ces produits
contiennent des camposants sous farme de poudre, qui peuvent
etre vehiculés vers d'autres denrees par des courants d'air.

DEMARCHE A SUIVRE

—> vérifier ala réception que les emballages de ces
produits se trouvent dans un etat intact (c-a-d. qu'ils
ne saient pas abimes ou humides par endroits) ;

—> 'accepter en aucun cas des produits ne répondant
pas a ces criteres

—» effectuer & intervalles réguliers des traitements
adequats de lutte contre les nuisibles ;

—> ne pas stacker les produits a méme le sal;

—> transvaser les produits le cas echéant dans des
récipients en plastique.

—> separer les produits susceptibles d'étre contaminés
comme les pulverulents (farines,) ou les epices des
autres produits alimentaires,

Enfin, lars du stockage, ces produits peuvent étre
entames et contaminés par des insectes ou des rongeurs.

DEMARCHE A SUIVRE

—> verifier I'état des emballages 4 1a livraison ;
—> |es pratéger contre I'humidite :
—> bien refermer I'emballage apres utilisation.

En raison d’un degre élevé d'humidite d‘air, les produits
déshydratés peuvent absorber de I'humidité qui contribue
au développement des germes.

DEMARCHE A SUIVRE

—> ne pas stacker les produits déshydratés & meme le sol
ou dans un endrait humide;
—> bien refermer les recipients.

Certains produits deshydratés, tels les fands de sauces ou a
gélatine deshydratée doivent étre liquefiés avant leur utilisation,
facilitant ainsi une prolifération des germes en cas de
conservation inadéquate prolongee.

DEMARCHE A SUIVRE

—> rajouter les liguides justes avant utilisation ; conserver
au frais les quantiteés restantes et les consommer de
préférence dans les deux jours qui suivent ;

—> en cas de préparation a chaud : bien faire bouillir le
melange et 'utiliser immédiatement ;

—> en cas de préparation a froid : ne rajouter que 1a
quantité d'eau necessaire a la liguéfaction des
produits concernés:; il est conseille d'utiliser de I'eau
glacée.

13 Stockage des additifs (sels nitrités et autres)

Un stackage prolonge en milieu humide peut provogquer
la décomposition du produit, le nitrite, élément plus fin, se
déposant au fond. Il peut y avoir aussi altération de gaut.

En cas de mauvais dosage, I'aliment peut faire preuve de toxicité
alasuite d'une concentration trop importante en certains
additifs.

DEMARCHE A SUIVRE

—> bien mélanger les additifs avant leur utilisation
—> respecter les recommandations de préparation du
producteur

CHAPITRE 4

b7
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14  Cufs crus (en coquille)

Les ceufs peuvent étre contaminés par des salmonelles. Les
salmonelles sont des bactéries pathogenes qui peuvent
contaminer certains aliments. Pour les ceufs, les germes
pathogenes se trouvant le plus souvent a la surface des
coquilles. Des ceufs fissurés, félés ou nettoyes (enlevement de

la couche protectrice) rendent possible le transfert de germes
pathogenes a lintérieur des ceufs. En cas de formation de
condensation sur la surface de 1a coquille, le transfert de germes
vers linterieur se voit favorise, et ce notamment en cas de
variations de températures (p.ex. en les sortant du refrigerateur).
Les ceufs sont susceptibles de contaminer d'autres produits.
Lintérieur des ceufs peut étre contaming par le contact avec les
mains.

DEMARCHE A SUIVRE

—> ne jamais utiliser des ceufs fissurés ou féleés (sauf en
cas de préparation de produits cuits) ;

—> Ne jamais laver les ceufs ;

—> BN Cas de conservation en enceinte réfrigeree, ne
sortir gue la quantite necessaire a la preparation
immediate ;

—> conserver les eufs en enceinte réfrigerée (< +4°C),
séparés des autres produits (dans une boite fermeée
hermétiquement);

—> bien se laver les mains avant et apres cassage des
ceufs ou manipulation des cartons ou palettes ayant
comporte des ceufs;

—> bien nettoyer et desinfecter les machines, ustensiles
et plans de travail avant et apres utilisation;

—> nutiliser gue des ceufs frais pour toute préparation
de produits sensibles comme p.ex. des mayonnaises
(sans cuisson ultérieure) ; le cas echéant utiliser
de préparations d'ceuf liguide pasteurise pour les
préparations a risque;

—> des teufs casses, coquilles sont a eliminer.

15  Ovoproduits

Sant designés comme ovopraduits les produits obtenus sur
base d'ceufs ou partie d'ceufs apres enlevement de Ia coquille.
Les ovoproduits se retrouvent sous farme liquide, cancentrée,
déshydratée, cristallisee, surgelée gu méme pasteurisée.

Etant donné que notamment les caques sont porteuses de
germes pathogenes, les ceufs daivent aprés cassage subir

un traitement thermique, afin de répandre aux criteres
micrabiolagigues, ce qui ne garantit cependant pas pour autant
une élimination absolue de tous les germes.

Apres ouverture des emballages, les ovoproduits sont
susceptibles d'étre contamines par l'air, par les produits
Se trouvant a proximite immediate ou par e processus de
fabrication-meéme.

DEMARCHE A SUIVRE

—> respecter imperativement les critéres hygiénigues
(hygiene des mains, des plans de travail, etc.) lors de Ia
fabrication;

—> respecter impérativement les conditions de stockage
indiquees sur les emballages (+4°C en cas de produits
frais et -18°C en cas de produits surgeles) ;

—> apres decongelation, conserver les produits a une
température maximale de +4°C;

—> conserver les produits entames dans leur emballage
d'origine a une température maximale de +4°C;
les utiliser apres 1a 2 jours; en cas de conservation
superieure a ce delai, ils ne peuvent plus étre utilises
que dans des produits cuits par la suite ;

—> Ne pas utiliser des ovoproduits entames a la
fabrication de produits finis ou de produits
intermediaires sensibles (ne subissant plus de cuisson
ultérieure);

—> organiser les préparations de facon a utiliser 1
quantite totale du produit contenu dans I'emballage.

—> pour la préparation de mayonnaises, n'utiliser que des
produits frais.

16  Lait, creme fraiche, fromage blanc et fromages

La teneur élevée en eau et en substances nutritives de ces
produits favorise la prolifération rapide de germes, phénomene
qui peut toutefais étre ralenti par le froid, bien que certains
germes soient aptes a se développer méme a des temperatures
réduites. La durée de conservation de ces produits dépend de
leurs caractéristiques physiques (sous forme de liquide, de
poudre) et du traitement antérieur (forme crue, pasteurisee,
stérilisée, sterilisée UHT).

L'utilisation de lait cru est & proscrire.

Les sacs de lait en poudre ouverts peuvent étre contaminés
par des insectes, de la souillure ou 'humidite. Les produits UHT
peuvent apres ouverture étre contaminés par d'autres produits.
La durée de conservation des produits sterilisés, pasteurisés

QU UHT entamés est limitée. Un delai de canservation prolongeé
provoque une multiplication des germes d‘alteration.

Un framage découpé maisit rapidement dans les cas ou le
conditionnement est ouvert vaire abimeé ou qu'il est canserve
température ambiante.
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18  Lebeurre et les autres matiéres grasses
~> bien refermer es emballages entames; Au contact de ['air, le beurre tend rapidement a rancir. De plus,
—> COnServer les emballages entamés a des temperatures une conservation inadéquate provogue des contaminations. La
Inférieures a «4°C et les utiliser |2 plus rapidement contamination peut étre provoquée par lair, des insectes, des
possible (selon les recommandations du fournisseur); rongeurs ou la poussiere. Les germes peuvent décomposer des
~ respecter les dates limites de consommation matieres grasses et provoquer une oxydation et un rancissement
> conserver les produits non-entames selon les ultérieurs. Des altérations du godit ou de I'odeur impliquant le
recommandations du fabricant risque d'une oxydation ultérieure des matieres grasses sont
possibles.
17 Lefromage
Le fromage contient des germes et champignons, certes — en cas de temperature ambiante, ne pas conserver le
necessaires a sa formation et a sa maturation, mais qui ont des beurre/les matieres grasses sans conditionnement
effets négatifs sur d'autres produits. Les fromages au lait cru protectedr;
et plus particulierement & pate malle peuvent étre contaminés — bien refermer les conditionnements apres utilisation ;
par Listeria monocytogenes. C'est une bactérie pathogene qui —> Ne pas conserver le beurre/les matieres grasses a
peut causer des gastro-entérites (diarrhée, vomissements) proximité de poissons et d'épices ou autres aromates;
chez 'homme. Les fermes enceintes (et surtout le feetus), les —> conserver le beurre/les matieres grasses dans leur
personnes agees et les immunodéprimes sont les plus a risque. conditionnement d'origine et si possible au frais.

DEMARCHE A SUIVRE

—> canserver le framage au frais dans son

Les autres matieres grasses:

conditionnement d'origine, protege des courants dair —les graisses végetales (margarine), les huiles, les huiles de
et de 'humidité; friture qui se décomposent a temperature élevee ; il importe
—> conserver le fromage a part; dés lors de les renouveler régulierement ;
—> gliminer tout fromage moisi ou dont la date limite de —|e saindouy, le suif.

consommation aurait éte depasse ;
—> ftre particulierement attentif a une bonne utilisation
des fromages au lait cru.

Un framage découpé maisit rapidement dans les cas au le
conditionnement est ouvert vaire abimeé ou qu'il est canserve
température ambiante.

DEMARCHE A SUIVRE

—> conserver e fromage decoupé impérativement au
froid;

—> viter toute variation de temperatures ; ne sortir que
|a quantité neécessaire a la préparation prevue ;

—> apres ouverture, utiliser 1a guantité restante dans les
plus brefs delais.
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19  Les herbes, les légumes et les fruits frais

Les legumes/fruits et herbes présentent un risque élevé de
contamination, étant donne qu'ils renferment entre autres des
spores de micro-organismes provenant de la terre ou qu'ils sont
pourris ou maisis. Vu leur teneur élevee en eau, ils sont propices
ala multiplication de germes. Les germes peuvent étre véhiculeés
par les emballages, au cours du transport, de Ia livraison, du
stockage.

— Parle déplacement des légumes/herbes/fruits dans les
locaux de production;;
— Pardes mains nan propres du personnel.

Les herbes, [égumes et fruits peuvent encore étre contaminés
par des résidus de pesticides. (Ce qui peut poser un probleme sur
des produits non laves).

DEMARCHE A SUIVRE

—> rincer abondamment a I'eau potable les legumes/
fruits/herbes avant utilisation, meme en cas de
cuisson ultérieure;

—> les crudités/herbes peuvent étre lavées a l'eau
vinaigrée et rincées par la suite avec de I'eau potable ;

—> conserver les légumes/fruits/herbes de préférence au
frais;

—> @liminer les eléments detériorés ou moisis ;

—> sile processus de fabrication le permet, nettoyer ces
produits déja une premiere fois préalablement au
stockage;

—> @liminer les emballages le plus rapidement possible
(de préference au moment de 1a livraison) ; transvaser
les produits dans des récipients propres ; stocker a
part les légumes, les fruits et les herbes;

—> veiller a la separation entre les zanes propres et les
zones contaminées (nettoyage des légumes) ;

—> Ne pas transporter a travers les zones prapres des
légumes/fruits/herbes non rincés ou des résidus ;

—> apres nettoyage, eliminer le plus rapidement possible
les restes.

Les légumes/fruits en boites de conserves peuvent apres
ouverture étre contamines par des poussieres voire par
oxydation (conditionnements en metal abimes).

DEMARCHE A SUIVRE

—> Conserver la quantité restante de conserves dans
des recipients alimentaires, au frais (température
inférieure a +4°C), et I'utiliser dans les plus brefs délais.

Des légumes/fruits rincés et découpés peuvent trés rapidement
se détériorer.

Aprés decongeélation, les légumes/fruits/nerbes sont propices a
la multiplication de germes

DEMARCHE A SUIVRE

—> aconserver au frais (a des températures inférieures
a+4°C) et a utiliser dans les plus brefs délais aprés
ouverture;

—> ne pas interrompre la chaine du froid;

—> ne jamais recongeler des produits décongeles;

—> consommer le plus rapidement possible apres dé-
congelation;

—> ne décongeler que la quantité nécessaire.




110  Produits conditionnes sous vide

Le canditionnement sous vide n'entrave que la prolifération
des germes dant le déeveloppement requiert de I'oxygene. Des
produits emballés sous vide ne sant pas exempts de germes :
les organismes anaérabies peuvent méme se développer en
I'absence d'oxygene, au cas ol les températures adéquates
ne seraient pas respectees. La surface exterieure des
conditionnements sous vide est susceptible de contaminer
d'autres produits non emballés. En cas d'endommagement
des emballages, il 'y a plus de fermeture hermétique, ce qui

provoque une pralifération des germes. Un stockage prolongé du
produit peut altérer ses qualités gustatives et micro- biologiques.

Ainsi, Listeria monocytogenes peut méme se développer a des
temperatures basses.

DEMARCHE A SUIVRE

—> |es produits conditionnés sous vide doivent étre
Conserves au frais. La fermeture de I'emballage doit
etre de qualité irréprochable;

—> Ne pas stocker ou transporter des produits emballés
Sous vide a cOté de produits non emballes; veiller a
une séparation adequate des groupes de produits;

—> alaréception, il simpose de veérifier siles produits de
viande provienn ent d'un fournisseur agrée (disposant
de I'autorisation requise pour les produits en question)
avec un étiquetage adequat ;

—> Ne jamais accepter des produits dont I'emballage est
deterioré a la livraison;

—> refuser tout produit dont I'emballage n'est pas
solidement tendu autour du produit ;

—> conserver au frais, donc en-dessous de +4°C (respecter
les indications du fournisseur) les produits emballés
sous vide:

—> respecter les dates limites de consommation; en
Cas de dépassement de la date indiquee, refuser les
produits;

—> lorsque la mise sous vide est réalisee en interne, la
machine sous vide doit étre de proprete irréprochable
et I'endroit ou elle Se trouve doit étre dépourvu de
contaminations;

—> n'ouvrir que les quantites reellement necessaires ;
transvaser les quantites restantes dans des recipients
alimentaires, les garder au frais et les utiliser dans les
plus brefs délais (de préférence dans un délai de 72
heures.

1M Conserves et semi-conserves

Le traitement thermique des conserves vise a detruire les
germes et leurs toxines. Les semi-conserves stackees dans des
emballages étanches n'ont subi gu'une conservation partielle
(pasteurisation, salage ou acidification) et Savérent des lors
beaucoup moins stables.

Les conserves de viande (mais également d'autres canserves)
dont le processus de fabrication n‘a pas ete respecté peuvent
étre contaminées par Ia bactérie Clostridium botulinum,
déclenchant des maladies trés graves. Apres ouverture,

les produits peuvent se gater par I'effet d'oxydation du
conditionnement en métal.

DEMARCHE A SUIVRE

—> eliminer immediatement toute boite de conserves
endommagee ou bombeée ; en aucun cas utiliser le
contenu de pareille boite ;

—> stocker les conserves a un endroit protege de
souillures quelcongues;

—> Nettoyer Ies conserves, Si NEcessaire, avec un papier
humide avant de les ouvrir;

—> respecter les indications de conservation du fabricant;

—> garder au frais dans des récipients alimentaires la
quantité restante du contenu de conserves entamees;
les utiliser dans les plus brefs delais.

11
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112 Produits surgelés 113 Poissons et crustaces
Des emballages souillés de produits surgelés (cartons..) a1 Produits Frais
représentent une source importante de contamination pour
I'environnement en production et en stockage. La surgélation Les produits peuvent déja étre cantamines ou gatés 4 I
entrave la croissance des germes présents, tandis que Ia livraison ; verifier le degre de fraicheur & la réception des
décongelation provoque leur développement par la chaleur et produits.Listeria monocytognes est une bacterie pathogene qui
[humidité. peut étre présente dans ces produits.
—> si possible, éliminer les emballages et stocker les —> |e poisson frais, les crustaces et mollusques doivent
produits dans des récipients propres; absalument étre livrés sur glace, a des températures
—> décangeler les produits surgelés en enceinte inférieures & +2°C ;
réfrigéree, afin que la température ne dépasse pas les —> les produits frais doivent étre réfrigéreés sans
+4°C : ou utiliser immediatement le produit dans son interruption :
etat surgelé; —> les produits surgelés doivent étre conserves a des
—> gvacuer le plus rapidement possible les eaux de températures maximales de 18°C:
décongélation : —> stocker les paissans et crustaces de préférence dans
—> ne jamais recongeler un produit décangelé ; une enceinte réfrigéree 4 part;
—> respecter les dates limites de consommation, —> ne sortir du stock que Ia quantité effectivement
en particulier lors du transvasement ou de la nécessaire a la préparation afin d'eviter une
conservation de quantités restantes; multiplication de germes éventuellement présents
—> ne jamais decongeler les produits surgeleés a due a des tempeératures de préparation trop elevees
température ambiante ou dans de I'eau tiede. 0U & une durée de préparation prolongée :
—> effectuer la préparation des poissons et crustacés le

plus rapidement passible, dans un endroit réfrigere.

Identification de produits frais :

—> |e poisson frais présente une peau brillante, de cou-
leur vive, et est revétu d'une muqueuse claire;

—> les yeux saverent fermes, les lentilles bombées, les
branchies rouge clair, brillants et clairs ;

—> |'odeur doit étre fraiche ; les poissons ne doivent pas
sentir l'algue marine ;

—> les moules vivantes doivent étre fermées.

S S S S S S SSSSS SSSS SSSSS SsSSS SSSSSS SSS S S SS S S S S S



1132 COnserves

Afin d'@viter une augmentation de 'histamine™ présente dans
certains poissons (v inclus le thon), il faut impérativement garder
[eS CONServes ouvertes en enceinte réfrigerée et prevoir une
utilisation rapide. En effet, I'histamine est stable méme a des
temperatures élevées et ne peut de ce ne fait pas étre éliminée
par a cuisson ou le réchauffement.

DEMARCHE A SUIVRE

Garder le contenu des conserves de poissons entamees
dans un recipient ferme en enceinte refrigerée et utiliser
rapidement.

L'histamine pravient essentiellement de la décarboxylation
de I'histidine par des enzymes microbiennes. Elle est
produite plus particulierement dans les muscles des
p0issons qui contiennent des taux d'histidine naturellement
gleveés, Le thon est le plus impligué dans les intoxications
histaminiques, ensuite & un degré moindre, le hareng, la
sardine, le maquereau... L'histamine fait partie des amines
biogénes, définies comme des molécules biologiqguement
actives sur le systeme nerveux central et le systéme
vasculaire. Elle est une molécule thermostable que I'on peut
retrouver dans les conserves.

114  Les produits riches en amidon -
la problématique de I'acrylamide

L'acrylamide est produit pendant la cuisson et la préparation

des aliments riches en hydrates de carbone (amidan, sucre).

Les modes de cuisson concernés sont : cuisson au four et au

grill, rotissage et friture (cuissans a haute température et

faible teneur en humidité). Dans les aliments cuits & I'eau,
Iacrylamide est peu ou pas présent. En 2015, 'EFSA a canfirme
que l'acrylamide est une substance cancérogene et génotoxique.

Les produits concernés par la production de cette substance,
sont principalement ;

— Les produits a base de pomme de terre (frites, chips),

— Les produits a base de céréales (pains, pizzas, boulangerie
fines),

— Les autres produits, comme le café et les substituts du cafe.

Le reglement (EU)2017/2158™ applicable depuis le 11 avril 2018,
definit des mesures d'atténuation et des teneurs de référence
pour la réduction de la présence d'acrylamide dans les denrées
alimentaires.

Une fiche informative relative & la présence de I'acrylamide
dans les produits & base de pommes de terre et les céréalesest
dispanible via le lien suivant :

https://securite-alimentaire.publiclu/dam-assets/fr/

publications/link-liste/consommateur/F-163-ext-fiche-Conseil-de-

preparation-acrylamide-revol.pdf

https://securite-alimentaire.publiclu/dam-assets/fr/

publications/link-liste/consommateur/F-163-ext-fiche-Conseil-de-

preparation-acrylamide-revol.pdf

Une « toalbox acrylamide » paur le secteur alimentaire est
dispanible via le lien suivant :

https://securite-alimentaire.publiclu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide/Actions-des-parties-
prenantes.ntm

https://securite-alimentaire.publiclu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide/Actions-des-parties-
prenantes.ntm

Tous les détails cancernant 'acrylamide peuvent étre consultés
via le lien suivant :

https://securite-alimentaire.publiclu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide.htm!

13
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Recommandation des mesures d’atténuation pour le commerce
de détail

a) Frites / autres produits a base de pommes de terre coupées
(frits par immersion dans I'huile) :

— Choix de varieteés de pomme de terre : faible teneur en sucre
et compatibles la friture ;

— Stockage des pommes de terre: > +6°C (idéalement entre
+6°C et +15°C)

— Avant e processus de friture :

— Laver et faire tremper de préférence entre 30
minutes et 2 heures dans de I'eau froide et rincer
avant friture ou

— Faire tremper quelgues minutes dans de I'eau
chaude et rincer avant friture ou

— Blanchir les pommes de terre.

— Lars de la friture des pommes de terre ou d’autres
produits & base de pommes de terre
— Utiliser des huiles et graisses de friture pour une

friture plus rapide et/ou a températures plus basses.

Avoir avec le fournisseur,

— Appliguer une temperature de friture < +175°C. Une
température de cuisson trop basse augmente 1a
teneur en graisses des frites ; Ia premiere cuisson
peut donc S'effectuer a une temperature inférieure
(jusgu'a +160°C).

— Entretenir la qualité des huiles et graisses de friture
(ex: écumage.)

« |l est recommande qu'un nuancier fournissant des indications
sur la combinaison optimale de couleur et faibles teneurs en
acrylamide soit affiché de maniére visible dans les locaux a
[intention du personnel chargé de la préparation des denrées
alimentaires »
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b) Pains / produits de boulangerie fine

— Allongement de la durée de fermentation a Ia levure.

— Optimisation de Ia teneur en humidité de Ia pate (augmenter
la teneur en humidité).

— Abaissement de la température du four et allongement du
temps de cuisson.

¢) Sandwich / Toast

Pour les sandwiches, les exploitants du secteur alimentaire
veillent & ce que ceux-ci soient grillés jusqu'a abtention d'une
couleur optimale.

Un guide d'interprétation du réglement (EU)2017/2158 est
teléchargeable sur le site de la commission européenne :

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/cs_
contaminants_catalogue_acrylamide_guidance-doc_fr.pdf

En complément du guide européen, les autorités competentes
luxembourgeoises ont édité une fiche technigue acrylamide
clarifiant les paints laisses a I'appréciation des Etats Membres.
Cette fiche technigue peut étre cansultée via le lien suivant :

https://securite-alimentaire.public.lu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Contaminants/acrylamide/Reglementation.htm!

Reglement (UE) 2017/2158 de la commission du 20 novembre
2017 établissant des mesures d'atténuation et des teneurs de
reférence pour la réduction de la présence d'acrylamide dans
les denrées alimentaires



115  Les produits susceptibles d'étre riches en HAP
(Hydrocarbures Aromatiques Polycycliques)

Les HAP sont des composes chimiques principalement farmes
3 13 suite d'une combustion incompléte ou une décompasition
de la matiere organique par la chaleur. Ils peuvent étre tres
nuisibles & la sante. Une des sources principales d’expasition
est la cansommation d‘aliments potentiellement contaminés
par des HAP soit d'arigine environnementale, soit issus de

|a transfarmation industrielle des aliments ou de certaines
pratiques de cuisine domestique. Les methades de cuisine
domestigue, telles que la grillade, le ratissage et le fumage, et
plus particulierement Ia préparation d'aliments grillés ou rotis au
charban de bois, peuvent entrainer des concentrations élevees
de HAP.

DEMARCHE A SUIVRL

Pour les barbecues/ grillades/ rotissage :

—> empecher la matiere grasse de se répandre dans
les flammes (il existe différents types de barbecues
specialement congus a cet effet) ;

—> @viter de rotir / griller trop longtemps les produits ;

—> preferer des produits pas trop gras pour la grillade ;

—> Ne pas utiliser de produits fumes pour la grillade /le
rotissage ;

—> Ne pas placer les produits trop prés de la source de
chaleur.

Comme le séchage de denrees alimentaires peut aussi entrainer
la formation de HAP, tel que le sechage de fruits secs, de the, les
methodes de production relatives sont & surveiller.

Hydrocarbures d’huiles minérales: MOSH/MOAH

Le terme générique MOSH/MOAH decrit les camposants d’huiles
minérales qui peuvent migrer de 'emballage, pendant le
transport ou Ia production vers les aliments. Chimiquement, les
termes MOSH et MOAH cantiennent des milliers de composés
chimigues de structure et de taille différentes principalement
issus des procédés de conversion du pétrole brut, mais
egalement synthetisés & partir de la liquéfaction du charbon, du
gaz naturel et de Ia biomasse.

L'EFSA (Autorité européenne de securité des aliments) a identifié
deux principaux types d'hydrocarbures d'huiles minérales
pertinents pour la sécurité alimentaire:

—  MOSH - Hydrocarbures saturés d’huile minérale
—  MOAH - Hydrocarbures aromatiques d'huiles minérales

Ces substances sont des contaminants alimentaires et sont

5

considérées comme patentiellement dangereuses pour la sante
humaine.

Origine des huiles minérales

En raison de leurs applications nombreuses et diverses, les
hydracarbures d’huiles minérales peuvent se retrouver dans les
denrees alimentaires. Les vaies d'entrée des huiles minérales
sont variees et s'étendent sur toutes les étapes de Ia production
alimentaire (matieres premieres, stockage & transpart,
production et materiaux d'emballage).

L'accent est mis principalement sur les matériaux d'emballage,
en particulier ceux fabriqués a partir de matériaux recyclés,
d'adhesifs ou d'encres d'imprimerie.

De plus, les lubrifiants des machines utilisées dans la production,
transformation et I'emballage des aliments ont été identifiées
comme source de contamination. Les conteneurs de transport
doublés de carton ondulé ou de sacs de jute peuvent également
contribuer a une éventuelle contamination en MOSH/MOAH ainsi
que les huiles minérales utilisées comme agents de démoulage
dans les processus de praduction. Les substances de la fraction
MOSH/MOAH peuvent également penétrer dans les aliments a
partir des gaz d'échappement des machines de récalte.

Quels aliments sont concernés?

Selon I'état actuel des connaissances, les aliments secs a grande
surface comme Ia farine, la semoule, le riz, le café, le cacao en
poudre, le lait en poudre, les épices, Ia chapelure ou les céreales
pour petit déjeuner sont affectés. En raison de leurs propriéteés
lipophiles, les huiles et graisses telles que I'huile de palme,
I'huile d'olive, I'huile de tournesol, I'huile de colza et le beurre

de cacao ainsi que le lait de coco, le chocolat, les confiseries
grasses, le beurre et les graisses végetales sont sensibles a

la contamination par MOSH / MOAH. La recommandation (UE)
2017/84 de la Commission de janvier 2017 a crée les bases

pour une surveillance européenne des hydrocarbures d'huiles
minérales.

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/
TXT/?qid=15982516636246Uri=CELEX:32017TH0084

Les données collectées serviront ensuite a I'EFSA de base pour
une évaluation de I'exposition et une évaluation des risques.

Quels risques sanitaires posent le MOSH / MOAH?

0n sait que certains hydracarbures saturés & chaine courte du
groupe MOSH peuvent s:accumuler dans divers arganes du corps.
Des expériences animales ant montré des dommages au foie et
aux ganglions lymphatiques. Certains hydrocarbures aromatiques
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alkylés de la fraction MOAH sont cancerigenes. Cela comprend,
par exemple, de nombreux représentants d'hydrocarbures
aramatiques polycycliques (HAP). La complexité des mélanges de
carbone et le manque de données scientifiues rendent difficile
une evaluation toxicologigue finale du MOSH et du MOAH.

116  Les additifs alimentaires

Les additifs alimentaires sont des substances, habituellement
non consommees, ajoutées intentionnellement aux denrées
alimentaires dans un but technologique (p.ex. pour prolonger Ia
durée de conservation ou en ameliorer la qualite).

Les additifs alimentaires sont édicteés par le reglement (CE)
n°1333/20081. Ils sont autorisés par categorie de denrees
alimentaires au niveau de Ia liste exhaustive présente & annexe
Il du reglement précite. Seuls les additifs figurant sur cette liste
peuvent étre mis sur le marché et utilises en tant que tels.

Une fiche informative relative aux questions fréquemment
posées sur les additifs alimentaires, éditee par la commission
européenne, est dispanible via le lien:

https://ec.europa.eu/commission/presscorner/detail/fr/
MEMO_11_783.

La Commissian eurgpéenne a mis en place une base de données
relative aux additifs alimentaires. Elle permet de vérifier si

— Une substance est autorisee comme additif alimentaire

— Les additifs alimentaires autorisées dans une catégarie de
denrees alimentaires

—  Les quantités maximales autorisées par catégorie de
denrees alimentaires

Le lien sur cette base de donnees:

https://webgate.eceuropa.eu/foods_system/
main/?sector=FADSauth=SANCAS

Une fiche informative relative aux exigences d'utilisation de
colorants alimentaires dans le domaine de Ia boulangerie, de Ia
patisserie et de la confiserie est disponible via le lien

https://securite-alimentaire.public.lu/dam-assets/fr/
professionnel/Denrees-alimentaires/Additifs/F-146-02.pdf

Les additifs alimentaires peuvent représenter un danger pour
la sante des consommateurs. Les erreurs fréquentes sont
I'utilisation d’additifs alimentaires a des doses dépassant

les valeurs maximales autorisees ou I'utilisation d'additifs
alimentaires qui ne sont pas autarisés, vaire qui ne sont pas
munis de toutes les informations nécessaires (p.ex. en se les
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procurant en pharmacie ou en les important soi-méme, par
Internet, de pays tiers a I'Union Eurapeenne).

DEMARCHE A SUIVRE

—> verifier si les additifs alimentaires sont autorises pour
I'application en guestion
—> vérifier Ia limite maximale des additifs alimentaires
pour la catégorie de denrees alimentaires en question
—> verifier les points suivants sur les fiches techniques
et/ou I'étiguetage des additifs ou des pré-melanges:
une mention de type « pour alimentaire »
- indication des quantités recommandees
- indication si I'additif alimentaire est autorisé
pour I'application en question.

Etiquetage

Lorsqu'un additif alimentaire est présent dans une denrée
alimentaire préemballée, ce dernier doit étre mentionne dans Ia
liste des ingredients par sa catégorie fonctionnelle”™ ainsi que le
numero E ou le nom de 'additif

0n compte 27 catégories fonctionnelles d'additifs
alimentaires (p.ex. colorants, conservateurs, antioxydants...)

En cas d'utilisation d'un ou plusieurs des colorants ci-apres, il
faut indiquer la mention suivante : « nam au nUMEro € du ou
des colorants : peut avoir des effets indésirables sur 'activité et
I'attention chez les enfants. »

Jaune orangé S (E 110)
Jaune de quinoléine (E 104)
Carmoisine (E122)

Rouge allura (E129)
Tartrazine (E102)

Ponceau 4R (E124)
Etiquetage

Les aromes (naturels et artificiels) ne font pas partie des additifs
alimentaires et ne sont par conséquent pas repris dans le
reglement (CE) n° 1333/2008.

Les aromes sont réglementés par le réglement (CE) n°1334/2008.
" Leréglement (CE) n°1333/2008 et ses amendements sont

disponibles via le lien https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/EN/TXT/?qid=14521558316366Uri=CELEX:32008R1333
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117 Les allergenes Le reglement (UE) N°1169/2011 du 25 octobre 2011 relatif
linformation du consommateur, encore appelé INCO, prévoit

Un allergene est un composé alimentaire pouvant provoquer que les 14 allergenes a déclaration obligatoire présents dans les

une réaction allergigue ou une intolérance chez certaines denrées alimentaires soient clairement indiqués, qu'il s'agisse de

personnes. L'intolérance alimentaire est caractérisee par denrées préemballées ou non (cantines, restaurants et buffets

des réactions digestives de type inflammatoire, dues a une traiteur, par exemple). (cf: « boite a outils » et « étiquetage » )

mauvaise absorption de certains aliments. Elle est a distinguer

de la véritable allergie alimentaire qui entraine parfois des Cette reglementation a pour objectif de maitriser le risque

symptomes similaires, mais qui est la seule a impliquer allergique des consommateurs :

le systéme immunitaire et les anticorps a I'origine des

réactions allergiques. Les réactions de défense sont diverses: — Enidentifiant les aliments qui contiennent des allergenes

picotement et gonflement des levres et de la bouche, troubles et en étant capable de répondre aux requétes du

respiratoires, asthme, eczéma etc. conduisant meme a la consommateur concernant la présence d'allergenes,

réaction anaphylactique pouvant entrainer la mort. Il est donc — Enpermettant au consommateur un choix des aliments de

treés important que le consommateur soit informé correctement maniere avertie,

de la présence dallergénes alimentaires dans les produits — Enévitant une réaction allergique.

CONSOmMmEes.

Toutes les activités alimentaires depuis la réception des denrees
et jusqu'au service du consommateur sont concernees par les
allergenes,
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Les 14 allergenes alimentaires a déclaration obligatoire
sont les suivants:

Allergéne Exclusions
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Céréales contenant du gluten (blé, seigle,
orge, avoine, épeautre, kamut) et les
produits a base de céréales contenant du
gluten.

Crustacés et produits a base de crustacés

(Eufs et produits & base d'ceufs

Poissons et produits a base de poissons

Arachides et produits & base d'arachide

Soja et produits a base de soja

Lait et produits a base de lait (y compris
le lactose)

Fruits a coques : amandes, noisettes,
pistaches, noix, noix de cajou, noix de
Pécan, noix du Bresil, noix de Macadamia,
noix de Queensland et produits a base de
ces fruits

Céleri et produits a base de céleri

Moutarde et produits dérivés

Graines de sésame et produits dérivés

Anhydride sulfureux et sulfites

Lupin et produits a base de lupin

Mollusques et produits a base de
mollusques

a) sirops de glucose a base de blé, y compris le dextrose ;
b) maltodextrines a base de blé;
c) sirops de glucose a base d'orge;

d) céréales utilisées pour Ia fabrication de distillats alcooliques, y compris d'alcool éthylique d'origine agricole
pour les boissons distillees et les autres boissons alcoolisées.

a) gélatine de poisson utilisée comme support pour les préparations de vitamines ou de caroténoides ;

b) la gélatine de poisson ou de I'ichtyocolle utilisée comme agent de clarification dans la biere et le vin.

a) huile et graisse de soja entierement raffinées ;

b) tocophérols mixtes naturels (E306), D-alpha-tocophérol naturel, acétate de Dalpha-tocophéryl naturel et
succinate de D-alpha-tocophéryl naturel dérivés du soja;

¢) phytosterols et esters de phytostérol dérivés d'huiles végétales de soja;

d) ester de stanol végétal produit a partir de stérols dérivés d’huiles végétales de soja.

a) lactosérum utilisé pour la fabrication de distillats alcooliques, y compris d'alcool éthylique d'origine agricole ;

b) lactitol.

a) noix utilisées pour la fabrication de distillats ou d’alcool éthyle a base de produits agricoles pour des boissons
distillées et autres boissons contenant de I'alcool.



La présence de sulfites dans une denrée alimentaire doit étre
mentionnée clairement a partir de 10 mg/l ou de 10 mg/kg,
peu importe que les sulfites aient été ajoutés comme agents
conservateurs (E220-E228) ou qu'ils soient naturellement
présents dans le produit.

Les denrées alimentaires peuvent, en outre, porter la mention
«sans gluten » ou « tres faible teneur en gluten » si leur teneur
respective en gluten ne dépasse pas 20 ou 100 ppm. (mg/kg)

La mention « sans lactose » peut étre utilisée pour les
préparations pour nourrissons si la teneur en lactose ne dépasse
pas 2,5 mg/100 k) ou 10 mg/100 keal.

Ces valeurs seuils maximales ne peuvent toutefais pas garantir
gu'aucune persanne sensible ne développera de symptomes,
mais elles offrent cependant davantage de protection au
consommatedr.

Les contaminations croisées :

La contamination croisée se produit lorsqu’un ingrédient
allergene est transfére & un aliment qui ne le contenait pas
initialement (p.ex. par transfert d'un aliment vers un autre ou par
contact avec du matériel « cantaming »). Ainsi, il est possible que
certains allergenes ne faisant pas partie de la liste d'ingrédients
se retrouvent de maniere fortuite dans les denrées alimentaires.
La présence de I'allergene découle alors d'une contamination
croisée quia lieu au cours du processus de production propre ou
chez le fournisseur de matieres premiéres. Cest particulierement
cette présence accidentelle dallergenes qui rend plus complexe
la bonne gestion des allergenes. Lopérateur doit accorder une
attention particuliere & sa politigue en matiere de maitrise du
risque « allergene ». Siles fiches techniques des fournisseurs de
matiéres premiéres ne mentionnent pas d'ingrédients allergenes
mais bien une contamination croisée par des allergenes,

une évaluation de risque est nécessaire pour décider si un
avertissement doit étre appase sur le produit final quant 4 Ia
présence possible d'allergenes.

La gestion des allergenes alimentaires en pratique :

— Utiliser de la vaisselle et des couverts correctement nettoyes,

— Utiliser des cuilleres/louches séparées pour Servir,

—Manipuler avec précaution les ingrédients volatiles (farine,
etc..) et bien les refermer les contenants aprés utilisation,

—  Nettoyer saigneusement les zones de travail, les surfaces
de travail (lisses de préférence) et les zones de préparations
et de service en respectant la méthode de nettayage et
de désinfection,Nettoyer saigneusement tous les autils et
gquipements utilises dans la préparation, la cuisson et le
stockage,

19

— Selaver régulierement les mains, mettre de nouveaux gants
le cas échéant avant de préparer le plat suivant,

— Changer I'huile de friture aprés avoir frit des poissons (dans
I'hypothese ol production pour consommateurs allergiques
aux poissons) ou utiliser 2 bacs de friture différents,

— Travailler avec des fiches recettes,

— Demander les fiches produits aux fournisseurs de matiéres
premieres,

— Protéger les denrées alimentaires produites et/ou stockees
en installation frigorifique, en réserve produits secs (film
alimentaire, boite fermée hermeétiquement).

Les exigences de cette reglementation :

La declaration des allergenes doit se trouver sur un support
ecrit (informatique, papier, tableau) a la vue de tous. Si elle n'est
pas visible, une note écrite orientant le consommateur vers ces
infarmations est indispensable.

Comment mettre en évidence les allergenes :

— Enfaisant un tableau reprenant les allergénes et les
produits que vous proposez aux clients (lien vers le
tableau de la Chambre des Métiers https://www.cdm.
lu/media/55704c673c473_tabelle-allergieausloser_
de_04.06.2015.pdf),

— Enfaisant une liste numerotée des allergenes et en les
indiguant dans les menus de |a carte proposée pour chaque
produit, que vous accompagnez d'une légende,

— Enapposant des logos des 14 allergénes, que vous
accompagnez d'une légende...

Avous de choisir votre méthode !

L'information « peut contenir des traces de... » peut étre utilisée
Si en tant que fournisseur vous n'étes pas en mesure d'exclure
une contamination croisée possible, méme en pratiquant toutes
les mesures dans le cadre des bonnes pratiques d’hygiéne. Dans
Ce Cas precis, vous devez avertir le consommateur d'une maniére
efficace.

Attention a bien déclarer la céréale responsable de la présence
gluten ainsi que la variété de fruit a coque, le cas écheant.

Buffets traiteur: une information doit étre disponible pour
chaque plat, de maniére individuelle. Il n'est donc pas possible
d'indiquer la présence des 14 allergenes dans un buffet sans
détailler chacun des plats.
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Vente a distance:

Lors de la vente a distance (par exemple, déjeuners take-away
QU services de livraison de repas au bureau) pour les denrées
alimentaires en vrac, les informations allergenes doivent étre
mises & dispasition du consommateur avant la conclusion de
I'achat. En outre, l'information sur les allergenes doit aussi étre
mise a disposition du consammateur lors de 1a livraison.

Pour les denrees pré-emballées, les informations obligatoires
doivent étre indiquées en francais, en allemand ou en
luxembourgeais sur I'étiquette du produit.

Les denrées alimentaires non-préemballés sont régies par le
reglement grand-ducal du 25 ao(t 2015 cancernant I'information
des consommateurs sur les denrées alimentaires, les allégations
nutritionnelles et de santé ainsi que le marquage du numero de
lot.

Lien vers le site de la sécurité alimentaire concernant les
allergenes:

https://securite-alimentaire.public.lu/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Allergenes.html

Lien vers le guide complet de I'étiquetage des denrées
alimentaires au Grand-duché de Luxemboure ;

https://securite-alimentaire.public.lu/content/dam/securite_
alimentaire/fr/publications/link-liste/professionel/F-010-06.pdf
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118  Le « Novel Food »

Un «nouvel aliment» ou « Novel Food (NF) » est une denrée
alimentaire ou un ingrédient alimentaire rarement ou jamais
consommeés au sein de I'Union Européenne avant le 15 mai 1997.
Le reglement (UE) 2015/2283 du Parlement européen et du
conseil du 25 novembre 2015 relatif aux nouveaux aliments,
madifiant le reglement (UE) no 1169/2011 du Parlement européen
et du Conseil et abrogeant le reglement (CE) no 258/97 du
parlement eurapéen et du Conseil et le reglement (CE) no
1852/2001 de la Commission est d'application.

Les NF peuvent étre d'origine végetale (p.ex.: les extraits de
plantes), d'origine animale, issus de la recherche scientifique et
technologique, mais également des aliments traditionnellement
consommes dans des pays tiers mais pas au sein de I'UE (p.ex.:
fruits ou pulpes de fruits exatiques, insectes ...).

Une liste complete des NF autorisés a la commercialisation est
dispanible sur le site officiel de la Commission européenne

https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/authorisations/
union-list-novel-foods_en

Cette liste comprend |a liste de I'Union (réglement d'exécution
(UE) 2017/2470) et toutes ses mises a jour.

Une autorisation pour un NF précise ses conditions d'utilisation,
les exigences en matiere d'etiquetage et les spécifications.

Des informations utiles sur le statut NF ou non d'une denree
alimentaire ou d'un ingrédient peuvent étre trouvées dans le «
Novel Food Catalogue » (révision prévue pour début 2021 et qui
regroupera tous les avis et toutes les informations disponibles
dans les Etats membres) (https://ec.europa.eu/food/safety/
novel_food/catalogue_en).

Avant de pouvoir étre mis sur le marché, un NF doit étre soumis
3 une évaluation scientifique. C'est sur cette base qu'une
autorisation sera ou non delivrée pour la commercialisation du
produit concerné dans I'UE. La demande se fera via

https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/e-submission_en
ol sont également disponibles les documents guides a la
préparation du dossier.
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Denrées alimentaires en vogue : —  Produits de chanvre/de cannabis
— Insectes pour la consommation humaine Les graines de chanvre industriel et les produits dérives tels

que I'huile de graines de chanvre sont connus comme denree
Les insectes (entiers, en morceauy, sous forme d'extrait ou alimentaire. Pour toutes les autres parties de la plante, ainsi que
des préparations a base d'insectes) sont considerés comme pour les extraits, il est recommande de suivre I'actualité sur le
NF (Novel Food) et doivent par conséquent passer par la site de la sécurité alimentaire luxembourgeoise
procédure d'approbation comme prévue dans le reglement en
vigueur avant de pouvoir étre commercialises sur le marché https://securite-alimentaire.public.lu/fr/actualites/
luxembourgeaois. A ce stade, plusieurs dossiers ont té soumis, communiques/2020/8/cannabis.html

mais uniquement I'evaluation de risque pour le Tenebrio malitar
est terminée et publiee. Une autorisation pour cet insecte est
prévue pour la mi-2021.

Pour rester informe:

https://securite-alimentaire.public.u/fr/professionnel/Denrees-
alimentaires/Nouveaux-aliments/Insectes.html

. A\
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01 Fiches speécifiques Bouchers-
charcutiers et traiteurs

Diagrammes de fabrication pour les produits des bouchers-
charcutiers et traiteurs avec analyse des risques specifiques

11 Saucisse echaudée

12 Saucisse crue

13 Viande hachée /
produits a base de viande hachée

14 Saucisse cuite (type Leberwurst), Pate,
Traipen

15 Salaisons cuites (jambon cuit)

16  Salaisons crues

11  Plats a base de viande
préts a la consommation

18  Foie gras

19  Sandwichs / Toasts

110 Mavyonnaise (ou autre sauce a base d'ceufs)

1M Plats a base de poisson
préts a la consommation

112 Salades

113 Sauce chaude pour salade

114  Paté auriesling

115  Frites/autres produits a base de pommes
de terre frits par immersion dans I'huile
(Nouveau!)

116 Sushi (Nouveau!)

117 Maturation longue - « Dry aging » (viandes)
(Nouveau!)
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86 Diagrammes de fabrication

11 saucisse echaudée

[dsewiener, Gefligelbratwurst, Schinkenwurst, Charcuterie

Ingrédients : Viande maigre, dés fromage, eau, additifs (sel
nitrité), lard, épices, jus de citron, boyaux a saucisse

stockage des produits

(0-+4°)

=)

=

CCP:
PrPo:

v
sortie des produits

(0-+4°C)

\%
préparation matieres premieres

v
hachage viande et lard

(+2-+1°C)

\
cutterage

(max. +14°C)

\"
farce

\
(fumage - en fonction produit)

(+55-+60°C)

\"
échaudage

cce

v
refroidissement

(t°max. eau +24°C)

Vv
emballage

\")
entreposage

(0-+4°C)

v
transport

(0-+4°)

v
stockage / vente

(0-+4°C)

S S S S S S SSSSS SSSS SSSSS SsSSS SSSSSS SSS S S SS S S S S S

- échaudage
- refroidissement
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Parametres importants - Saucisse échaudee

Kasewiener Gefliigelbratwurst Charcuterie Schinkenwurst
séchage / fumage
+55°C - +60°C
échaudage échaudage échaudage échaudage
+12°C ou +78°C +12°C ou +78°C +12°C ou +78°C +12°C ou +78°C
t° coeur +70°C t° coeur +72°C t° coeur +68°C t° coeur +68°C
refroidissement refroidissement refroidissement refroidissement
15 min 20 min 30 min 30 min
(eau +24°C max) (eau +24°C max) (eau +24°C max) (eau +24°C max)
Saucisse echaudee

Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - @limination insuffisante des germes - contréle de lat°® d’échaudage
Echaudage éventuellement présents en cas - contréle de lat® a coeur

de non respect des températures - entretien régulier du matériel

et de la durée de cuisson

Refroidissement - risque de développement de germes - assurer refroidissement rapide
(Prpo) si refroidissement trop lent ou (atteindre t° & coeur de +10°C en 2h)
at®inadéquate - sortir rapidement de la zone critique
de multiplication des germes qui se
situe entre +10 et +65°C

REMARQUE DOCUMENTATION

—> PrPo - Programme prerequis operationnel). —> (ontrole des tempeératures d'échaudage
—> Le refroidissement correspond donc ici a un PrPo
et est a surveiller de fagon systematique mais sans

enregistrement obligatoire.

—> L3 quantité de sels nitrités (conservateurs)
incorporee & la préparation doit étre conforme
ala recette.
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1.2 Saucisse crue
Mettwurst, Mettwurst pur porc, Z0ossis

Ingrédients : Viande fraiche et / ou surgelée, légumes,

additifs (sel nitrité), lard, épices, boyaux a saucisse —> PrPo: -pressurage
- étuvage
- suspension / sechage
stockage des produits (0-+4°C)
\"
sortie des produits (0-+4°C)
\"

préparation matieres premieres
(découpage viande surgelée)

v
hachage et / ou broyage (+2-+7°C)

v
mélange sel, épices, additifs

v
embossage

v
pressurage / étuvage / fumage (Fumage +25°C)

v
séchage / suspension / étuvage

v
emballage

v
transport

v
stockage / vente
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Parametres importants - Saucisse crue

Mettwurst Mettwurst pur porc Zoossis

Pressurage pressurage pressurage

Etuvage 12h  +4 - +6°C Ftuvage 12h a +4 - +6°C Etuvage 5-6h local ventilé
Fumage fumage fumage

+25°C +25°C

Saucisse crue - pas de CCP mais des PrPo
(PrPo - Programme prérequis opérationnel)

PrPo Risques potentiels Maitrise des dangers

Pressurage - développement de germes di a une - pHen-dessous de 5,3 apres 3 jours
Etuvage conservation inadéquate (baisse insuffisante - contréle t° et humidité

Fumage pH, t° et humiditeé trop élevée) - t°+25°C

Suspension / - séchage insuffisant des couches extérieures - contréle t° et humidité

Séchage

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Documentation concernant |a recette
—> Controle des températures

La quantité de sels nitrités (conservateurs) incarporée
a |a préparation doit étre conforme 4 la recette.

/S S S SSSSSSSSSSSSSSSS SSsSSS SSSS SSSS S S SS S S



50

13 Viande hachée / produits a base

de viande hachée

Hache boeuf Hache porc, Filet americain, Hamburger,

Wainzoossis, Merguez

Ingrédients : Viande hachée, ceufs, farine, epices, oignons, huile

sortie des produits (0-+4°C)
\"
viande (éventuellement légérement gelée)
v
hacher / broyer la viande (+2-+7°C)

v

ajouter epices, ceufs, huile a la mélée
selon la recette

Vv
mise en forme ou mise en plateaux

\'%
refroidissement rapide

(0-+4°C) autres produits
(0-+2°C) haché boeuf

/S S



Parametres importants - Viande hachée / produits a base de viande hachée

Haché boeuf

Haché porc

Hachage + 2 - +7°C hachage +2 - +7°C

conservation
0-+2°C

Conservation
0-+2°C

Wadinzoossis

Merguez

Hachage +2 - +71°C hachage +2 - +6°C

conservation
0-+4°C

Conservation
0-+4°C

Viande hachée / produits a base de viande hachée

Risques potentiels

Refroidissement risque de développement

de germes si refroidissement
trop lent ou a t° inadéquate

REMARQUE

Pour le haché boeuf une t° de +2°C doit étre atteinte
aprés maximum 2h !

La viande hachee / les produits a base de viande hachée
constituent des produits particulierement critiques, étant
donneé d'une part, qu'ils peuvent etre CONSOMMES Crus et
que d‘autre part, des germes presents a la surface sont
travaillés avec la viande et que suite au decoupage les
surfaces de prolifération seront plus nombreuses.

Il impaorte des lors que toutes les mesures d'hygiene
spient scrupuleusement respectées lars de la preparation
de ces produits et que soient utilisées exclusivement des
matiéres premieres de gualité impeccable.

Les produits doivent étre frais, conserves au frais et sont a
utiliser le jour méme.

Filet américain

hachage +2 - +7°C

conservation
0-+2°C

Hamburger
hachage +2 - +7°C

conservation
0-+2°C

Maitrise des dangers

assurer refroidissement rapide (atteindre t°
de+2°Cenzh!)

sortir rapidement de la zone de multiplication
des bactéries qui se situe entre +10 et +65°C

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures

CHAPITRE 5

91

/S S S SSSSSSSSSSSSSSSS SSsSSS SSSS SSSS S S SS S S



CHAPITRE 5

97

14 Saucisse cuite (type Leberwurst),
Pate, Traipen

Paté fin / Leberwurst, Pate campagne, Traipen

Ingrédients : Foie, téte de porc, additifs (sel nitrité), eau, lard, ] .
épices, boyauy, légumes CCP: - cuisson (80°)

PrPo: - refroidissement

stockage des produits (0-+4°C)
\

sortie des produits (0-+4°C)
v

préparation matieres premieres

v
salaison des tétes de porc précuisson du lard
précutterage du foie préparation des légumes
'
moulage
v ccp
(+80°C) (Traipen / boudin)
(+90°C ou +140°C) (paté fin /
cuisson paté campagne)
v

rajout gelée (le cas échéant)

\'
refroidissement (fumage) (0-+4°C)

Y,
emballage

v
stockage (0-+4°C)

v
stockage / vente (0-+4°C)
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Critical Control Point (CCP) - Saucisse cuite (type Leberwurst), Paté, Traipen

ccp Risques potentiels
ccp - @limination insuffisante des germes - controle de la t° de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - controle de Ia durée de cuisson
respect des températures et de la durée de - controle de lat® a coeur
cuisson - entretien régulier materiel
PrPo - risque de développement de germes si - assurer refroidissement rapide
Refroidissement refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique
de multiplication des germes qui se situe
entre +10 et +65°C

DOCUMENTATION REC

ités (conservateurs) incorporée —> temperatures de cuisson, recette
re conforme a |a recette.
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Parametres importants - Saucisse cuite (type Leberwurst), Paté, Traipen

paté fin

échaudage

Wammen 15 min a +85°C
T° & ceeur +65°C
Blanchiment foie

cuisson

four +90°C
t° coeur +78°C

refroidissement

1h at° ambiante
chambre froide (0 - +4°C)

REMARQUE

Paté campagne

échaudage

Wammen 15 min a +85°C
T° & ceeur +65°C
Blanchiment foie

cuisson

four +140°C
t° coeur +78°C

refroidissement

1h a t° ambiante
chambre froide (0 - +4°C)

La variation de la durée du temps de refroidissement

est liée au diametre du boyau utilisé. Plus 2 taille
sera importante, plus le temps de refroidissement
seralong.

Traipen

échaudage

Wammen a +90°C
T° 4 ceeur +68°C

cuisson

eau bouillante +80°C
t° coeur 75°C

refroidissement

30 min a t® ambiante
chambre froide (0 - +4°C)
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15 Salaisons cuites (jambon cuit)

Ingrédients : Sel nitrité, produits de viande (jambon), glace / eau, ]
additifs, épices —> (CP: -cuisson

—> PrPo: -refroidissement

stockage des produits (0-+4°C)

\"
sortie des produits (0-+4°C)

v
préparation matiéres premieres

v
saumurage (4-+6°C)

v
évt. Malaxage

\"
enrobage / farce

v
fumage (+50 - +60°C)

v
cuisson cce

v
refroidissement (0-+4°0)

Y,
emballage

v
stockage (0-+4°C)

v
transport / vente (0-+4°C)
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Critical Control Point (CCP) - Salaisons cuites (jambon cuit)

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
cce - élimination insuffisante des germes - controle de la t° de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - controle de Ia durée de cuisson
respect des températures et de la durée de - controle de lat® a coeur
cuisson - entretien régulier materiel
PrPo - risque de développement de germes Si - assurer refroidissement rapide
Refroidissement refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de Ia zone critique
de multiplication des germes qui se situe
entre +10 et +65°C

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

La quantité de sels nitrités (conservateurs) incorporee —> Documentation concernant la recette
a la préparation doit étre conforme a la recette. —> Controle des températures de cuisson
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16  Salaisons crues
Jambon cru, More Speck gereezt, Gereecherten Judd, Gesolpertes

Ingrédients : Sel nitrité, parties de viande, épices, additifs,

légumes PrPo: -salage /saumurage / reposage /
suspension
- sechage / fumage / étuvage
stockage des produits
\
sortie des produits
v

préparation matieres premieres

v

salage a sec (+4-+6°C)
v

saumurage (+4-+6°C)
v

«reposage » / suspension

\'
rincage du sel

\"
séchage

v
fumage (max. +25°C)

Vv
séchage / maturation (max. +15°C)

\'
emballage

Vv
stockage

v
transport / vente
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Parametres importants - Salaisans crues

Jambon cru Mire Speck gereezt Gereecherten Judd Gesolpertes
salage a sec salage a sec salage a sec salage a sec
7jours +4 - +6°C 5 jours 5 jours 5 jours
saumurage saumurage saumurage saumurage
21jours 4jours 4 jours 4jours

« reposage » / suspension

7jours

rincage

6 ha max. +24°C

fumage

fumage a froid max. +25°C

sechage / maturation

4- 6 mois a max. +15°C

« reposage » / suspension

5 jours

rincage

2 hamax. +24°C

fumage

fumage a froid max. +25°C

sechage / maturation

1-2 semaines a max. +15°C

Salaisons crues - pas de CCP mais des PrPo

« reposage » / suspension

5 jours

rincage

2 hamax. +24°C

fumage

fumage a froid max. +25°C

sechage / maturation

1-2 semaines a max. +15°C

« reposage » / suspension

1jours

pas de rincage

CHAPITRE 5
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PrPo Risques potentiels Maitrise

contréle concentration sel
contréle t° saumure

contréle humidité air

lors du « reposage » / suspension

diminution activité eau et effet
antimicrobien sel (saumure)
insuffisants en cas de refrigération,
de salaisons insuffisantes

Salage / saumure
« reposage » / suspension

Sechage - effet antimicrobien fumée controle t° fumage
Fumage - insuffisant et séchage contréle humidité
Etuvage - insuffisant couches externes

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Documentation concernant la recette
—> Controle des températures et du taux d’humidite

La quantité de sels nitrités (conservateurs) incorporée
a la préparation doit étre conforme a la recette.
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11 Plats préts a la consommation
a base de viande

—> Goulash de boeuf, Goulash hongraise, Blanguette de veau,
Geschmartes Kaninchen..
—> Sauce Bolognaise, Soupe Goulash, Soupe a la paysanne...

Ingrédients : Epices, Viandes (surgelée ou fraiche), huile / : cgi;sun
beurre, vin, [égumes, produits prépares, créme fraiche, : rUFISSBEE
bouillon - grillage
- refroidissement
) - maintien au chaud
stockage des produits
(+4-+6°C)
\"
sortie des produits
(0-+4°C)
\)
préparation matieres premieres
\"
découpage / marinade
(4-+6°C)
v CCP (2h 2 +90°C)
cuisson / rotissage / grillage (90 min & min. +90°C) (Soupes)
¢ XY
maintien au chaud refroidissement / réfrigération
> +65°C
\"
consommation
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Critical Control Paint (CCP) - Plats préts & la consommation a base de viande

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - @limination insuffisante des germes - contrdle de lat° de cuisson
Cuisson / rotissage éventuellement présents en cas de non - controle de Ia durée de cuisson
respect des températures et de la durée de - controle de lat® a coeur
cuisson - entretien regulier matériel
PrPo - risque de développement de germes si - assurer refroidissement rapide
Refroidissement refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique
de multiplication des germes qui se situe
entre +10 et +65°C
PrPo - développement possible de germes di a une - consommer de préference immeédiatement
Maintien au chaud mise au chaud prolongée avec des t° trop apres préparation
basses lors de la mise au chaud - garder au chaud a des t° minimales
de +65°C pendant maximum 3h
contréle t° et durée de mise a chaud

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures de cuisson / rotissage /
grillage
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18  Foie gras
Pateé de foie gras d'oie / de canard

Ingrédients : Foie gras (oie / canard), épices, bouillon
—> (CCP1: -pochage

—> ([CP2: -conservation
stockage des produits
'
sortie des produits
\
dégorgement (trempage)
\
préparation (dénervation)
'
présalage / marinade
L K
conservation / entrestockage emballage sous vide
' '
moulage pochage CCP1
' Y
pochage CCP1 refroidissement
\'
refroidissement
%
emballage
XY
conservation CCP 2
\
sortie des produits
Y
vente
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Critical Control Point (CCP) - Foie gras

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccP1 - 2types de cuisson : - controle de lat® a coeur
Pochage at°®aceeur basse +55 - +58°C

at°aceeur élevée +65 - +72°C
pas de pasteurisation intégrale, germes tués
partiellement

ccp2 - contamination et développement des germes - controle de |a t® maximale de conservation
Conservation en cas de conservation inadéquate, (+4°0)

interruption de la chaine du froid, durée de - pochage t° a coeur basse :

conservation prolongée conservation 3 semaines

pochage t° a coeur haute :
conservation 6 semaines

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures

’
&

s ...13
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19  Sandwichs / toasts

Ingrédients : Pain, fromage, poisson / crustacés, moutarde,
mayonnaise, jambon, viande hachee, laitue, beurre, oeufs

Cuits, salami, tomates
—> PrPo: - conservation

stockage des produits (0-+4°C)
v

sortie des produits (0-+4°C)
v

préparation matieres premieres

v
préparation des sandwichs / toasts

\'
découpage au couteau / garniture

Vv
conservation / vente
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Sandwichs / toasts - pas de CCP mais PrPo

Risques potentiels Maitrise

Conservation contamination et développement conservation a +4°C

des germes en cas de conservation
inadéquate

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Les sandwichs garnis de viande hachée, de viande cuite, de —> Controle des températures
poisson et / ou de mayannaise doivent étre conservés dans

un endroit frais (+4 - +6°C) et aucun produit non vendu de

cette categorie ne devra étre revendu le lendemain.

Les sandwichs garnis de framage, de jambon cru, de
Saucissans peuvent étre vendus a t° ambiante (3 condition
gu'elle ne soit pas trop élevée) et a candition que 1a
guantite de sandwichs exposes carresponde au volume

de vente et qu'ils ne soient pas exposés en zone non
refrigérée pendant plus de 6 heures.
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110 Mavyonnaise (ou autre sauce a base d'ceufs)

Ingrédients : (Eufs, huile, jus citron, ovoproduits, moutarde,

epices —>  PrPo: - préparation
- refroidissement
- conservation
stockage des produits
\"
sortie des produits
\"

préparation matiéres premieres

v
mélange des ingrédients

L KY
conservation (0 - +4°C) consommation
(consommation dans les 24h) immédiate

Mayonnaise (ou autre sauce a base d'eeufs)

PrPo Risques potentiels Maitrise
Préparation - risque de développement de germes Si - veilleralat® lors de la préparation
Refroidissement préparation a t° inadéquate et - assurer refroidissement rapide
Conservation refroidissement trop lent
multiplication de germes éventuellement - conserver la mayonnaise a des t° max.
présents dii a une conservation a des t° de +4°C et la consommer dans les 24h
ambiantes

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE
Les indications ci-dessus valent pour toutes les sauces
préparees a base d'oeufs frais et ne pouvant subir

de pasteurisation par une cuisson suffisante (sauce
béarnaise p. ex.).

—> Controle des températures

En cas de dressage d'un buffet froid, ces critéres sont a
respecter obligatoirement. En outre il est recommande
de veiller a ne pas Servir ces préparations a des groupes
sensibles (personnes agees, malades ou enfants en bas
age).
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1M Plats préts a la consommation
a base de poisson

Lotte a I'armoricaine, Gratin de poissan, Cabillaud mijoté aux
légumes..

Ingrédients : Epices, poisson, (frais ou surgele), produits prépares,

huile, creme fraiche, légumes - cuisson / rotissage / grillage
- préparation
) - maintien au chaud
stockage des produits

(+4-+6°C)

\"
sortie des produits

(0-+4°C)

\"

préparation matieres premieres

v
découpage / marinade
v
cuisson / rotissage / grillage ccp
L XY
conservation refroidissement
> +65°C conservation

\

consommation
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Critical Control Paint (CCP) - Plats préts & la consommation a base de paisson

ccp

cce
Cuisson

PrPo
Refroidissement

PrPo
Maintien au chaud

Risques potentiels

élimination insuffisante des germes
éventuellement présents en cas de non
respect des temperatures et de la durée de
cuisson

risque de développement de germes
si refroidissement trop lent ou & t° inadéquate

developpement possible de germes dd a une
mise au chaud prolongée ou a des t° trop
basses lors de la mise au chaud

Maitrise des dangers
contréle de la min +70°C pendant au
t° de cuisson moins 10 min
contréle durée ou min. +80°C
de cuisson pendant 3 min
controle dela
t° a coeur

entretien régulier matériel

assurer refroidissement rapide

sortir rapidement de la zone critique de
multiplication des germes qui se situe entre
+10 et +65°C

consommer de préférence immediatement
apres preparation

garder au chaud a des t° minimales

de +65°C pendant maximum 3h

controle t° et durée de mise a chaud

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des temperatures de cuisson
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112 Salades
Feierstengszalot, Wurstsalat

Ingrédients : Pain, fromage, poisson / crustacés, moutarde,
mayonnaise, jambon, viande hachee, laitue, beurre, oeufs
cuits, salami, tomates : - Cuisson

PrPo: -refroidissement

stockage des produits (0-+4°C)
\%

sortie des produits (0-+4°C)
Vv

préparation matiéres premieres

\
cuisson de la viande cece
en fonction du type de salade (min +90°C, t° cceur +70°C)
\
refroidissement (0-+4°C)
v

préparation / mélange salade

v
stockage / conservation (0 - +4°C, max 3 jours)
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Critical Control Point (CCP) - Salades

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - @limination insuffisante des germes - controlede la min +90°C
Cuisson éventuellement présents en cas de non t° de cuisson t°a ceeur +70°C
respect des temperatures et de la durée de - controle durée
cuisson de cuisson
controle dela
t°a coeur

entretien régulier matériel

PrPo - risque de développement de germes - assurer refroidissement rapide

Refroidissement si refroidissement trop lent ou & t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique de
multiplication des germes qui se situe entre
+10 et +65°C

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Les salades a base de poissons frais ou en conserve —> Controle des temperatures de cuisson
(thon) sont a garder a des t° < +4°C et sont a utiliser le
jour méme !
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113 Sauce chaude pour salade

Ingredients :
Type A: Vinaigre, creme fraiche, moutarde
Type B: Fromage (type Gorgonzola), creme fraiche —> PrPo: -cuisson
- refroidissement
stockage des produits
(0-+4°C)
\"
sortie des produits
(0-+4°C)
\"

mélange des ingrédients

¢ N
refroidissement refroidissement
(0-+4°C)
v v

sortie des produits en vue de la préparation

sortie des produits en vue de la préparation

v '
mélange mélange
\' \'
réchauffement cuisson courte
(+90°C)
\'% \'
service service
' \
type A type B
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Sauce chaude pour salade

PrPo Risques potentiels Maitrise
Refroidissement - risque de développement de germes si - assurer refroidissement rapide
refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique de
multiplication des germes qui se situe entre
+10 et +65°C
Cuisson - élimination insuffisante des germes - controle t° de cuisson
éventuellement présents en cas de non - controle durée de cuisson
respect des températures et de Ia durée de - controle t° a coeur
cuisson - entretien régulier matériel

DOCUMENTATION RECOMMA

—> Controle des températures
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114  Paté au Riesling

Ingrédients : Viande de veau ou de porc, 0ignons, vinaigre, eau,
jaune d'oeuf, gélatine aromatisee, pate brisee, vin —> (CP: -cuisson

—> PrPo: -refroidissement

stockage des produits (0-+4°C)
v

marinade (0-+4°C)

v P
cuisson (+180°C, t° cceur +68°C)
v
refroidissement (30 min a t° ambiante)

\

remplissage avec gelée (0-+4°C)
v

stockage / conservation (0-+4°C)
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Critical Control Point (CCP) - Paté au riesling

ccp Risques potentiels Maitrise des
ccp - élimination insuffisante des germes - controle de la t° de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - controle durée de cuisson
respect des températures et de la durée de - controle de lat® a coeur
cuisson - entretien régulier materiel
PrPo - risque de développement de germes - assurer refroidissement rapide
Refroidissement si refroidissement trop lent ou a t° inadéquate - sortir rapidement de la zone critique de
multiplication des germes qui se situe entre
+10 et +65°C

DOCUMENTATION RECOMMAI

—> Controle des températures de cuisson
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115  Frites/autres produits a base de pommes de
terre frits par immersion dans I'huile
(NOUVEAU!) —> PrPo: -avant friture

- friture méme

stockage des pommes de terre (>6°C)

v
sortie des produits

v
préparation matiéres premieres

\'

découpage/préparation des produits
base de pommes de terre

v
préparation 4 la friture

Vv
friture

Frites/autres produits a base de pommes de terre frits par immersion dans I'huile - pas de CCP mais des PrPo
PrPo Risques potentiels Maitrise

Avant friture - formation d'acrylamide - laver et faire tremper de préférence entre

30 mn et deux heures dans de I'eau froide et
rincer avant friture ou

faire tremper quelques minutes dans de I'eau
chaude et rincer avant friture ou

blanchir les pommes de terre

Friture méme - formation d'acrylamide - choisir une variéte de pomme de terre avec
une faible teneur en sucre et compatible ala
friture.

utiliser des huiles et graisses de friture pour
une friture plus rapide et/ou a températures
plus basses. A voir avec le fournisseur ;
appliquer une température de friture < +175°C ;
entretenir Ia qualité des huiles et graisses de
friture (écumage).
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116  Sushi (NOUVEAU!)

Ingrédients : Riz avec ajout de vinaigre et/ou sake, sel et/ou
poivre. Les autres ingrédients pouvant étre poisson cru, fruit de
mer, viande cuite ou crue, crudites, fruits tropicauy, eeufs cuits,
algues marines...

Il existe les possibilités suivantes en matiere de consommation,
de présentation et de vente de sushis:

a. Consommation sur place au restaurant, préparation
instantanée & la demande;;

b. Consommation sur place au restaurant, présentation d'une
varieteé de sushis sur un tapis roulant (« sushi train »)
qui defilent devant le consommateur en ui donnant la
possibilité de faire san choix;

(. Préparation des sushis en avance et présentation dans un
comptair frigorifique pour cansommation sur place ou
emporter par le consommateur.

stockage des produits

Il existe une large variété de sushis. Voici les principaux :

Maki sushi: une feuille d'algue de riz a sushi enrobe des
petits rouleaux de sushi farcis de poisson, fruits de mer,
|égumes cuits, omelette, ...

Nigiri sushi : le riz a sushi est roulé en petits blocs ou en
petits rouleauy, il est ensuite couvert de toutes sortes de
fruits de mer, de poissons ou par une omelette.

California roll sushi: on remplit une feuille d'algue avec
différents ingrédients (poisson, fruit de mer, légumes, avocat,
mavyonnaise, fromage blanc frais, sauces diverses) et on la
recouvre avec du riz a sushi.

Tempura sushi: sorte de friture japonaise.

Sashimi (chair coupée) : fines tranches de poisson cru (cceur
de filet) ou de crustaces servis sans riz.

CCP: -acidification du riz avec vinaigre

PrPo: - refroidissement du riz
- refroidissement des produits finis

\%
sortie des produits

v
nettoyage du riz

\%
cuisson du riz

v

acidification du riz avec du vinaigre (pH maximum
de 4,1avec possibilité jusque 4,5)

v
refroidissement du riz (2-+7°C)

v

assemblage riz et ingrédients selon la variété
souhaitée de sushi

\
mise en forme ou mise en plateaux (0-+4°c)

v
refroidissement - produits finis (0-+4°C)

v
stockage - produits finis (0-+4°C)

v
transport / vente - produits finis (0-+4°c)

S S S S S S SSSSS SSSS SSSSS SsSSS SSSSSS SSS S S SS S S S S S



119

Critical Control Point (CCP) - Sushi

Risques potentiels Maitrise des dangers

Acidification du riz avec vinaigre risque de développement de germes si le taux

de ph est trop haut

mesurer le Ph du riz apres acidification au
vinaigre. Valeur maximale de 4,1. Tolérance

jusqu'a 4,5.
PrPo - risque de développement de germes Si - assurer un refroidissement rapide.
Refroidissement du riz refroidissement trop lent ou a temperature - sortir rapidement de Ia zone critique de
inadequate multiplication des germes qui se situe en
+10°C et +65°C.
PrPo - risque de développement de germes si - assurer un refroidissement rapide.
Refroidissement des produits finis refroidissement trop lent ou a tempeérature - sortir rapidement de la zone critique de
inadéquate multiplication des germes qui se situe en
+10°C et +65°C.

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Le riz apres cuisson doit étre réparti en portions —> Controle du pH
suffisamment petites de maniére a refraidir plus vite et a —> Controle des températures
atteindre plus rapidement la température adéquate. —> Controle du refroidissement rapide

L'acidification doit se faire plus rapidement possible apres —> Fiche technique des variétés de sushi fabrigues en

L‘acidification doit se faire de maniere homogene, en
d'autres termes, que chaque grain de riz soit suffisamment
acidifie.

Le riz qui reste a température ambiante, doit étre
suffisamment acidifie pour empecher les bactéries,
comme le Bacillus cereus, de s'y développer.

|[mportance pour ce type de production de maitriser
correctement le nettoyage - Ia désinfection et le rincage.

|| est important que le consommateur consomme les
SUSNIS |e jour meme avec conservation correcte au
réfrigérateur.
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117 Maturation longue - « Dry aging » (viandes)
(NOUVEAU !)

Définition : une viande maturée « Dry Aged » est une viande qui
a subi un processus de maturation particulier consistant a faire
Teposer certains morceaux sur I'os pendant un laps de temps
determing, dans des conditions de température et d'humidité
controlees, pour en affiner le golt et Ia tendrete.

réception des matiére premiére (viandes) (+4°C)

v

entreposage en installation frigorifique (+4°C)
v

parage

v (+1-+2°C)

maturation en chambre de maturation (Humidité Relative™ : 75-85%)
v

parage des zones croutées

v
conditionnement (+4°C)

\'
entreposage en chambre froide

v

Transport/Vente
(Avec étiquetage sur le processus réalisé sur la
viande : maturation) (0-+4°C)

* |l existe une méthade dite « Salt Dry Aging », qui consiste 3
réguler naturellement 'humidité relative 4 ['aide de pierres de
sel.
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Maturation longue - « Dry aging » (viandes)

PrPo Risques potentiels Maitrise

Température de la chambre de maturation

Humidité relative de la chambre de maturation

Température trop élevée des pieces de viande a
I'entrée en chambre de maturation

Surchargement de la chambre de maturation

Mauvaise hygiene des collaborateurs/matériel
de production

REMARQUE

multiplication bactérienne intense

croissance de microbes dont moisissures
Perte de poids excessif

formation de condensation sur les lots déja
en maturation : croissance de microbes dont
moisissures

moisissement des piéces de viande en
maturation

contaminations par contact des pieces de
viande

Le processus de maturation est plus rapide pour la volaille
(quelgues heures) et le porc (un a quelgues jours), tandis
que celle des bovins necessite une a plusieurs semaines.

conserver les produits a la température
requise

s'assurer du bon fonctionnement de la
chambre de maturation

abaisser la température des pieces de viande
alatempérature de la CMat avant entrée

assurer un espace suffisant entre les pieces
de viande pour une ventilation homogéne

former le personnel aux bonnes pratiques
d’hygiene

mettre en place un plan de nettoyage et

de désinfection du materiel spécifique ala
préparation des pieces de viande a maturer
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02 Fiches spécifiques boulangers-patissier,
patissiers-confiseurs glacier

Diagrammes de fabrication spécifiques pour les produits des
boulangers-patissiers / patissiers-confiseurs et glaciers avec
analyse des risques spécifiques

21  Creme patissiere (creme a fourrer)

2.2 Pate a choux fourrée (p. ex. Eclair)

23  Creme fouettee

24  Creme au beurre

2.5  Creme glacée (aux oeufs et aux fruits)

2.6 Bavarois / mousse (a la creme fouettée ou
aux fruits) / mousse glacée

27  Sauce/créme anglaise

2.8 Meringues

29 Parfait

2.20 Pain / petits pains

211 Pain/ petits pains spéciaux

2.12  Patisseries a base de pate feuilletée
(fourrées aux fruits/a la creme)

213  Patisseries a base de pate levée
(fourrées aux fruits /a la creme)

2.14  Patisseries a base de pate a frire
(beignets, “Berliner”...)
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124 Diagrammes de fabrication

21  Creme patissiere (creme a fourrer)

Ingredients : Farine, ceufs, beurre, lait frais UHT, sucre,

. L - - ) R R
ovoproduits, eau, lait déshydraté, amidon, parfum CCP: - ebullition du mélange t"a ceeur +85°C
PrPo: -refroidissement
- conservation
stockage des produits (0-+4°C)
v
sortie des produits (0-+4°C)
v
préparation matieres
premieres
v pesée ovoproduits ;
) ) o 0V tamisage de la poudre
pesée sucre tamisage, pesée farine liquides de creme
pesée lait cassage, pesée des eufs pesée ovoproduits pesée matiéres grasses
v déshydratés (beurre)

échauffement du lait
\'

mélange des ingrédients

\
eébullition du mélange (a2}
v t°a ceeur +85°C
refroidissement
v (0-+4°()
conservation (0-+4°C)
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Critical Control Point (CCP) - Creme patissiére (creme a fourrer)

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - @limination insuffisante des germes - contrdle de lat® de cuisson
Cuisson éventuellement présents en cas de non - contréle de lat® a coeur
respect des températures et de la durée de - t°acoeur +85°C)
cuisson - entretien régulier mateériel
PrPo - eélimination insuffisante des germes par la - assurer un refroidissement rapide qui limite la
Refroidissement Cuisson ou recontamination de la creme par prolifération des germes dans la zone critique
Conversation ustensiles, récipients ou mains contaminés comprise entre +10° et +65°C
prolifération des germes soutenue par un - il faut atteindre une t° de +10°C en 2h,
refroidissement trop lent apres refroidissement, conserver au frais ou
conserver en enceinte réfrigérée (< +4°c)

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures
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2.2 Pate a choux fourrée (p. ex. Eclair)

Ingrédients : Pate a choux, creme patissiere, fondant, essence
vanille, pate de cacao, alcool, essence cafe,

essence praliné —>  PrPo: -refroidissement
- conservation
stockage des produits (0-+4°C)
\"
sortie des produits (0-+4°C)
\"

préparation matiéres premieres

v
décongeler si nécessaire la pate a choux essences cuisson du fondant

\'

incorporation de I'essence a la creme patissiere et
melange

v
fourrage

Vv
décoration

v
conservation / mise a |'étalage (0-+4°C)

Pate a choux fourée (p. ex. Eclair)

PrPo Risques potentiels Maitrise des dangers
Refroidissement - multiplication de germes si conservation - conserver les matieres premiéres et / ou
Conversation inadéquate des matiéres premiéres, des produits semi-finis en enceinte réfrigérée
produits semi-finis (pate a choux, creme ou (+4°C) apres achevement
décoration) ainsi que des produits finis (t°> - conserver les produits finis en enceinte
+4 - +6°C ou conservation prolongée a t° réfrigérée (+4°C) (ou a (+4 - +6°C) en cas de
ambiante) consommation immédiate)

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures
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2.3 Creme fouettée

Ingredients : Sucre, creme fraiche, parfum, sirop de glucose

: - refroidissement

stockage des produits
(0-+4°C)

\'

sortie des produits
(0-+4°C)

\'
préparation matieres premieres

v
pesée du sucre et de la creme fraiche

\'

fouettage créme fraiche
(mécanique ou manuel)

\'
incorporation éventuelle sucre / sirop de glucose / parfum

¢ 2
utilisation immédiate conservation
(+4-+6°C) (t°<+4°C)
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Creme fouettée

Risques potentiels Maitrise des dangers
PrPo multiplication de germes si conservation - conserver la creme fouettée a des t° < +4°C
Conservation inadéquate de la creme fouettée ou des - conservation des produits contenant de la

produits contenant de la creme fouettée creme fouettée en enceinte réfrigérée (+4°C),

+4 - +6°C en cas de consommation immédiate

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Vieiller a ne produire de préférence que les guantites
de creme fouettée immédiatement utilisables. I

est recommande d'utiliser des machines a chantilly
EEENES

Il est impératif que I'hygiene des machines et des
distributeurs automatiques de chantilly soit irréprochable.

—> Controle des températures
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24  Creme au beurre

Ingredients : Sucre, ceufs, lait, parfum, beurre, ovoproduits

liquides / déshydratees, eau —> [CP: -cuisson / mélange avec les oeufs
—>  PrPo: -refroidissement
- conservation
stockage des produits (0-+4°C)

v

sortie des produits (0-+4°C)
v

préparation matieres
premiéres
v pesée ovoproduits
pesée du sucre pesée du lait liquides
tempérage, cassage, pesée ovoproduits

pesée du beurre pesée des ceufs déshydratés
v

cuisson du sucre t° +123°C
v

mélange avec les @ufs CCPt° a ceeur +86°C
v (effet pasteurisant)
mélange avec le beurre
v
ajout éventuel de parfum
L K
utilisation refroidissement
immédiate (+4-+6°C) conservation (0-+4°C)
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Critical Control Point (CCP) - Créeme au beurre

cce Risques potentiels Maitrise des dangers
cce - une cuisson insuffisante n'assure pas de - respect strict de la durée et de la t°® de
Cuisson pasteurisation compléte pasteurisation
pasteurisation inefficace due au non-respect - maintenir le mélange pendant au moins une
de la durée et des t°de pasteurisation minute a +83°C, soit veiller a atteindre une t°
a coeur de +86°C
PrPo - multiplication possible de germes, si - veiller a conserver les produits en enceinte
Refroidissement réfrigération insuffisante ou si procédés réfrigérée (+4°C)
Conversation répétés de réchauffement et refroidissement - +4-+6°C en cas de consommation immédiate
ne sortir de I'enceinte réfrigérée que les
quantités immédiatement utilisables

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des temperatures

i
A
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2.5  Creme glacée (aux eufs et aux fruits)

Ingredients : Sucre, lait, ceufs, stabilisateurs, sirop glucose, creme »
fraiche, fruits, aromes / parfums : - pasteurisation

PrPo: - refroidissement
- conservation

stockage des produits (0-+4°C)

v
sortie des produits (0-+4°C)

\'%
préparation matieres premieres

v pesée ovoproduits
pesée du sucre pesée du lait liquides

pesée de |a créme fraiche cassage, pesee, pesée ovoproduits
v separation eufs déshydratés

mélanger
v

pasteurisation cce

v t°a ceeur +86°C

refroidissement
v

homogénéisation
v

incorporation des fruits
v

maturation
v

turbinage
v

emmoulage
v

conservation / mise en vente
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Critical Control Point (CCP) - Creme glacée (aux ceufs et aux fruits)

cce Risques potentiels Maitrise des dangers
cce - une cuisson insuffisante n'assure pas de - respect strict de la durée
Cuisson pasteurisation compléte et de lat° de pasteurisation
pasteurisation inefficace due au non-respect - soit maintenir le mélange a une t° de +83°C
de la durée et des t°de pasteurisation pendant au moins une minute soit veiller
a atteindre une t° a coeur de +86°C

PrPo - risque de recontamination aprées - au cours du refroidissement, la masse de
Refroidissement pasteurisation creme glacée doit atteindre une t° de +6°Cen
Conversation moins d'une heure
multiplication possible de germes due - veiller a respecter les t° et temps suivants :
a un refroidissement trop lent ou a une 24h a maximum +6°C
conservation prolongée a des t° ambiantes 48h a maximum +4°C
72h a maximum +2°C

a creme glacée est a conserver en enceinte
réfrigérée 3 -18°C, elle peut cependant étre
conservée pour un bref délai a-10°C en cas
d'utilisation immediate

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Etant donné que ces produits ne subissent pas de cuisson, —> Controle des températures (fiche de cantrole)
leur fabrication doit avair lieu sur base de matieres
premieres de qualité irréprochable.

Sont a utiliser de I'eau potable pasteurisée (portee
gbullition), de méme que des fruits bien nettoyés ou de Ia
purée de fruits de qualité irréprochable.
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2.6 Bavarois / mousse (a la creme fouettée
ou aux fruits) / mousse glacée

Ingrédients : Sucre, ceufs / ovoproduits, purée de fruits, parfum,
lait, creme fouettée, creme, gélatine, jus de citron

CCP: - ébullition du mélange T° a cceur +85°C

PrPo: - refroidissement

- conservation
stockage des produits (0-+4°C)
\
sortie des produits (0-+4°c)
v
préparation matiéres
premiéres
Y,
e cuisson du mélange sur base d'oeufs sur base de fruits
t” a ceeur +86°C mise 3 ébullition lait mise 2 ébullition du
et incorporation du sirop de glucose et
mélange oeufs / sucre incorporation de la purée
(ajout gélatine) de fruits (ajout gélatine)
Y,
refroidissement du
mélange
'
incorporation creme
fouettée >
v XY
emmoulage surgelation
(mousse glacée)
L K
utilisation immédiate conservation réfrigérée
t°-25°C
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Critical Control Point (CCP) - Bavarois / mousse (a la creme fouettée ou aux fruits) / mousse glacée

ccp Risques potentiels Maitrise des dangers
ccp - une cuisson insuffisante n'assure pas de - respect strict de la durée et de la t°® de
Pasteurisation pasteurisation compléte pasteurisation
pasteurisation inefficace due au non-respect - soit maintenir le mélange a une t° de +83°C
de |a durée et des t° de pasteurisation pendant au moins une minute soit veiller a
atteindre une t° a coeur de +86°C

PrPo - risque de recontamination apres - stocker en enceinte réfrigérée a des t° < +4°C
Refroidissement pasteurisation, multiplication possible de - stocker aI'étalage en vue de Ia consommation
Conversation germes due a un refroidissement trop lent ou immédiate (+4 - +6°C)

conservation prolongée a des t° ambiantes

Surgélation - surgélation a-25°C

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Etant donné que Ia fabrication des bavarois, mousses et —> Controle des températures (fiche de cantrole)
MOUsses glacées suit les mémes procedés de fabrication,

les présentes instructions valent pour les trois groupes de

produits.

Lors de [a préparation de la mousse glacée toutefois,

[a surgélation doit avoir lieu immédiatement aprés
incorporation de Ia creme fouettée.
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21  Sauce / creme anglaise

Ingredients : Sucre, ceufs, cafe, fruits, lait, ovoproduits, praling,

vanille, eau, chocolat, alcaol, parfum : - €chauffement du melange
PrPo: - refroidissement
- conservation
stockage des produits
\"
sortie des produits
\"

préparation matiéres premiéres

\'
cuisson du lait

\'

mélange aprés incorporation du
mélange sucre / ceufs / parfum

v
échauffement du mélange e
(cuire a la nappe) t°a ceur +86°C
v
refroidissement
L Q
utilisation immédiate incorporation

d’un alcool / d'autres godts

v
conservation réfrigérée
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Critical Control Point (CCP) - Sauce / créeme anglaise

ccp

cce
Cuisson

PrPo
Refroidissement
Conversation

REMARQUE

Il 'est indispensable d'utiliser une cuillere propre pour

Risques potentiels

une cuisson insuffisante n‘assure pas de
pasteurisation compléte

pasteurisation inefficace due au non-respect
de |a durée et des t° de pasteurisation

risque de recontamination apres
pasteurisation

multiplication possible de germes due a un
refroidissement trop lent ou conservation non
réfrigérée et non protégée

Maitrise des dangers

respect strict de la durée
et de lat° de pasteurisation

soit maintenir le mélange a une t° de +83°C
pendant au moins une minute soit veiller a
atteindre une t° a coeur de +86°C

refroidir rapidement le mélange (+4°C)

conserver le mélange en enceinte réfrigérée
(< +4°C) et protégée et I'utiliser dans les 2
jours qui suivent

en cas d'utilisation immeédiate le mélange
peut étre conservé a +4-6°C pour un bref
délais

les gateaux contenant le mélange sont a
utiliser dans les 2 jours qui suivent

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

golter une sauce / creme ne subissant plus de cuisson

Ultérieure.

—> Controle des températures (fiche de controle)
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2.8 Meringues

Ingrédients : Sucre, ceufs / ovoproduits,
eau, amandes, glucose, blancs d'ceufs, sel, parfum,

sucre inverti, cacao - pas de CCP
PrPo: - respect des températures
stockage des produits
\
sortie des produits
v
préparation matieres
premiéres
cassage des eeufs /
séparation des blancs
d'ceuf
\
MERINGUE ITALIENNE MERINGUE MERINGUE
Cuisson du sucre avec monter en neige au TRADITIONNELLE
de l'eau bain-marie les blancs monter en neige les
(t°+120°C) d'euf blancs d'euf
etlesucre
(jusqua +72°C)
% \ '
monter en neige poursuivre incorporation sucre
blancs d'euf le fouettage
lors du
refroidissement
\ \ v
incorporer sirop de cuire a +120°C cuire a t° réduite
glucose pendant 2-3h +80-+120°C2-3h
dans la neige (patisseries, biscuits,
petits fours)
L v '
utilisation immédiate Cuire a t°de +150°C utilisation
sans cuisson 3-5 minutes immédiate ou
(mousse, créme...) (tartes, omelettes conservation
norvégiennes)

REMARQUE

Pas de Critical Control Points.
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29 Pparfait

Ingrédients : Sucre, ceufs / ovoproduits, creme fouettée, alcool,

eau, jaunes d'ceufs, parfum

stockage des produits
\%
sortie des produits
v cassage des ceufs
préparation matieres premiéres séparation jaunes d'ceufs
eéchauffer sirop de sucre
\%
dissoudre les jaunes d'oeufs dans
sirop de sucre chaud (+86°C) ccp

v
fouettage sous faible échauffement

\'

poursuivre fouettage
jusqu'a refroidissement

v

incorporer creme fraiche /
parfums / alcools

\Y%
emmoulage et surgélation

v
utilisation
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Critical Control Point (CCP) - Parfait

cce Risques potentiels Maitrise des dangers
cce - une cuisson insuffisante n'assure pas de - respect strict de la durée
Pasteurisation pasteurisation compléte et de lat° de pasteurisation

pasteurisation inefficace due au non respect
de la durée et des t° de pasteurisation

PrPo - contamination et conservation inadéquates - veiller a une préparation et une conservation
Refroidissement des fourrages / garnitures (produits semi- consciencieuse des produits semi-finis
Conservation finis) en particulier en I'absence de cuisson

ultérieure

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures
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210 Pain / petits pains

Ingrédients : Farine, eau, levure, sel

—>  Pas de CCP mais veiller a ce que le pain soit froid

stockage des produits

au moment de Ia découpe ainsi qu'a la t° du local

Y,
sortie des produits

\Y%
préparation matieres premieres

v
préparation de la pate

Y,
repos de la pate

fermentation

Vv
reprise du travail de la pate

\"
cuisson

v
découpage du pain

Y,
vente / conservation

PrPo

Préparation de la pate

Cuisson

Machine a découper le pain

Vente

Risques potentiels

formation d'acrylamide

formation d'acrylamide

risque de développement de moisissures
allergie

allergie

REMARQUE

Pas de Critical Control Points - Pain /
Petits pains spéciaux.

Il existe des modeles de machines
qui disposent d'une stérilisation par

les UV mais non adaptées a a taille
de pain fabriqué au Luxemboure,

Maitrise des dangers

allonger la fermentation
optimiser Ia teneur en humidite de la pate

abaisser Ia t° du four et allonger le temps de
cuisson

veiller a ce que le pain soit froid au moment
de la découpe ainsi qua la t° du local
veiller a nettoyer la machine lors de la
découpe de pain pour personne allergique

informer le client des allergenes présents
dans les différents pains

ranger les pains afin d'éviter les
contaminations croisées (ex : disposition
indépendante pour les pains sans gluten, avec
sésame ou fruit a coque)



211 Pain / petits pains spéciaux

Ingrédients : Farine, eau, levure, sel, grains, grains tournesol,
gruau, noix
—> PrPo:

stockage des produits

v
sortie des produits

v
préparation matiéres premieres

Y,
préparation de la pate

\'

incorporation des matiéres
premiéres spéciales

\Y%
repos de la pate fermentation

v
reprise du travail de la pate

v
cuisson
Vv
découpage du pain
\Y%
vente / conservation
PrPo Risques potentiels
Préparation de la pate - formation d'acrylamide
Cuisson - formation d'acrylamide
Machine a découper le pain - risque de développement de moisissures
allergie
Vente - allergie

- Machine a découper le pain

REMARQUE

Pas de Critical Control Paints - Pain
/ petits pains spéciaux

Maitrise des dangers

allonger la fermentation
optimiser Ia teneur en humidite de la pate

abaisser Ia t° du four et allonger le temps de
cuisson

veiller a ce que le pain soit froid au moment
de la découpe ainsi qua la t° du local
veiller a nettoyer la machine lors de la
découpe de pain pour personne allergique

informer le client des allergenes présents
dans les différents pains

ranger les pains afin d'éviter les
contaminations croisées (ex : disposition
indépendante pour les pains sans gluten, avec
sésame ou fruit a coque)
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2.12  Patisseries a base de pate feuilletée
(fourrées aux fruits / a la créeme)

Ingrédients : Farine, beurre, fruits, glacage, sucre, ceufs,

fourrage / garniture —>  PrPo: -refroidissement
- conservation
stockage des produits
\")
sortie des produits
\"

préparation matieres premieres

v
préparation de la pate

v
repos de la pate (en enceinte réfrigérée)

v
reprise du travail de la pate

v
ajout de fruits / autre fourrage / garniture

v
(glacage des fruits)

v
cuisson

\'
refroidissement

v
ajout de fruits / autre fourrage / garniture

v
(glacage des fruits)

\'
vente / conservation
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Patisseries a base de pate feuilletée (fourrées aux fruits / a la creme)

Prr0 Risques potentiels Maitrise des dangers
PrPo - risque de formation de moisissures due a - stocker les produits a des t° basses adéquates
Refroidissement des t° ou une humidité de I'air trop élevées (+4°C) et a un degré d’humidité de I'air pas
Conservation trop elevé
uniquement pour patisseries contenant des - recontamination par des produits contamines - stocker produits a base de fruits frais a des t°
fruits non cuits ou de la créme patissiére se trouvant a proximité de +4°C
en cas d’exposition visant la consommation
directe, conserver a des t° de +4 - +6°C
assurer une séparation entre les différents
groupes de produits lors du stockage

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Ces instructions concernent tous les produits de e N ESEEEES
boulangerie a base de pate feuilletée, de méme que les

viennoiseries, biscuits... et gateaux simples ou fourres (aux

fruits, a la creme).

Les garnitures peuvent soit étre introduites dans les
produits avant leur cuisson, soit étre étalées sur la pate
refroidie.
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213  Patisseries a base de pate levée
(fourrées aux fruits / a la créeme)

Ingredients : Farine, levure, fruits, noix, Sucre, sel, raisins Secs,

fourrage / garniture a la creme, eau, lait —> PrPo: -refroidissement
- conservation
\"
stockage des produits
\")
sortie des produits
\"

préparation matieres premieres

v
préparation de la pate

\'
repos de la pate / fermentation

v
reprise du travail de la pate

v
ajout de fruits / autre fourrage / garniture

v
(glacage des fruits)

\'
cuisson

\'
refroidissement

v
ajout de fruits / autre fourrage / garniture

v
(glacage des fruits)

v
vente / conservation
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Patisseries a base de pate levée (fourrées aux fruits / a la créme)

PrP0 Risques potentiels Maitrise des dangers
PrPo - risque de formation de moisissures due a - stocker les produits a des t° basses adéquates
Refroidissement des t° ou une humidité de I'air trop élevées (+4°C) et a un degré d’humidité de I'air pas
Conservation trop élevé
uniquement pour patisseries contenant des - recontamination par des produits contaminés - stocker les produits a base de fruits frais
fruits non cuits ou de la créme patissiére se trouvant a proximité adest® de +4°C
en cas d’exposition visant la consommation
directe, conserver a des t° de +4 - +6°C
assurer une séparation entre les différents
groupes de produits lors du stockage

REMARQUE DOCUMENTATION RECOMMANDEE

Les instructions suivantes concernent la fabrication de —> Controle des températures
tout genre de produits de boulangerie & base de pate

levee, tels les viennaiseries (« streusel ») et gateaux

simples ou fourres (aux fruits, a la creme), brioches, gateux

aux raisins Secs...

Les patisseries a base de pate levée peuvent soit étre
fourrées avant la cuisson, ce qui se fait couramment, soit
étre fourrées ou garnies apres refroidissement de Ia pate.
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2.14  Patisseries a base de pate a frire
(beignets, « Berliner », etc)

Ingrédients : Farine, eau, confiture, levure, sel, pudding (creme)

—> PrPo: -refroidissement

- conservation

stockage des produits

v
sortie des produits

\
préparation matieres premieres

v
préparation de la pate

v
repos de la pate / fermentation

v
reprise du travail de la pate

'
cuisson par friture

v
fourrage / garniture (confiture / pudding)

v
vente / conservation
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patisseries a base de pate a frire (beignets, « Berliner », etc)

Prr0 Risques potentiels Maitrise des dangers
PrPo - risque de formation de moisissures due a - stocker les produits a des t° basses adéquates
Refroidissement des t° ou une humidité de I'air trop élevées (+4°C) et a un degré d’humidité de I'air pas
Conservation trop élevé
uniquement pour patisseries contenant - recontamination par des produits contaminés - stocker les produits a base de fruits frais a des
de la creme patissiere se trouvant a proximité t° de +4°C
en cas d’exposition visant la consommation
directe, conserver a des t° de +4 - +6°C
assurer une separation entre les différents
groupes de produits lors du stockage

DOCUMENTATION RECOMMANDEE

—> Controle des températures
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Checklist en vue de la vérification de
154 I'application des bonnes pratiques
d’hygiene

11 Le milieu de travail
1111 Leslocaux en géneéral

Oui Non Remarque

Est-ce que les locaux sont concus de facon a garantir la mise en oeuvre de bonnes pratiques
d’hygiene notamment pour éviter des contaminations croisées par leur agencement ?

Est-ce qu'il existe un plan de I'entreprise qui indique les différents flux (personnel, matiéres
premieres, déchets...) ?

Est-ce qu'il 'y a pas de circulation d’animaux domestiques ?

Est-ce qu'il y a un éclairage suffisant ? Est-il protégé par une cache transparente (ampoules,
néons...) ?

Est-ce qu'il y des moustiquaires aux fenétres qui sont ouvertes vers |'extérieur 2

Est-ce qu'il a des moyens pour garantir une température ambiante adéquate dans les salles de
production et de stockage ?

Est-ce qu'il y a des locaux spécifiques pour les déchets ?

Est-ce que les sols sont en bon état et revétus de matériaux qui peuvent étre facilement nettoyés ?
Est-ce que les murs sont en bon état et revétus de matériaux qui peuvent étre facilement nettoyés ?
Est-ce que les plafonds sont en bon état ? (pas de moisissures, bien entretenus)

Est-ce que toutes les surfaces et tout le matériel (plan de travail, récipients, machines etc) en
contact avec des denrées alimentaires sont en bon état, revétus de matériaux non toxiques et
facilement lavables ?

Est-ce que tous les récipients destinés au stockage de denrées alimentaires sont garantis au
contact alimentaire ?

Est-ce que les joints des réfrigérateurs / congélateurs sont exempts de moisissures ?
Est-ce que tous les ventilateurs / filtres sont propres ?
Est-ce qu'il existe un plan d’entretien du matériel ?

Est-ce qu'il existe un plan d’hygiene des locaux et du matériel ?

1112 Les toilettes et vestiaires

Oui Non Remarque

Est-ce que les toilettes ne donnent pas directement sur les locaux de production ?
Est-ce qu'il y a une ventilation ?

Est-ce qu'il y a des lavabos hygiéniques disposant du matériel nécessaire au lavage et séchage
hygiénique des mains ?

Le cas échéant, est-ce qu'il y des vestiaires pour le personnel ?
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112 Laproduction

Oui Non Remarque

Est-ce qu'il y a une procedure de contréle pour la réception des produits ?

Est-ce que le contréle est documenté ?

Est-ce qu'il 'y a pas de rupture de la chaine du froid ?

Est-ce que le stockage des denrées alimentaires est organisé selon le principe FiFo ?
Est-ce que les dates limites de consommation sont contrélées ?

Est-ce que lors du stockage et de la congélation de produits réalisés par I'entreprise elle-méme les
dates de production et / ou de congélation sont marquées sur les produits respectifs ?

Est-ce qu'il y a une séparation des produits propres et sales lors du stockage des denrées
alimentaires ?

Est-ce que tous les réfrigérateurs et congélateurs ainsi que les vitrines de vente ont la bonne
température ?

Est-ce qu'il y a un controle régulier de la température ?

Est-ce qu'il y a des poubelles fermées en nombre suffisant a commande non manuelle en production
qui sont régulierement vidées ?

Est-ce qu'il y a une séparation pour la manipulation des produits propres et sales en production ?
Est-ce que les produits chauds sont gardés a minimum +65°C pendant maximum 2 heures ?

Est-ce que le refroidissement des produits se fait de facon a réduire la température comprise entre
+65 et +10°C en maximum 2 heures ?

Est-ce que lors du transport et de la livraison les produits finis sont protégeés et les températures
sont respectées ?

Est-ce que les ateliers de production sont exempts de matériaux contaminés (emballages, sachets,
légumes non lavés) ?

Est-ce que la décongélation des produits se fait dans un milieu réfrigéré ?
Est-ce qu'il existe un plan de nettoyage de tous les ateliers ?
Est-ce que les instructions relatives sont respectées ?

Est-ce que les produits de nettoyage / désinfection sont bien étiquetés
et stockés dans un endroit séparé ?

Est-ce qu'il existe un plan de lutte contre les nuisibles ?
Est-ce que les instructions relatives sont respectées ?

Est-ce que les produits relatifs contre les nuisibles sont bien étiquetés et stockés dans un endroit
separé ?

Est-ce que |'entreprise utilise impérativement de I'eau potable ?

Est-ce qu'elle dispose de certificats relatifs 4 la qualité de I'eau ?
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13 L'échantillonage

Non Remarque

Est-ce qu'un prélévement des produits finis est prévu 1a 2 fois par année
afin de vérifier le bon fonctionnement du systéme d'hygiéne ?

Est-ce qu’en cas de mauvais résultat d'analyses, des mesures correctives
ont été réalisées ?

14 Le personnel

Oui Non Remarque

Est-ce que le personnel a eu une formation / instruction en matiere d’hygiéne des denrées
alimentaires en fonction de son travail ?

Est-ce qu'il y a une documentation relative ?
Est-ce que sa tenue vestimentaire est propre et compléte ?

Est-ce que le personnel respecte les bonnes pratiques d’hygiéne ? A-t-il une bonne hygiéne des
mains ?

Est-ce qu'il y a absence et / ou protection des plaies et absence de maladies susceptibles de
contaminer les denrées alimentaires ?

Le personnel respecte-t-il l'interdiction de fumer ?

15 Latracabilité

Oui Non Remarque

Est-ce qu'il existe une liste des fournisseurs concernant toutes les matiéres
premiéres ?

Est-ce qu'il existe une documentation des produits livrés a des clients qui ne
sont pas de consommateurs finals ?

Est-ce qu'il existe une documentation des recettes des différents produits >

Est-ce que tous les produits semi-finis (congelés, réfrigérés) sont bien
étiquetés (nature du produit, date de fabrication, ingrédients) ?

116 Lanotification obligatoire

Remarque

Est-ce que I'entreprise est au courant que lors d’une non-conformité
constatée au niveau d'un produit qui n'est plus sous son controle, les
autorités compétentes sont a informer obligatoirement ?

16 L'enregistrement obligatoire

Remarque

Est-ce que I'entreprise est correctement enregistrée auprés du Service de la
Securité alimentaire ?
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SITES UTILES

a consulter par les entreprises:
—> Www.Securité-alimentaire.lu
= www.cdm.u

—> www.afssa.fr

—> WWW.europa.eu
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Glossaire

Danger : toute propriété biologique, chimigue, physique
vaire allergique pouvant rendre un aliment impropre & I
consommation humaine.

Risque : une fonction de la probabilité et de la gravité d'un
effet néfaste sur la santé, du fait de la présence d’'un danger.

CCP: Critical Control Paint - Point critique paur le cantrole /
pour la maitrise.

HACCP - Hazard Analysis Critical Control Point : systéme
d'analyse des points critiques pour leur maitrise. L'objectif
d'un systéme HACCP est de maitriser des dangers au niveau
des points critiques.

PrPo - Les programmes de prérequis opérationnels :
mesures de maitrise sous le controle de 'opérateur, définies
par I'analyse des dangers comme étant essentielles pour
maitriser un danger. Les PrPo sont mis en place pour
répondre a une étape de 'analyse des dangers, jugee
critique. ls sont controlés et surveillés, mais pas forcément
en instantaneé et en continu. Les PrPo sont associées a

une mesure de maitrise a une étape de la fabrication

d'un produit spécifigue, tandis que les autres prérequis
s'appliguent a toute I'entreprise indépendamment du
produit fabrique.

Les programmes de prérequis : regles d'hygiene de base
neécessaires au maintien d'un environnement adapté a
I'élaboration du produit. Ce sont Ies programmes mis en
place avant de faire une analyse des dangers et de définir les
PrPo et CCP. Les prérequis concernent notamment les regles
d'hygiene au niveau des infrastructures et equipements, des
matieres premieres, des manipulations, de la santé et de la
formation du personnel, de Ia chaine du froid, du nettoyage
et de la désinfection, de la lutte contre les nuisibles.
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