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RESUME 

La restauration hors foyer a augmenter ces dernieres arlL3lees. Face aux nombreuses 
caracteristiques de ces restaurants : de la diversite et du nombr<c de repas servis, de l'hygiene 
des lieux et du personnel et de la complexite des techniques c-.c:ilinaires : il est imperieux que 
soit mis en place un systeme qui garantisse la salubrite des denre es. 

La securite des aliments doit etre considere comme une priorite absolue. D 'ou la necessite que 
soit applique le concept HACCP, systeme base sur la preventior::i. 

MOTS CLES: Restauration Collective, Securite alimentaire, I----:IACCP, Hygiene. 
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1. INTRODUCTION 

La restauration hors foyer a considerablement augmente ces demieres annees. Ce type de 
restauration est caracterise par un grand nombre de repas servis dans un temps court et par la 
necessite de stocker les plats avant consommation (GIRODIN, 1995). Les plats consommes 
dans les restaurants collectifs sont les plus impliques dans les cas de taxi-infections 
alimentaires. 

Afin de garantir la salubrite finale des denrees, l'Union Europeenne contraint tousles acteurs 
du secteur agroalimentaire, dont la restauration collective, a un certain nombre d'obligations 
reglementaires : les principales regles d'hygiene restent valables mais elles sont davantage 
modulables dans la mesure ou une formation du personnel existe et une demarche HACCP 
(Analyse des Risques, Points Critiques pour leur Maitrise) est mise en place. L'exigence de 
securite ne se fait plus seulement sur le produit fini mais d'abord sur le processus de 
fabrication et sur les hommes qui le pilotent. 

Il est aujourd'hui indispensable de mettre en place un systeme HACCP pour analyser les 
dangers et maitriser les points critiques. La mise en place d'un systeme HACCP permet non 
seulement de maitriser la qualite finale des denrees; elle permet aussi au personnel d'acquerir 
des connaissances et de developper des attitudes responsables tout au long du processus de 
fabrication des plats cuisines ou semi cuisines (QUITTET, NELIS, 1999) 

4 



2. CARATERISTIQUES DE LA RESTAURATION COLLECTIVE 

La restauration collective a caractere sociale est un service assure pour des etablissements 
publics ou prives, a titre gracieux ou onereux, et dont au moins une partie de la clientele est 
constituee d'une collectivite de consommateurs reguliers (LABARRE, 1999). Une des 
particularites de ce secteur d'activites, est la grande diversite des restaurants concemes : les 
restaurants lies a une entreprise ou administration, les restaurants scolaires, universitaires, les 
restaurants des hopitaux, cliniques et les restaurants de toute structure d'accueil des personnes 
a.gees, creches, foyers d'accueil, etablissement de vacances, etc. 

2-1. Types de cuisine 

11 existe diff erents types de cuisines : 

• Les cuisines centrales dans lesquelles les repas sont prepares pour etre livres dans les lieux 
distants de ces unites. Le delai entre la preparation et la consommation varie de quelques 
heures a quelques jours. Quand les repas sont prepares et livres chaud a plus de 63°C la 
cuisine est dite en liaison chaude. Quand les repas sont refrigeres rapidement apres leur 
preparation puis livres par des camions frigorifiques aux satellites, on parle de liaison 
froide (ARNOULD, 1983). 

• Les cuisines autonomes : les repas sont prepares et consommes sur place. 

Quel que soit le type de cuisine, il est important que certains parametres soient respectes. Une 
etude realisee dans deux restaurants collectifs revelent que les dangers de contamination 
identifies comme les plus importants sont : une cuisson insuffisante et le non respect des 
temperatures de stockage des produits (MANZANO et al, 1994). 

2-2. Denree 

Le nombre de couverts est tres variable : de quelques dizaines a plusieurs milliers de couverts 
servis par jour. Les recettes mises en oeuvre sont multiples, chaque chef de cuisine mettant a 
profit son experience pour les adapter aux gouts des convives et aux contraintes de la 
profession. La quantite et la diversite de repas servis constituent un facteur d'aggravation pour 
les dangers. 

2-3. Le personnel 

La securite alimentaire en restauration collective depend pour une grande part du niveau de 
maitrise de l'hygiene du personnel dans l'etablissement. Les dangers de contamination des 
aliments par le personnel proviennent essentiellement des aleas de son etat de sante, d'une 
hygiene corporelle ou vestimentaire insuffisante et enfin d'un comportement professionnel 
insatisfaisant soit par meconnaissance des regles elementaires soit par negligence. 

D'apres une observation effectuee en Allemagne, en France et aux pays Bas en 1992 sur 
l'hygiene des mains et sur le comportement des personnes a la sortie des toilettes (GARNIER, 
1996): 

• 27% ne se lavent pas les mains ; 
• 25% se lavent les mains sans savon ; 
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• 34% ne s'essuient pas apres lavage. 

2-4. Les locaux et le materiel 

Les locaux des etablissements de restauration collective, s'ils ne sont pas aux normes, peuvent 
constituer des sources de dangers pour le consommateur. Les locaux et materiels utilises 
peuvent dater de vingt ou trente ans comme appartenir a une Unite de Preparation Culinaire 
modeme et d'utilisation rationnelle. 

La vetuste des locaux et le manque d'espace rendent parfois difficile la mise en place des 
regles de securite alimentaire, par exemple faire respecter le principe de la marche en avant 
(le trajet que doivent suivre les aliments afin d'eviter le croisement de ce circuit et de garantir 
ainsi la non contamination des demees alimentaires) (LABARRE, 1999). 

2-5. La methode 

En restauration collective, certaines pratiques sont frequemment utilisees (ROZIER, 1996). 

• Elaboration des cahiers des charges ; 
• Verification des achats ; 
• Tenue et rotation des stocks ; 
• Maintenance des zones de stockage ; 
• Elaboration de fiches de fabrication ; 
• Surveillance de tous les stades de la preparation. 

Le non-respect de ces pratiques peu presenter un danger de contamination microbienne. 
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3. HACCP 

3-1. Historique et definition 

Le concept HACCP (Hazard Analysis Critial Control Point, traduit en frarn;ais par Analyse 
des Risques, Points Critiques pour leur maitrise) est ne dans les annees 40 aux Etats-Unis et a 
ete utilise et developpe dans l'agro-alimentaire par la Pillsbury Company dans le cadre d'une 
cooperation etroite avec l'armee americaine et la NASA pour assurer la securite alimentaire 
lors des programmes aeronautiques habites. 

Le HACCP est une approche systematique et rationnelle de la maitrise des dangers 
microbiologiques, physiques et chimiques dans les aliments. HACCP a pour objectif la 
salubrite des denrees alimentaires. 

Cette utilisation depasse finalement le cadre de l'armee pour etre appliquee dans l'industrie 
americaine de la conserve, puis plus largement dans les grands groupes industriels mondiaux 
(MORTIMORE, 1996), (EYMERY-THIRY, 1997). 

La reglementation europeenne dans sa directive 93/43/CE relative a !'hygiene des denrees 
alimentaires, dite Directive Hygiene a repris le concept HACCP. La reglementation fran9aise 
impose actuellement !'utilisation d'une demarche qui "se fonde sur les principes utilises pour 
developper le systeme d'analyse des risques et des points critiques pour leur maitrise", dit 
systeme HACCP (Arrete du 29/09/1997) (LABARRE, 1999). 

3-2.Principes 

Les principes du systeme l'HACCP sont bases sur quatre fondements (BOLNOT, 1998): 

• Analyse des dangers 
• Maitrise des points critiques 
• Surveillance des conditions d'execution 
• Validation et verification de l'efficacite du systeme mis en place. 

On definit comme danger tout facteur biologique, chimique, physique ou etat de !'aliment qui 
a potentiellement un effet nocif sur la sante. Le danger est un facteur inacceptable pour la 
securite du consommateur. La securite et la salubrite des demees sont des qualites implicites 
des denrees que le restaurateur doit garantir aupres du consommateur. 

Le risque est !'estimation de la probabilite d'apparition du danger. « L'analyse des risques » 
est la demarche consistant a rassembler et a evaluer les donnees concemant les dangers et les 
facteurs qui entrainent leur presence, afin de decider lesquels d' entre eux representent une 
menace pour la salubrite des aliments et, par consequent, devraient etre pris en compte par le 
planHACCP. 

Le point critique pour la maitrise ou CCP designe tout stade auquel une surveillance peut etre 
exercee et est essentielle pour prevenir ou eliminer un danger mena9ant la salubrite de 
!'aliment ou le ramener a un niveau acceptable. L'action de surveiller dans le langage HACCP 
consiste a proceder a une serie programmee d'observations ou de mesures afin de determiner 
si un CCP est maitrise. Pour chaque CCP on defini une ou plusieurs mesure de maitrise, ainsi 
que une ou plusieurs mesures correctives. La mesure de maitrise recouvre toute intervention 
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et activite a la quelle on peut avoir recours pour prevenir eliminer un danger qui menace la 
salubrite de !' aliment ou pour le ramener a un niveau acceptable. La mesure corrective 
recouvre quant a elle toute mesure a prendre lorsque les resultats de la surveillance exercee au 
niveau du CCP indiquent une perte de maitrise. 

La verification est le 4eme fondement. La verification est !' application de methodes, 
procedures, analyses et autres evaluations, en plus de la surveillance, afin de determiner s'il 
est en conformite avec le plan HACCP. 

De ces quatre fondements decoulent sept principes que les responsables des etablissements de 
restauration doivent en particulier appliquer: 

• Principe 1 : A et evaluer les risques alimentaires potentiels d'une operation; 
• Principe 2 : Mettre en evidence les niveaux et moments (les "points") de !'operation ou des 

risques alimentaires peuvent se presenter; 
• Principe 3 : Etablir lesquels de ces points sont critiques pour la salubrite des aliments (les 

« points critiques ») ; 
• Principe 4 : Definir et mettre en reuvre, au niveau de chacun de ces points critiques des 

procedures de controle permettant d'assurer de leur maitrise effective ; 
• Principe 5 : Definir les actions correctives a mettre en reuvre lorsqu'un controle revele 

qu'un point critique n'est plus maitrise ou n'a pas ete maitrise a un moment donne ; 
• Principe 6 : Definir et mettre en oeuvre des procedures specifiques de verification ou de 

suivi de l'efficacite de !'ensemble des procedures ainsi mises en place; 
• Principe 7 : Revoir periodiquement, et a chaque modification de !'operation etudiee, 

!'analyse des risques alimentaires, les points critiques ainsi que leurs procedures de 
verification et de suivi. 
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4. APPLICATION 

Avant d'appliquer le systeme HACCP dans une entreprise, il est primordial de verifier que 
l'entreprise fonctionne sur les principes generaux de l'hygiene alimentaire tels que decrits par 
le Codex Alimentarius et respecte la legislation appropriee en matiere de securite des aliments 
(GARNIER, 1996). 

11 est egalement tres important de s'assurer que la direction de l' entreprise est decidee a mettre 
cette demarche en ceuvre. Tout le personnel de l' entreprise est concerne et doit se sentir 
implique et partie prenante dans sa mise en place. 

Les modalites d'application du systeme HACCP doivent etre revisees et il faut y apporter les 
changements requis chaque fois que le produit, le procede ou l 'une des etapes subissent une 
modification. En pratique, douze etapes ont ete tirees des sept principes regissant l'HACCP. 
Elles se succedent dans un ordre logique et systematique, indiquant la marche a suivre 
(BOLNOT, 1998): 

1. Constituer l'equipe HACCP; 
2. Decrire le produit; 
3. Determiner son utilisation prevue ; 
4. Etablir le diagramme des operations ; 
5. Confirmer sur place le diagramme des operations ; 
6. Enumerer tous les dangers potentiels associes a chacune des etapes, effectuer une 

analyse des risques et definir les mesures permettant de maitriser les dangers ainsi 
identifies ; 

7. Determiner les points critiques pour la maitrise ; 
8. Fixer des seuils critiques pour chaque CCP ; 
9. Mettre en place un systeme de surveillance pour chaque CCP ; 
10. Prendre des mesures correctives ; 
11. Appliquer des procedures de verification ; 
12. Constituer des dossiers et tenir des registres. 

Ces douze etapes sont appliquees a chaque acte ou procede de fabrication dans l' entreprise : 
nettoyage des locaux, tenue du personnel, preparation du plat X, nettoyage de la vaisselle, 
lutte contre les nuisibles, conservation des denrees (matieres premieres et produits finis) 
[PIERSON,CORETT, 1992]. 
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5. MISE EN PLACE DE LA DEMARCHE HACCP 

5-1. Constitution de l'equipe HACCP: 

Le HACCP est mis en place par une equipe pluridisciplinaire qui comprend des personnes 
provenant de differents secteurs de l' entreprise : par exemple, le responsable de la cuisine, le 
chef de la cuisine et un hygieniste connaissant l'HACCP, ce demier peut etre exteme a la 
structure (BOLNOT, 1998). 

Toutes les personnes travaillant dans l'etablissement ont un role dans !'application de la 
methode HACCP. Chaque participant est responsable d'une ou plusieurs parties de 
!'elaboration et de la mise en ceuvre de cette methode. En general, les responsabilites sont 
reparties selon la zone dans laquelle le personnel travaille. La mise en place et le 
developpement de la methode HACCP est avant tout un travail d'equipe (ROZIER, 1995). 

5-2. Description du produit : 

Vu la diversite des preparations culinaires, il serait fastidieux sinon difficile d'en decrire 
chaque profil. On peut seulement les ranger par categories (BOLNOT, 1998), (ROZIER, 
1995): 

• Entrees; 
• Plats de resistance ; 
• Desserts. 

Ces preparations alimentaires sont distribuees a des clients afin d'etre consommees, la plupart 
du temps, sur place. 

Il faut prendre en compte la structure, les caracteres physico-chimiques, le traitement 
( cuisson, congelation, decongelation ... ), le conditionnement, l' emballage ( atmosphere 
modifiee, sous vide, .. ), les conditions de stockage, la duree de vie [DLC (Date Limite de 
Consommation), DLUO (Date Limite d'Utilisation Optimale)]. 

Quelle est !'utilisation attendue du produit? Cela conceme la durabilite du produit, les 
modalites normales d'utilisation, les groupes cibles de consommateurs, les personnes a risque 
(enfants, personnes a.gees .. ). 

5-3. Description du diagramme de fabrication, verification sur le terrain : 

Au vu de la diversite des plats proposes, en restauration collective, il est impossible de faire 
une etude HACCP par produit. Il s'agit tout d'abord d'elaborer le systeme autour de l'hygiene 
du personnel. Par la suite, il faut raisonner par etapes de travail en cuisine et par types de plats 
fabriques (Preparations froides / Preparations chaudes / Desserts). 

Les intrants (matieres premieres, ingredients, produits en cours de fabrication), les locaux 
(structures, constructions, amenagements), la nature des operations et leurs caracteristiques 
(sequences, temps, temperature, .. ), les flux extemes (mouvements d'air et du personnel), 
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l'equipement et le materiel, l'hygiene general (personnel, environnement, separation des 
secteurs souilles, secteurs sains, .. ), le nettoyage et la desinfection sont pris en consideration. 
Toutes les etapes du diagramme de fabrication sont soumises a une verification sur le terrain. 
Il s'agit d'une etape capitale. 

DECHETS -
' 

DECHETS 
~ 

~ 

(ROZIER, 1995) 

RECEPTION 

,, 
I DECONDITIONNEMENT 
I 

' 
STOCKAGE 

" 
FABRICATION 

,i, 

DISTRIBUTION 

• 
NETTOYAGE 
DESINFECTION 

I 
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5-4. Principaux types de dangers 

Un Danger est defini comme la presence a un niveau inacceptable d'agents indesirables, dans 
des denrees alimentaires, pouvant entrainer une degradation de la qualite sanitaire d'un 
produit ou porter atteinte a la sante de l'utilisateur ou du consommateur. En hygiene 
alimentaire, il existe 3 types de dangers dans les denrees : 

• La presence de micro-organismes indesirables ; 
• La presence de substances chimiques toxiques ; 
• La presence de corps etrangers indesirables. 

5-5. Origine de ces dangers 

Tableau 1 : Origine des differents dangers (ROZIER, 1995) 

DANGER MICROBIEN 

Le danger microbien est genere I • 

par des CONTAMINATIONS 

• 

• 

• 
• 
• 
• 

Le danger microbien est 1 • 

aggrave par des phenomenes de 
multiplication 

Le danger microbien peut 
egalement etre associe a la 
survie des microorganismes et a 
la permanence des toxines 
notarnrnent thermostables 

• 

SOURCES DU DANGER 

Entre aliments de flore microbienne differente 
(aliments crus, aliments cuits, eau polluee par 
exemple); 
Par !'utilisation de denrees alimentaires de mauvaise 
qualite bacteriologique ( denrees alterees par 
exemple); 
Par le materiel de preparation (nettoyage et 
desinfection insuffisants) ; 
Par le contact avec des emballages ; 
Par le personnel ; 
Par des nuisibles (rongeurs, insectes) ; 
Par l'environnement (locaux, climatisation_, aeration ... ) 
La mauvaise maitrise des couples temps/temperature 
(preparation trop longtemps a l'avance, non-respect 
des temperatures de stockage au chaud ou au froid) ; 
L'humidite trop importante des locaux . 

• Lavage et/ou desinfection insuffisante des 
vegetaux crus destines aux preparations froides 

• Absence de cuisson ou cuisson partielle. 

DANGER CHIMIQUE SOURCES DU DANGER 

• Presence de produits chimiques a proximite des 
zones de preparation ( detergent, desinfectant, 
detartrant, appats pour nuisibles ... ); 

• Stockage de produits chimiques dans des 
recipients destines aux aliments ; 

• Utilisation de recipients et ustensiles non agrees au 
contact alimentaire ; 

• Presence de medicaments utilises par le personnel 
a proximite des zones de preparation. 
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DANGER LIE A LA 
PRESENCE DE CORPS I SOURCES DU DANGER 

ETRANGERS 

• Debris d'emballage, etiquettes ; 
• Debris de materiel inapte ou mal entretenu ; 
• Debris de degradation des locaux ; 
• Presence d'insectes ou de rongeurs ; 
• Perte de pansements, bijoux (bagues, boucles 

d' oreilles) ; 
• Utilisation de pansements inadaptes au travail en 

alimentation ; 
• D 'origine humaine ( cheveux, poils, cendres, 

megots). 

Les etudes HACCP sont generalement elaborees autour du danger microbiologique car le 
danger chimique et le danger lie a la presence de corps etrangers sont plus facilement 
identifiables. Par consequent les mesures preventives concemeront essentiellement les 
dangers microbiens. 

5-6. Mesures preventives 

Ce sont les mesures capables de prevenir les dangers a chacune des etapes d'elaboration d'un 
plat. Elles sont mises en oeuvre a chaque point; pour un grand nombre d'entre-elles, ce sont 
d'abord le fruit du simple "bon sens" et du "professionnalisme". Ce sont done des mesures 
d'hygiene generale (ROZIER, 1996). 

Ces mesures doivent pouvoir : 

• Empecher le contact des toxiques et des objets pouvant etre a l'origine de corps 
etrangers avec les aliments ; 

• Eviter les contaminations par des microbes ; 
• Selon les cas contenir ou reduire la multiplication microbienne ; 
• Eviter la survie des micro-organismes indesirables. 

Ces mesures portent essentiellement sur : 

• L'environnement dans lequel se deroulent les differentes etapes (les locaux et les 
equipements) ; 

• Les etapes elles-memes (la fabrication, la distribution) ; 
• Le personnel qui intervient dans ces etapes ; 
• Le conditionnement qui assure la protection de la denree. 

Certaines mesures plus specifiques permettent une reduction de la charge microbienne, de son 
apport ou de sa proliferation, elles rendent l' etape determinante pour la securite des 
consommateurs. 
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5-7. Determination des points critiques: 

Un point critique ou CCP (Critical Control Point) est une etape des etapes du processus de 
fabrication qu'il faut imperativement maitriser pour prevenir, eliminer ou reduire a un niveau 
acceptable un risque auparavant reconnu comme inacceptable. Le point critique est done un 
point essentiel pour la maitrise du danger (VERGONJEANNE, 1993), (MOLL, 2000). 

Un point critique ou CCP doit etre mesurable. Sans valeurs de reference, aucune surveillance 
n'est possible. L'unite choisie peut etre la temperature, la duree de cuisson. Dans certains cas 
plusieurs seuils critiques sont fixes pour une etape donnee. 

Pour chaque CCP sont done etablies des limites critiques, c' est a dire la fourchette en dehors 
de la quelle le CCP n'est plus maitrise. Une limite critique peut etre fixee par une legislation, 
ou peut etre laissee a la discretion de l' entreprise agroalimentaire a partir du moment ou celle 
ci fait la preuve, controle a l'appui, que ces valeurs sont compatibles avec la production d'une 
denree salubre. 

Le diagramme de la page 15 peut-etre utilise a toutes les etapes de la fabrication du produit 
dans le but de determiner les points a risques, les mesures preventives a prendre ainsi que les 
mesures de surveillance pour garantir la salubrite des produits finis. 
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ANALYSE DES RISQUES (VERGONJEANNE, 1993) 

BACTERIES DANGER 

Alteration d 'origine 
bacterienne 

OU 

T.I.A.C 
Toxi Infection Alimentaires 

Collectives 

ORIGINES 

Milieu ; Materiel 
Main-d' reuvre ; Meth ode 
Matieres 

CAUSES 

Contamination 
Developpement 
Persistance 

-. -. -. -. -. -. ,-. -. -. -. -. -. -. -. -· 1-. -. -. -. -·,- . -. -. -. -. -. -. -. -. -. -. -. 
L 'ET APE EST UN POINT A RISQUE 

i 
I MESURES PREVENTIVES I I 

1e ,. 
I MESURES SPECIFIQUES 

l l 
I 
I 

POINTS DETERMINANTS pour la 
securite des produits et des POINTS CRITIQUES 

consommateurs (Maitrise de la !harge microbienne) 
(Reduction de la charge microbienne) 

Definition des valeurs cibles et 
limites critiques 

MESURES DE SURVEILLANCE 

Controle visuel 
Controle de temperature 
Etiquetage 
Analyse microbiologique 
Surveillance par encadrement 
Enregistrement de la maitrise du CCP 
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5-8. Etablissement d'un systeme de surveillance. 

Au niveau des CCP, il faut controler si les actions de prevention adoptees repondent aux 
criteres fixes. Pour cela il faut elaborer des processus d'observation, de mesures et surtout un 
enregistrement systematique de tous les facteurs necessaires pour prevenir ou combattre les 
dangers microbiologiques. Les resultats doivent etre connus le plus rapidement possible afin 
de mettre immediatement en reuvre des mesures correctives. 

5 procedures peuvent etre employees (VERGONJEANNE, 1993) : 

L'observation visuelle des matieres premieres (couleur, aspect, .. ), de l'hygiene des 
equipements, l'hygiene du personnel, des operations de transformation, du stockage, de la 
distribution, etc .... Cette observation est realisee par un personnel entraine et qualifie. 

L'evaluation de l'odeur et de la saveur, des caracteristiques organoleptique; 
Les mesures physico-chimiques : temperature, pH, teneur en sel, en acide acetique, Aw, 
teneur en matieres grasses ; 
Les analyses microbiologiques : elles ont une valeur limitees a la surveillance du procede car 
le delai pour obtenir les resultats ne permet pas de mettre en place des mesures correctives 
immediates. 

Chaque procedure implique l'observation, la mesure et l'enregistrement systematique de tous 
les elements et facteurs significatifs. Cela implique pour chaque procedure la mise en place de 
specifications, de modes operatoires indiquant : 

• La nature des techniques de surveillance ; 
• La frequence des observations ou des mesures; 
• Le mode operatoire ; 
• Les criteres de conformite; 
• Les modalites d'enregistrement des resultats; 
• Les responsabilites en matieres d'identification, de detection, d'enregistrement et 

d'actions correctives ; 
• La frequence des controles assure une maitrise fiable des points critiques. 

La qualite microbiologique du produit fini est un temoin correct de l'efficacite de la methode 
HACCP. 
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Exemples : Tableaux des mesures preventives et des mesures de surveillance 
Tableau 2 
Etape : Reception des denrees 
Source de danger : Temps d'attente des produits 

I Cause Danger II Point Critique II Mesure preventive 

• Stockage rapide en chambre froide 

II Mesure de Surveillance 

• Controle de temps 
• Controle et stockage en priorite des • Controle visuel 

Proliferation 
Multiplication 
microbienne 

Tableau 3 
Etape : Cuisson 

microbienne due a 
temps d'attente excessif 
a temperature ambiante 

denrees necessitant un entreposage aux 
basses temperatures ; 

• Controle et stockage des produits sees en • Controle visuel 
dernier. 

D' APRES S. BA YNAUD 

Source de danger : Cuisson insuffisante 

I Cause Danger II Point Critique II Mesure preventive II Mesure de Surveillance 

Multiplication Attente prolongee du • Limiter l'attente apres cuisson • Controle du temps 
microbienne produit cuit 
Survie Non respect du couple • respect du couple temps-temperature de • Controle visuel 
microbienne temps-temperature de cuisson 

cuisson 

D'APRES S. BAYNAUD 

I 

I 
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Tableau : Mesures preventives 

Etape : preparations froides 
Source de danger : Contamination des preparations froides 

Cause Danger I Point Critique I Mesures preventives II Mesure de Surveillance 

Contamination 
Mauvaise hygiene Surveiller l'hygiene du personnel ; • par le • Controle visuel 
du personnel • Utilisation eventuelle des gants. 

personnel 

Contamination Utilisation de • Nettoyer et desinfecter le materiel avant • Controle visuel par le materiel materiel souille fabrication des preparations froides 

Contamination Absences • Si absences d'emplacements specifiques • Controle visuel 
par la methode d'emplacements pour preparations froides, desinfecter les 

specifiques pour surfaces de travail avant chaque 
preparations froides utilisation ; 

• Placer au froid, la veille de leur 
utilisation, les ingredients entrant dans la 
composition des preparations froides ; 

• Si les locaux sont adaptes, limite a J+S la • Analyse laboratoire 
DLC des produits fabriques apres 
validation de la duree de vie. 

D' APRES S. BA YNAUD 
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5-9. Etablissement d'un systeme de correction : 

Le systeme HACCP permet d'apporter tres rapidement des mesures correctives. Une 
procedure de correction est a mettre en place quand l'analyse des C.C.P revele des criteres 
hors normes (il y'a deviation du procede). L'action a entreprendre (destruction du produit, 
retrait, .. ) est definie par rapport a la criticite du danger la OU la deviation du procede s'est 
produite. Quand il y'a un depassement des valeurs cibles ou des criteres, les actions 
correctives sont prevues pour chaque C.C.P. Il faut prendre des dispositions pour les produits 
affectes. Toute action corrective est suivie d'une procedure et les resultats correspondants 
doivent faire l'objet d'un enregistrement (VERGOJEANNE, 1993), (QUITTET, NELIS, 
1999). 

5-10. Procedure de verification 

La verification du systeme permet de savoir si toutes les procedures et methodes de travail, 
mises en reuvre pour reduire ou eliminer les risques alimentaires, sont valides. Il s'agit de 
contr6ler la globalite de la demarche HACCP. La verification passe necessairement par 
l'application d'autocontr6les que l'on peut ranger dans les 2 categories suivantes : 

• Systematique (Analyses bacteriologiques des surfaces et des denrees pour valider 
l'ensemble du systeme HACCP) ; 

• De necessite (Modification du systeme HACCP). 

5-11. Elaboration du systeme documentaire 

Le principe 6 du HACCP exige que des procedures efficaces d'enregistrement soient etablies, 
afin de documenter le systeme HACCP. Il s'agit du document de reference de toute la 
methode puisqu'il inclut (BOLNOT, 1998) : 

• Le descriptif detaille de la methode HACCP elaboree pour l'etablissement ; 
• Les mesures preventives : Valeur cible / Tolerance / Actions correctives ; 
• Les procedures et les annexes ; 
• Le systeme de Surveillance+ Les fiches d'enregistrement vierges; 
• Les plannings de nettoyage / desinfection ; 
• Le systeme de verification: Les autocontr6les a effectuer. 

En second lieu intervient l'archivage mensuel des documents d'enregistrement remplis 
(contr6les a reception, temperatures des enceintes froides, refroidissement ... ). 

Le troisieme document conceme l'archivage annuel des documents de verification (analyses 
bacteriologiques, audits ... ). 

19 



6. CONCLUSION 

Le systeme HACCP represente un concept, un mode de raisonnement qui peut s'appliquer a la 
restauration collective, notamment aux nombreux problemes rencontres. Cependant, la 
reussite de son application passe aussi par l'investissement de tout un chacun dans son 
elaboration et sa realisation. 

L'application de la methode HACCP sera favoriser dans le but principal d'assurer la maitrise 
de la securite des aliments notamment en restauration collective. Cette demarche permet de : 

• Repondre aux exigences des clients ; 
• Renforcer le systeme d'assurance qualite; 
• Aider a la conception de nouveaux produits ou de nouveaux procedes ; 
• Repondre a un probleme ponctuel. 
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