Liberté = Egﬂﬂhf Fraternité
REPUBLIQUE FRANGAISE

MINISTERE
DE L'ALIMENTATION
DE L'AGRICULTURE
ET DE LA PECHE




Réglement CE n°178/2002 (tracabilite,
gestion non conformité)

Reglement CE n°852/2004 (hygiene des
denrées)

Arrété du 21/12/20009 titre V
(dispositions spécifigues Rest.Collective)
Arrété du 29/09/1997




Choix des menus

En fonction du type de séjour
Eviter les denrées sensibles

Approvisionnement

Connaitre les possibilites sur place
Produits venant d'établissements
autorises : agréés ou dérogataires
pour les denrées animales




e Transport:

— Equipements adaptés en fonction de
la durée (glaciere ou sac isotherme)

— Maitrise de I'nygiene et de la
température (thermometre)




Installation de la cuisine :
environnement favorable pour la
preparation des repas (tente, tapis de
sol, table,...)

Stockage des equipements et
ustensiles : protection contre les
poussieres, humidité ou
contaminations (malles, cantines,...)
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Conservation des denrées :

— maitrise des températures des
produits frais +4<C ou surgelés -18<T
(réfrigérateur ou glaciere avec
thermometre)

— Gestion des DLC

— Protection des produits secs, epicerie
(conteneurs fermes)




Point d'eau ou dispositif pour le
lavage des mains

— Potabilité pour la consommation, le
lavage des denrees ou des ustensiles

Nettoyage désinfection, entretien des
équipements avec un plan de
nettoyage deésinfection formalisé avec

— les produits
— Les fréquences

it YOO ST
.




Tracabilité des produits : conservation
des éetiguetages des produits
sensibles, frais, périssables

Réalisation d'échantillons de repas
temoins :produits préparés ou
cuisines
— Environ 100 g a conserver 5 jours
apres consommation




Absence de maitrise des
températures

Non conservation de la tracabllité
Conservation de restes de repas
Mauvaise gestion des déchets

Mauvais état de propreté des
équipements et ustensiles d'entretien

Absence de formation




Avant |'organisation du séjour

« Les Bonnes Pratiques d'Hygiene
 Les autocontroles (HACCP)
e Latracabilité




d Hyglene

De la restauration collective de plein air

des accuells collectifs de mineurs

Direction de l'information lIégale et administrative

Site :

Accueil commercial tél. : 01-40-15-70-10
Administration des ventes

124, Rue Henri Barbusse

93308 Aubervilliers cedex

Fax : 01-40-15-68-00
ladocumentationfrancaise.fr
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