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EU O#ARRAIZAT 2 BT, AECHEH SN D HEICET 2 EFRIT. BINES
2% 2016/C278/017 TPRP  (Ri#Es:ftr 7' 77 A) 3 L OVHACCP (2353 < FIE A i
ALIERBMEZEEH Y AT 2OFER, BIOZOEBICEE L CTREICEZONT-HE
(2RI 2N ZE i) O ANNEX OfFH3CE (Appendix) 1IZHET L0 &L, 2
ZICHEE AT D,

7%, FHEEEIIRRMN Z B 4@ %0 2016/C278/01 1B W T, EUKESETEBRT 52
EMTELN, AEICIIRFECTORELEIEARAL L, FHEEOLFROLIGE, IRIZT T
AFEDOIETH#ET 5,

O EZEEH I Critical control point (CCP) / Point critique pour la maitrise (CCP)

BH (v bha—N) ORRELRY HDHEMT, BihORZENEE T EEERN

(NP —FR) ZPHIEEZITHERRT S, HOWVIIEEERAZHFATEHL-ULE £ T
BRI D 72 OICARAIR & 72  BERE, 8, MAED T EEEROEHICHH S
% CCP X, REIRED D\ TSR 72 EOIREICEE T 2 3, faE3E K 4 8% £
T HERR T 2 DI B 72 REE IR SR (B (RIRAE ) Th D, fild CCP & LT
X, BarlZENERTH VBENR2 O E D D ORERS. WP 7 fa E K & F
A1 DOIEELe B, ALFH T et 2 L ABLRERA B E L7 T A /O
REf T OIREDEFEEN T B D,

@ FFAFRA critical Limit /Limite critique :

FPRRIEOBIR & 72 5 e, LRI CCP OBl BV Cidzn i, RE - MikolR
BERRR, R TR (aFEENOER,PEER) | (HRCHREEOFEICHTZ D,

® BREE~XT AN () X5 A Food Safety Management (or control)
system (FSMS) /Plan de maitrise sanitaire des risques alimentaires (PMS)

FRAFEL L CO—RNEAEEHE 77 A (PRP) OfAALE, FL—H%EY
T4, Va—n, EEFEE L TOEREM, AE TRICEET 2EHEFREE LT
DCCPEBLWVN/ F7mixA L — 3 PRP (0PRP) %7V iAA T2 HACCP 75
o FSMS ({AFE : PMS) 13 F7-. EHEHTE L. fRAEEHE) (assurance activities) D
KTH D, BE T LMEMEROMEE, SCEEOREMRE & W o T2 E BB O b
TeRSREAGE T A Z L BN E T 5,

@ BETYRTFIT4 A, Ty R~=cadZry 0 Fx VoI35 4 ABL0E
IEREHE GHP (Good Hygiene Practices) , GMP (Good Manufacturing Practices)
/ BPH (bonnes pratiques d’hygiéne) , BPF (bonnes pratiques de fabrication)

S SN B OREE AT AT DD VRO ER L FORMED Ny r—,
AT R7 777 4 A (GHP) 134 B ML ERHFIC LD ESEY T, 7y
R~=aZ777Fx V77777 A (GMP) L ERBLEEEXDH Y HFIZ 1A

T RN ZE B &% 2016/C278/01
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?2uri=0J % 3AC %3A2016 %3A278 %3ATOC
8 CAC/RCP 1-1969 (&b fiAED—i% ) | 2003 4FikRT
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ZiE L, < OFESM 70 7 F 4 (PRP)  (WE 1ZiE#EHOH S H0T_T) 1T
w7y KT 7 4 A (GHP) L LIV vy F~=a 770 F XV I FT7 07
4 A (GMP) THD, #4HET Y KT7F7 77 44 (GHP) &7 v R~=a77/7F %
V77277 4 A2 (GMP) OXBINRLNHEOHEHY, ZNHIE Ty Rv=a 77
IFx VT T 074 A (GMP) L LTEEOLND,

® f&¥FEERK Hazard / Danger :

B DOHIAHET D o D WITREAMOIRIBIZHE CTHRAET 5, BRICHERZE 2 KITT
ATREPEDN D % W) (B - LR T) | ALFER) (B XA AR T Lb
F—WHE) . WER (B BT ARR@mA R EE D D WVITHR R ) 72K
%O

® HACCP [2#-3< FJlE HACCP-based procedures or ‘HACCP’ / Procédures fondées
sur les principes HACCP ou procédures HACCP :

MEEER ST EESE A (HACCP) | 1233 FIE, >F v, HACCP JFHIIZE
S LT B Z BB W CEHEBER I N ERRAZFFE., s, FH4 58 EEHY
2T A,

@ HACCP 73> Plan HACCP (¥{AFRKE)

HACCP FHNZ S FIERTEEMCE LT (BEEERA2ETe) 0, APEICE
WTEENH DEAITITEIIO HACCP 7 F I SR T huEze 63, BEHS0
RAEDFERB L OVEEFBROKREDOSREIRZ DVENH 5,

B (£=#1Y %) Monitor/Surveiller :

CCPMWEH (v hrm—/) TIZEINTWVDINE I NEfERT 5 &2 S L
T, ROLNTHEICB T D37 A =% (5F) OBROH L WVITHEZ Y 7V Z A
DATERGT 2172, Bl L TR, EHRREENE (523 AR TlkRerY 72215
FERIE) &5%% - 50BN,

O TRiREEHBTerI7L5) (—EOEAEEE) Prerequisite program (PRP) /
Programme (s) prérequis (PRP)

HACCP Ffitifids L OVEHFICHEEE SN D, BIERICR AR T EX L
Stk BESR SNAHRMESAE 7 v 75 A (PRP) 13 ESEHNE#T L7 — FF = —
DRI AL NREESBOXA SICKVRRDL, BES Y RTITIT 4 A
(GAP) . BRE% /v RF5 275 4 2 (GVP) . &Sy RFF5 75 4 %

(GMP) | #4427y RS 275 4% (GHP) | 4PV >y 7575 ¢+ 2 (GPP) .
sy R7Z 77 42 (GDP) | Bl 7 > K77 77 42 (GTP) 72 &M%y
T 5, BEO ML —H YT 0 OMROAEERBESHDY 23—/ FE i h PRPIZE F
NHZERHD, a—7 v 7 AR TIE, AiESRE 72727 4 (PRP) 1L [ b
7'Z 77 4 AHIF& (Codes of Good Practice) | & FEIZIL 5,

9 EU A (EC)178/2002 (& fh—i%iEH A & 3(14) &
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@ VU X% Risk/Risque :
fi B RN R T 2 HEA~DOF DO HEIRMER L OWE 0 &EEL,

@ 34M:pesR Validation / Validation :

HOIERFED D WTHEEOERTFEOMAEDLEDN, 1L (5) NRELLEAHS
ARV IZHBWT, FFEORREZHAEEREZEHT L ENTEDH LWV REE
DOEIG, FEMRBNILa—F v 7 2HiF TCACIGL 69-2008 (& fhZZ /& FFB D %24
MEMEGRIZBET D0 A KT A4 ) | 22O L,

@ #EEE Verification / Vérification :

HACCP Z LI L7=FEE a7 T4 T o 2245 2 & &2 BIC, Bl (£
=2V 7)) TN TEET 2 FE, FIA, S8, EOMOFEmT, MRk,
HACCP v A7 ANFHE S Ui B U IZHEE L TW AW E I M EfENT 5720, E#
BN FEiT 5, BMAECFIH CE2EBRIILLTOL I 72D

BRI — A . CCP OESHHFEER OMERE (— E WM S X A 7= I E D BEEE OAE 72
E) .

¥eikier— A BIATD HACCP v A7 LAOHAMEEZFEATHZ L 2B E LIz
U 7 SMENT,

PRI « BslE e AFRMEME S & BRI X35 TR EofgA L dEom
5o

fo LR A B, HERR T 2 BRI AR - BBl I =B o O M EREEE (B Y
AT VT IERT) OB,

HHHED 3 D Ras LM« BECUENBEE 220 T AT, BINZT 2 ATHetEr i
BTG Y D\ N3 LSRG Y 2 B9 2 72 9O O 5547,

a—7 v 7 ABikE TCAC/GL 69-2008 (finZd & ELTBe D2 EMERRIZ BT 2 A K
FA4) | XEOFOFEZZROZ L,

10 EU JRHAI(EC) 178/2002 (&b —A%EHA] 4 3(9) &
U a—Fy R TYA A7 A CAC/RCP 1-1969 (£ §h L0 —#%E Al | 2003 £ 3T 218,
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
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5 4 Hi BREVA M7 vmd HEETHEEE (PMS) | OFEREZYR—b
ERCE L]

gi1E (A S B (PMS) | ORBAR

FEARMNZ, FELV A NT omnd T4 EERHE (PMS @ Plan Maitrise de Sanitaire) |
AR D5 IS E R BRI R E I, TR AR ET ) o FRS. T1-30 — &S
BAEHA GRA (EC) 852/2004) | [2-1. 7 T v ACRIFAWED T v RTF 7T 4
AHA K] BEO 12-2. #HAEHFE (PMS : Plan de Maitrise Sanitaire) | Tt L
TWDTeD, ZHHEZRIEZ VA, RIEUCERLANLERTA RIA 2B%
ICREZELV A T omd Mg BiEtE (PMS) | 21FkT 52 &R TE 5D,

MO L ERDA, THARHEE (PMS) | (J5E: BMLZEYRIAL PR
72 (FSMS) ) 13HHI I <, IRFRICB T D EBEREEME (1SO) DX ) 7ihE
YRV AY NVAT LO—EHERTLEOTHD, THRSGHE T 27T A (PRP
Prerequisite Program) | ZhNx. EU #iH] (EC) 178/2002 (& fh—MEHA]D TRDH
N5 hL—%EUT 0 Ua—, #FETEE L TOFERRBHEREDOERICHEK SN
HACCP 77 > O FJR% Efi9 %5 = &£ T, PMS/FSMS 3k S5,

S MEE (FSMS/PMS) DOERER

Bk - T - FEOTTO 5]
BRI D s %
B
B Ens b0 B!
Wk ARE v
S P HACCP JEEIiC A
(EC) 85212004 (—fxfiic HESL FIE 7
A 2 A 555 5 -
EEXNBEHLD
B~ B EO T 1 B
WHET B
BiREEtESRS | hL—FEUF ¢ . &
INTE - WEEFER - 5 2. (PRP) B - fnER L e
REEZLTNTO GAP (f3%) (EC) 178/2002 fre
BaEEE GMP (#1%) (B H—EHAD) g
GHP (f4) ey

X3 BRMNZELES 2016/C278/01 2 HEIT P = bu « R U BEBHIER

BRMBEVFI T AL N AT A (FSMS) ZiEKT 52 EHEITHEEH I AT Ak D THACCP FRNZFES
<FIE) . 2L TENEX 2D TRIRERBIE ¥R QRS 2o/ d 0y Re=a 770 F X V77T
774 A (GMP) &40 27~ K75 275 ¢ 2 (BPH) . Z2bH T, (EC) 178/2002 (& —HREHA)

WCHREESND bL—HE YT 4 « B - REREDOEEZENLHER SN TND,
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https://www.jetro.go.jp/world/reports/2020/02/68956b0632dff29d.html

A, MEAEEEE (PMS) | X EU £720137 7 20 HANCH] - T
XED XS A TERT 0T FELEZOEEITEONTEY, T LEMFOX
INCEEEINZ b OEET LT ClIRy, fEOHANT TFEROFRE Tidkel,
MEFOFEH (obligation de résultat) | Th D72, IETIE 290 HR00 HTRH
72 TTDF RV EW S EMOIERITZRLS, T2V ofREHE e Tixe bk
W] BN T ELMEES LTV,

i<, B/EHRZ FERHEN CHBET L2 EnNE LW D, TERNR a7
RLERMIET D) EWO BEERT 27200 FEEE~OEEEL LTI I TEITD
RN Z BRI L 2 iEEE, SMNRBREY B X 285E - FBrES SICHEBIFSI KR T 5
(4D T 7T 77 4 A A K (GBPH : Guides de bonnes pratiques d'hygiéne) | &
W) CERTFET D,

—07, HFEEETERT S MEAEEEERE (PMS) | 1IAMMRE (= ha—)
DEITHRAEEIL, TRTOREENHEYIR R T D LR s TNt B E 7
70, DFEV | AEEBICRBROERN DL LB RP SN TN, ~=a7
MEENTE Y, BEFEFTOBY (L) OFBIEICHERL T, MEEDO TR
] DN IEICHIE L TWD Z & 2T Ril, REESHEESE, Bl 7 14U
TRPERTED LI TNDH I &, BRI TWDEERD 72 D AR5 & D
WY RGN S TR, MERMECHESR SN, REINTNDH I ET MHE
HEREREINTND] EHREND,

B, ARCEZIAARKXOEEL A N7 R HEAZERE (PMS) | OASCH -
REBLEHENSBGFEENTWAD T, ZhE2FHTIOLFETHD, 25L&
TIAAAD PMS Z1ERT 2568 T, FFXET Y=o 7 VZHETLHHAETH [7
Z L AFETO HACCP OFRf#E, HACCP IZ DW= mIC W CoE#H - 1Ek) 2
WIRE I DT, 77 AGET AR 22EEENHATE L9, FEDHE
FAFE721%. BRSO 25 TERE S5 252020 HD 2 L ICH
BERMLETHD, AT5ET, DL THLY7 7 AEHEERICZOAMPRETE S
X o BARKY 7 TR E st (PMS) | OFERRIC O W TR L= b 02 BFE L T
Do

di21E EU L~V DFE#t

1) PRMZFBE@EE 2016/C278/01% TPRP (R u /' Z L) BLUHACCP IZES
SFEZEA LEZALRZEEHE VAT LADOER, BLOZOEMICEKEL ChEiCE X
LNTREICET IRNEESEE)

7 AT TR, EUMRERRETO@EETH Y . AEEIO ANNEX | IZIEHT
M7 77 5 (PRP) 2FEETH7200 ) A2 Mofnii# I Ty, FiEok
IIRHER TR EN TS (2720, ZHIEMEEN L O TR, FEHFORESC
FEREIZ LD BEBIRORA > MOHNEBEL L 25, BAMEIITITRMNGES - BLEaH

2 o 2= B 23 %n 2016/C278/01
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=0J%3AC %3A2016 %3A278 %3ATOC
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HI (EC) 852/2004 (—x&imiZBad oAl & RRMGES - BRESHR] (EC)
853/2004 (EWPERSICEIT DAL OfFAZEFEZESTF L CWDILERDH D) |

1. £V T7T7ANT77Fv— (BYEOHesE)
2. Ve - A

3. EHAEEYR P ~DES

4, FARHI A T F v A R O

5. BUEBREL T X D WELIR A M QML A975 e
6. T LT UEH

7. BEFEMEER

8. KK OVZEiE B

9. EFEFOME, fEHTRE

10. JERPELOEEE (FRETER ORIN, HHEEE)
11, PR BRBE DOIR S EE

12. 1EEDH 15

13, (RIS & ~ DM )

13 > TR & B A ~OMEE | 12BI L Tix, RN ZEE &% 2016/C278/01 &
ANNEX | ZHH STV 720y, BN B 2T ORF 7R E RELZB W T WHO @
(B ZEDIDDEOOEELY] 2 _X—2L LebDERBINTND,

di3IE 75 Vv ZAERN VL0 ES

1) 77 vRE¥E - REEBEORMBF (DGAL) DiEE - HRE

77 AEWNICEB T DITERNT OBE « FRENARINTEBY, EU KRB LD
7T v AENEORIRSCIE S 2R T2 2 LN TE D, ZZ2TIE, FELANT UM
O TERAE EREE] (PMS) | 20 B EAEOBANIE B EO S DR R EEL —EHE T
%o

DO 75 RE¥ . BBE HRE IDGAL/SDSSA/2018-924] 5% T7 LI ¥ YT ¢
(Flexibilité) |

NRBER S FEFEE AT PMS RN E IC BT S R, HACCP JRANZES < TR
BAF TR TORMFEETICRIN-EZE THDID, TpAEHREE) 1 -3, —%
RanfAHR (BH] (EC) 852/2004) [RMELE~H T AL NV AT A (FSMS) Dz
M) OIETHRARZ B0 EUNEER 8T 24 [Think Small First (55& 45
—) J °HIAI (EC) 852/2004 (—fix&imlZBE3 2ARAD  FisCE 153H) 12k v,
i (2 B9 2 A ) BRI B L B IR Ak r IR T & 5 L 9 I iiE
Fi e ikt (LR T7rdv el T 0 (Flexibilitée) | ) BNBESIN TS, D7

1B RN & 427 (EFSA) FSMS i I 361 D45 E D/ NFM NERED T D Dfe B i 7 7 e —F
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/4697

14 FORAEEERE (WHO) 12X TOTHFIRIC T 22 L @R B SER L O R BI@AR—2 > 7 @2 272 1R EE T O R
A7 ©LERKEFEMEIOMHE A HREBINTWD BB L EDTHD 5 DOEE K |
https://www.who.int/publications/i/item/9789241594639
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/43546/9789241594639 jpn.pdf?sequence=7&isAllowed=y

1S NFRL R S T PMS SRR E B T2 R 3 - BBk FER 5 TDGAL/SDSSA/2018-924 |
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2018-924
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. EU LUV T, BN 2R (EFSA) O E T, HACCP @ [HrED /N
BUNSBEMTEFLESNET e —F ] DIEEINTWVAS,

—F T, 77 UAIZEBNTH, —EOEEA TR FHETITH L, RIS
Tt S8 AW Y — v, 75, HACCP VAT LADLE D T7 1%
'Y 7 ¢ (Flexibilité) | 73, B - BEEAEEORMKRF (DGAL) 2 bt T
BY., ¥ BEE O A N TEFE (Flexibilité) | ®hb X v om— R TE 5,
A) BRHLBHOLEEE OB GEEERERR b ET)

B) WAV E/IZARADY v b (KA LEESR AL ES)
C) /KiEM (ELET)

D) §F - JRBLEL (2022 4F 2 H BIEARABRR)

E) ZE¥L - LU

F) BHELART

G) MR L (20224 2 HBEARAR)

FEFIHEE (Flexibilite) #E25%2 CTX 2 LR IFEELV A N7 v oA G
DY — /L ONFIZOWTIIHERT 528, EUBHITERSH TS T/ - FEil
) LT RICRBIT D HESHEE PMS) © (71X vl T g
(Flexibilité) | #F==TXHHME] ORMRPEHEIT B LW EICHERLETDH

Do
!! Poahru et hn i (GAL SVRSAS D310 28 Ligoes o irnes an sl itie de iore oo orrn o 18 Renhins s Mvss ‘
= Gu Jhan o maihine harane poer w boutens IR ENN LY sty
L I e G ey b b ——
Clamty w0 Sean -t P Casmgras § 4 o rmi e
N o gy
LR L s ve D | .
—————— -~ B ot o
- o B0 4 A . P
—e - - - » e - -— .-

K4 B SHETEOELME (DGAL) ZLRi YT 4 (FEELRARTY) |

16 R - B YA MR A R AL

https://agriculture.gouv.fr/la-reglementation-sur-lhygiene-des-aliments
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https://agriculture.gouv.fr/telecharger/93165?token=8251fac64f0e9e7760101ea8bd192ed38583bd7e97feb4560bbf1962320bb0fd
https://agriculture.gouv.fr/la-reglementation-sur-lhygiene-des-aliments

@ BEE.ABE #ETE IDGAL/SDSSA/2019-728] V7

ik« FEFTORF/ERATEISIZBET DR E, ARFERED Annex 2 [ZERE T4
CRASE S VINSE RV G APS

® BEE. 484 B T7E IDGAL/SDSSA/2019-861) 18

WA ST (La durée de vie microbiologique (DVM) ) O#iE, #EE, B
L OWGREICE T 2 BiC H EMA O Hikm BT 2frnE, [RAOITEAFG (La
durée de vie d’un aliment ' =/L7Z 4 7) | LiX, 7T AHKEHS (AFNOR) @
Bk NF V01-0021 DEFRICM S & ALV DOHO0HA (n) 76, MEZEMICEHRE S
WA FR R (RIFR) NTEEE-oTWARIOMIR & &, KigrRE
'DGAL/SDSSA/2019-861] (Z&B\\ T, Z DAY ERIATES M (DVM) DR T,
HI (EC) 178/2002 (fin—fxiEMH]) H1UARICEITD HETHD
(dangereux) | . %V MEEZHER S LD (préjudiciable alasanté) | F7=ix THE
I S 72 < o Teb D) LWV ) ERITHEIL L THRIE S H, TiHRAINZRNE LT
2o

2) BXE-gRE w7F70 IREDOFFE N FTyr) 1 9

B - BREENANER (2> ba—L) REERTOEZ 2 —5] TKR&EDF5|
] (AT BN KT v 7] ) ZR—bR_R—=TUTAELTWS, K [N RT
v 71 B, I EAEEHEE (PMS) | IZROLENATWD TRE] THhH, Zih
HIsROBNTWD THEE] #4700 THEASEZE (PMS) | 2K ELRLT
(ECASYAAN

K TBEONC R w7 ) FEBECEHSNATREY, [BhFEEK [HEHG
") TAE¥ | ) 2o, FEEELRERH T2 X —RlDON2 KTy
IINABHENTWS, AR THRELTWHREEL R T UHiTOBRED F5|#E
X, T QHEE~O) BEHEALE (R5E - ) | PL7e-oTEY ., IR, fMEL
ALTrcWRE - BFERE R->TWD, AT B EE % LofEfmasnhid
DI > TWDH— T, BAORE BE L2 LU TH BRI pis & L TR 55
DEFRDIT, PMS N TORMERZ2BIL-S T IZEET 2 CEAHIFR S LT 5,

B, [BRRFEAIOREDOFIIE (N RT7 v 7)) | IIEREE T ORFRN
BRMICREEH SN TEY ., RAPMSZESAETIME] LWHHHET FEBIOD
ZIUCBET 2 [FER] DNERHCFZEEIT L - TR S BR 2857 LTV 5 00,
FIXIN S ORI RANCET S, BNZERT D2 L 2B TH 5 7% Hllkr
THZEEBEME LIARRID DM LT THho Z s Tnd, Lz

17 g Akl HER 2 TDGAL/SDSSA/2019-728 |
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-728

18 g kb4 2019 4F 12 H 24 H D4R EDGAL/SDSSA/2019-861 |
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-861

¥R R TRAEDFRIE
https://agriculture.gouv.fr/les-vade-mecums-dinspection

20 2 AR TRAEDOTFE1E (HEH ~0) HHIRTE - 5E )
R AR HP TREDFSX]H)61VM SSA - REMISE DIRECTE V2.1 4% 7 m—R
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/129266?token=0f7c02eab823c6944aee3044e96fed40db0f5637d0662db499e
9160671469668

19


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-728
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2019-861
https://agriculture.gouv.fr/les-vade-mecums-dinspection
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/129266?token=0f7c02eab823c6944aee3044e96fed40db0f5637d0662db499e9160671469668
https://agriculture.gouv.fr/telecharger/129266?token=0f7c02eab823c6944aee3044e96fed40db0f5637d0662db499e9160671469668

>T, BMEENANBRE (2> bo—) 2FEZET D80, FEED PMS ZHEEE L.
RN RT o 7 IS SN AMREEE BN I NN—=Z 1 TWDH 0, F72. FHEDSFE G v HE
2L O0HIN - FEREND Z LD, MEHBIZOWTILE 28 L 3F TRl 7
%o

[ (EERFE~D) HEME (5T - ) OREDO NV KT v 7 | IZOWTOFEM
IZBIR T DA, PEEL A T U TEAEEERE (PMS) | 2ET 5 BT, EE
=Nl BT, MERICEGRZ B L TV D,

— . e— - —— — —— —

VADEMECUM VADEMECUM
SECTORIEL GENERAL
REMISE DIRECTE ’

L/

K5 (&) TES#HEOREOFEEE (N F7y2) | B BREE—BROREOFIE (N
FT>2) |

3) VALNFVEDEAEDT y NFT 77 4 AHA K (GBPH)

EU OfAETETH H5RMNES - BEESHAI (EC) 852/2004 (—fix&hiZBd 2K
Q) BEIME 7y R7I777 0 Akt B75~5895%) X &MEEZ, 58t
ER A HERE S LT 5,

7T AW TIL, 200546 H 15 HAFT CTE#E (Journal Officiel) (ZH# < 7=
LR« B - PESEARIC K %imE L 7 (Avis et communications) THACCP J& Rl o
MEED Ty RT T 7T 4 ZATA RIZHET L REMER~O@E!] (2L 2ETEM
THHLOE LT, ERFAKN, LERGAIITHEMEEEH I LT, VA FERET
D HOWIEENLZB U THA REEKRTLIZENROOLNTND, ZHITEK
D, 77 ATH, BMFEEDOWUHEED EUDFAEERRE 7T o AOHAIZET
HEWNEAZ YT L, 2527757200 A%z E (PMS) | 2B T % &
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Raison Social (C&FCAE¥E4)

Statut (35 AFEHE) SAS

Mail de contact (FHX4# X —/L 7 KL )

Téléphone de contact (145 EFEE )

Numéro Siren (FEFTEGLE )

SIRET point de vente
(HRFEHHTANE O P DB FEE =)

Date de création (E2¥H)

St ARl 2019 4F 12 A 24 AT R EIDGAL/SDSSA/2019-861 ANNEXE 2| (ZFE#i SN AHIHH

R 75 APV ANT AT T Va— VT A5 4 . 7 ra— L AN T2 A (licence de débit de boissons
ou de restaurant) X405 [Petite licence restaurant | 71X lNicence restaurant | 234 B L7025 , TA B AD AT
WZRBEO NG EEFORMMEARE (2 B J&3BIC 20 KR (3 B ) oI 57/l OFHE | (une
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Date de création SIRET point de vente
(HRFESHFT DFXSLH )

Nom du responsable de Production
e - BUEFEEH)

Effectif en production (GR#E - fli&cHEb 2 EEEE)

5 personnes

Effectif a la vente (HRFEIZH#ED HIESEEED)

& 8 MR L E AR O —Fl

PERSONNEL (35 - #fkX)

Gérant ({VF£H)

Responsable de magasin (5 )

Personne ayant suivi la formation obligatoire en hygiéne
(B FEFRAR 1 4 O NRH T b DA
Tk LICE¥ER)

Cheffe de cuisine (B E)

Cuisinier (GHEEAR &% v 7)

Commis — Plongeur ( F¥#Efig « IMLPEVY)

Effectif total cuisine (FAFEESPI#A%L)

Vendeurs en caisse (528 - L THHY)

Vendeur / Vendeuse (75 8)

Effectif total point de vente (BiR7E345 1 %0)

HORAIRES DE TRAVAIL (& 3£0ER)

Jours de production (#3& H)

Activité nocturne (7% [H]'E 3£ 0 4 1)

Non

Horaires de travail (= Z£H#fH)

Cuisine (GH¥L) : de 07 H00 &
13 h 00

Point de vente : (JIlx7¢) de 12
h 00 a 15h 30

Jours et période de fermeture (Ff5E 3 H CHAR)
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Fabrication des OMUSUBIs ou ONIGIRIs

@ teny blanc rond

La veille de fa remise au client

Le riz arrve en boutique sous fa forme de iz complot. | avec halle)

La vl ou lo Jour mime da 1o remise au chient, il ost décartiged sur place en
boutique dans la machine & pokr congue confonmamens aux normes de I'UE
Imarquage CEJL Apeds svolr ratird Fonvelopoe axtdriure, on obtient we riz blinc
utikse en boutigue

@ Omwssu f3it A base de ric blanc

\ayellle de la remise gu clieot

Mettor be ric blanc dans un bol et krvezde, moufhes-be ot frottes e sans 'écraee en
changoat Feau tros ou quatre 1045

Metter-de dacsPeau avec des glacons pendant | mat el lasse - daos un cumaur
derir pourb be matin des b 1 tlane

!

\etour de In fabrication

Lorsqu'iln'y a plus de 13 préparation 3 & velle ,mettes ko riz blanc daes une cocotte
meec ls mesure dess indiguée o2 Liisser tremper pendant 30 min avant de i coisson
Cuisex e re svec Veau dans un autcowiseur 3 rix pendant S0 min

Apxés 12 culsson du ne, transtine o dans un grand réapent
on plastiqos pout Fairg des dolentes de ri

A co momant, retiraz les ingrédnts conserves du
rédrigaratouc

Assembler b garnityure 3 la main avecun gant jetable
Metres de adle de tournesol sur fes mains,

prenez du 1 ensite, recouvie? avec sutant de ra pour
redermer be tout en ure forme trisngulaire.

Matter s ingréchents of be garnimsage svec di w2l ot
wrrlopee? &' ure feulle g noel

@ Omusubl hase de riz complet

14 yaille de 4 remise au cliant

Mettez e riz dans un bol &t lavez-fe, moudlez-le et frottez-ie sans Pécraser en
changeant I'eau trois ou quatre fols.

Trempez dans I'vau pendant & heures

2 puis mettez-de au frigo

Egouttez bien avant |s fabacation

Le tabrication des Onigiris est identique au @
{Riz blanc)

@« TAKIKOMI » Omnusubs, 1z mélangé  un ingredient {poulpe /riz complet)

Décongsiez et découpez ke poulpe
Puss trempez e riz dans Feau | cuises ke avec e poulps

Mettez he lpe of les condiments japonais, & Sucre @) Mirin &1 @) Saké
culinare l'autocussaue,

© Omusudl e Tempura de ctenvette »

Fare la sauce pour Jes Tempura o base des assaisannement japonas

Cuiser ot caraméliser los assasonnements (5 Sucra, (3 Mirin @ Bouilion de
bonite, © Hude do sésame, {3 Shichimi @ Sauce soja ot @ Fécule P.O.T. Puis
refroidisser cette sauce au frigo,

Mélangos et enduises les crovattes do pite 3 frire (1D Farine pour Sempura.
Cuwser 2 180°C pendant Tmin 30,

Mettre en vente

Présentation en vitring / mettre en vente pendant 2 heures [maximum & heures)
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T LT < D, T ADKRE R Eid, 2K
LN STV ADTEEIZEI NV,

B LKl — 22— [HARDaRA AL ORBRN (T AFE) |

https://zenbeiyu.com/en/japan-rice-fr/
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IO T T, REMAEMB L O ERIIEBRERE (Y MEEREEE (5
Y BRI ) AT 5 Z Lo/ EERE L, KK, IPEEmM A E WL IS
MU T LN, B (DDM) 1%, X3 L bIFEEmAE VR & [FFE Tl
AN

@ YHEHIR (DLC/ Date Limite de Consommation)
HEWIFE (DLC) &, TR ATRE CH bl R #ELELRE & (lH, 7 UVICRi# S
nNo) #FE LT, RKIKIILZEHREERE L LT, MAEYFERRTE M Z I
AEEFIZIVREEIND, ZOHRIVZORNEL, TEE2ERY ) -
X MHRICES 2 2oTz) . THETHS (Dangereux) | Bih&ARIND,

2) EURRANCIIT e R EYE

EU #ifil (EC) 2073/2005(Z LV, HEMAEDEROWAEMFHIEENED LN TE
0. THACCPJRHI® D\ NIEAES ~ R T 7T 4 RIS WTZH & O FIAD Feih 72 1%
REICEI L. TSGR EIT ). HAWIIMEET 5720 (RHAIE 45%) ok
Wy RYE, AT HIE, o7 v 7 EER KOS R (FREA] A SCE D A EU L
NUVTHESNTWD, dfEfT (mgdmsE 15 £hoMAeYFIERE) (2582
23, BRRICIEL, = AFHERS O X 5 7o THATFHEE AR5 (RTE &L Ready To
Eat) | o%&EX, VAT UT - £/ %A 7 %A (Listeria monocytogenes) | Df%
AW FRIE REEED D WITEMEEEL AT FMA K T2 £ T/ L (EEELE X
D7, 259 PR 7Y) | EEADNFEFRICLVETFINTND Z & ZGET 24
ERH D,

SHic, FBAEEILRICLHESEND LB, BAEEEIT. BN0ERE - I
T - /NGEARGE 2 iR DT N TOEEPEIZ BT, HACCP IZES L FIE/ Y% 7

4 HIHI(EC) 2073/2005 DEFRICE AL AK, £46 ., B, REMHIV Iy MEOAEH O RIE-TFE, HDH
1325, R NBHANNTENSOBRMNHWE DO BEAX—XLL T, HAEL. Afhayh HAVTEET T
ADR A REM A T HFEUE
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B—DRED Ty RTT7 77 4 AOFENT, (+-+) BEOAFEICELZRFOREMFE
Fix, MpEdm (=7 T4 7) i@l CHRENESFS N TV D NERD 720, fF
WXENIESTHREELITY) ZLELT, VAT IT - /WA MFRAD
BIHN PR/ B AL 1I2OW T,

O RE KON TORME, I5YO RTREMECZ OB OIFEHMIZ OV THEE L LT, pH,
AW, ST ARIERIEEE | A3 AT L S O W B S R A R E 5,

@ BRI DA OB K OAELFICBT A E IOV, BEFEORM U R L, il
INEET D,

E@mﬁ EOWTEORERS L6 B FEF LU T2 T BMOREETT,

® ORI OWNT, ZOHIZ aiﬂéﬁi% WL T, R R OGRS
t@%m%@%Tw%%%fé

@ BHMICT R ATRERE 2 IR E ST C, YRR R ICAEAE T D ATREME S B DI A
W) OEEIE SUIAAFDORE N TAE T D7D DREEITH

® EBEMICT R ATRERIE, SR | RO T, 2O IS8 IS AFEL
TWDATHEMERH DI AE M D EEFE & OEAFIZ DWW R 52 8% Hiy e 25
EATH Z LRI TTWS,  (HEE )

— 5T, AFAITIE TFamfsEg A28 (RTER®N, “Ready ToEat) | [ZR9 2%, U
AT VT «F )P A MFRAORBRIECHN TN D 0D, HHIRHTA KT A4 T
ED LN TR WEISMEEZEA LI-WGAIC, FHEEN, ZeMa2 BRI iER$
L7202, EO X IR A SRR L, émﬁ%%ﬁot (T & BARPY 208
i COFNAZR EIFFER STV,

ffE T & ERE BHEEID o
O1% 2. YL (PHIE S Aw) DO HTIRE
@IE 4. B58 FER PR 2 2 L— 3 Y — I L 23R BRI TRIET L)
@iX3.DLC GHEWIRR) & MAEw AT S M (DVM) OWRE @ (RIFRBR
AL TWD D ERSMER. ZHUCONWTIRET 5, 2. OICHoWTIREAR
2iE, HPAFOHMNR SIS D Z & D,

3) GBPHIZREEHIND [BRINHMEN]

AR LB, T ARG ICBET A EARIEEAULIY AT VT - /%A K
AR AL BEAI (EC) 2073/2005 TEBICIEE SN TH B9, HACCP TFEDHHH A
OHT,  HFEMEMES R & BRIMEE IS 2 TR EofA YL BF L0 D
. THHEBEY AT AOEEERGE, BT 252 &2 BB E L THED R 5T
oo CEREE (B M) & [AEEEWE (PMS) | ISHAT 52 &80k
D HNTWEN, D EAEREREIC OV T EU ERIC EARBICHE S TV
v,

—F. 77 URCBWTCE, BN AR @2 2T (ANSES) ([2Xk v TApE

TROMARYE] OFFELE L TERSNLI7nTye—T (HAERER) (BT 587
FHRMLEE NV ONH SN TE Y . 2O ORFE RIS R, 17 72—

2 BEERI T LT REZR ST T CRUMITIE AT D AT REVE D DO IR IR I SO AE M 72 L DG YRR

43 https://agriculture.gouv.fr/denrees- allmentalres criteres-microbiologiques-dhygiene-des-procedes
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O ED T RFF7 75 4 AHA K (GBPH) | 72 EDHTA RIZEKME, ERD
Tuv AOFEEEL L TIEYSINTWA,

(VA RNTZVEDEED Ty RTZ7 77 4 AJA4 K (GBPH) | I2XLb&, 2 A
BECIRE L2 7 2 U TlEZpvwan,  HEEAEMN] O 7 3 OfAfRER
W) INTRROEBVEFMINTEY, NIRRT AT ZADLIITTASAEEL
Gl B ER A S TREICE L CIX, 3. B L A (Bacillus cereus) & 7.
7 )V 2 (Clostridium perfringens) 723EBME 5, 72L& 21X, GBPHIZ L % L fiE
LT BRZREDOENINVST-BICE Y OMAEEE (A X TieotBn L
INb,

AEY) M B RBRE TR
(ZHE)

AF5UME - HRMER Micro- 1000000 CFU/g | 1SO 4833 F—RuGHT %

organismes aérobie (30°c/g) / L )

Flore mésophile totale

Flore lactique (FL) FLEARH Ratio FT/FL=100 | ISO 15214

E.coli B - glucuronidase 10 CFU/g ISO 16649-2

positive

KIGE (Ecoli) HkpB-7 v

ap=X—+

Staphylocoques a coagulase 100 CFU/g EN ISO 6888-1

positive NF V08-057-1

a7 75—Vt R ERE EN ISO 6888-2

GEt 7 RUEKE R E)

Clostridium perfringens 30 CFU/g EN 1SO 7937 Y — A FE XY

EVIEN: | P - BRA D

Bacillus cereus 500 CFU/g EN ISO 7932 AALrBaRX A

LU RHE T, RRARETH
ShEEZLELHO
NHELEHL, 5
WA L 7 B3

Salmonella 25g AR EN ISO 6579 JFAT R &R DIE

PILTRTHE Boko, EEE
BB LT,
BRI (CE) 2007/2005
= BIR

# 10 VANV EOEEDT YRS FITAATAR (GBPH) 1B R L TV=hr - RUBEBFTIER

HEAIIRR T 208, EERICOTRBRESEN O T BRAREDEN A-T2BICE
DD TRAFRER] ORPTRE TRESNIAE/EBERII RO LB ThoTz,

1. EMEA SRR (—frAER) (30° ¢
2. MHRMEFLAEE (307 C)

MBIz, ENCR AL ERBE S AR 22 2T (ANSES) D) N° 2008-SA-0359 (233U VT I AR0 A (511
ZEw, BN RE R ICSOENIZEXITEL Y AFE NI 52 DR THY . pH B EAKDTEME BN
TLY A OISR TEA L TWDEAIE, 4C~48°C (—#5TI1% 55°C) THIGET % | L REAHL TRY, T
ANTUEDEAED T IR T T T 4 AT AR (GBPH) | (P.150) I8V Th ., L AE OIE Y — FOBIE S
FREDZ ENFRHFIN TS,
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LR

KB (E.coli) ik B -7 am=4—+t

a7 7 T—CE T RV EKE (F a7 RUEKE R L 37°C)
Dx/Liaff 377 C

e E SN B LY A (30°C)

PRI 25g (EHERIRT)

9. URFUT-EIHP AR ¥

O N Ok ow

% EU Hiiil (EC) 2073/2005 (ZHLE, BALTFHISHT (pH & KDTEME) OSHHERN G|
(VAT UT «® VA NFRAOHEIN S Y 155 FRiHEF AR (RTERMS
Ready ToEat) | ([Z¥HENDZ B, VAT UT « & WA MR AOKRHEBRAEDL
Ehi STV 5,

i1 WA DRTE (32 HERERR)

fihy, AR LBV | ERMUKTHIE SNIZHA R Sl s ninigstor
— ADZEMEEHERT DRI, FEENLENEEZEMT D01, EO XD 00T
REROFER A G DL NEN, TR E2EZBICED X I MAEHEE  (PMS) |
(ZHLAIATe NI DOWT, BEU 77 VAENEB LW REO NV RT7 v 7] R TR
NI UVEDEAED T Y RTT T 4 AHA K (GBPH) | R EICii#ian T 57,
FIEEITL 5 TUIA A= RN,

77 AERNIZEBWTIEL, AR R - BEE 5 ~E [DGAL/SDSSA/2019-861 |
IZBWT, MAEDRTSFEM (DVM v =V 754 7)) OSVEMEDR L REEIc L EE
TH0EY., T72bb, SR T R TREREMS N CRMICBET L REEDOH D
REAR L OMAY EARERB IO F - EMIRNE., Bh@HE) OfED
BERM R DOSHTRBRICONWTOHA X 22 LTEY ., £< O OB
IR RBIZIR > T2 FIEE A TV 5,

AT, FEOHEME (OHTRBRESIESCERE K FHER) B X OEBRIC Ok %2
Fhi L7 FEE~O TV U ITOREREEZSEZIC, THHTA FTRESNLTHY
HIREH QEFHILIN T ACIZHED) DA Ca AFHES ZBEd 25 Z LR RETH D
D ZUMEMERR O T DI E T, AT O YR ORER, KIZ, M5ED
ARBR, BRBRICOEREZ EO L DI HAEHEEHE (PMS) | ITHAATe D, —f &
LTI T 5,

722U, FRDr —AThH-Th, ®nmoME, JEEHORI A TESTL S
7, B (DR AED a2 E) LR LR ED S -
L BEIOT D,

1) STREZEET SRBARBRETICONT

I—n v/RXTIE, 772 AD AFNOR #1X U, MicroVAL (47 > 4) . NordVal

(/v =—) 7RENISOEEBRRIE L L TRBED YRR 21T 5 55 =R (i

SEUTEEREEAERE) & U THERE L T\ B, T b OF ZREREIC XV I A 52 ) T2 R BR A
IIEETE D HEE LTALHMBILTWD,
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Fm. BE - B OR— A= TIEEMIAT OARGRERED TR RERAT ] D
URARSEAFRLTBY, DT EAEZKET HBIZE OB RERFT CEid 25 Z & T,
NG BRI UM A - D Z LN TE B,

2%, HH] (EC) 2073/2005 DEFRIZL Y, Tt BV HESINTWD,

ST U 7= SRAEERT : (U TR R BT 2 B 2 W I S D4Rk I3 LT
0 SUPEREER DX L 7 o TR I 1EDY EN 1SO 16140-2 Hik& 12 L v sk B A Eiff
ICHEA L TWD ERGFEL ., RAFEDOIEA Tl SN RiFE 4 5 2 D0,

A—H—IZXBEETR (FukX) RiE: TOFH AT AL YRR
D72 SN TARFR S IED EN 1SO 16140-2 FAZIZ L 0 3RO SN D FE~ D& ZHEFF L.
RBETTECBIT DT =K MENERESND Z EMEESN TWAAERET | A,

7ok, HHI (EC) 2073/2005 %5 3 & ikt E o> 7 L OFE & AERIZBEI T 5 H
HI 3.1 g% 7V ORI EERICEET 22— Ickd &, [obrkts
DY TN OEEEERIZBIT 5 X 0 ERIR 22 BRI 23 2229, 1SO  ([E B e Lk
) OXIGET 58K L CODEX ZEE DR 22RiELT5] L& TW5,

2) BAMOFE (ELFERRE (pHEE Aw) DS HTRE)

FFEOIC, BWEIIENOLT ) 2Lz, ®SOME., 4. B BEE,
JFARE L Bsy (I &= Ede) | WEEHE. ToUVICREEH SN TV A REIRE, BX
WINGLDOBEREENTMOBERERFET D, ZAU0 OFEMEHRIL. Y% & ih DI
Ftny (DVM) (T2 % 5 2 5 L5003 L OVAEY S E I BEE T 2 FH NG T
WHZ L, ITNHEROMAGDEICERT A REN R 2&ZET o0 E N H
%o Bz, pH, AKoTEE (Aw) | 5. RRER7e—JB X0/ £33 ATH
7u—7 QM. BRSNS ORE (FRZPEAD . BATpHEAI L S
TWAIRIW I ETh %,

ST EALCOITRAE OB Z T DB, FAMERCHRE - RETRO A T — ALK R E
DIF BRI —FDICHLIEL 25720, FRNCHER L T 2 L2 B80T 5, T,
7T AR —u y NTHEHBICE SN TWRWAMR EZ2EH L TWHI56, &
RUHEEEND,

SIHTIRAZNZ B W\ TRl i OB 2R 2~ 5 7o wic, RiEshzH (D+
0) I[ZERH L7z, WREOMMORL sy & (50 - ARICEES ) 0P
v (RAE) DIKGENE, pHIEDSRE L Shb.

RO AKOTEME, pHE

3ry b, & AIE—EOHBIOMTIEERIC, FKME (FaiH) (cfhE S Fs
EO—8 (Fl— A== —) NO& IMEPERILS AL, 59K (3 a v kb X 3MIK)
OIALFRREE ORSTEM:, pHE) OOHTREZITV., FHEEZEID 1T,
REREEDOHFE © NF V 01-003, NF EN 1SO 7218

B, VRIS UEHEREEO T T PONE] 2352 & T, 8o
BT ATA K] OTTa—FNTX5, DF0, FEOME (FlZXBIZEY) »
5 THED R 2BINT AT, 5K VARZ70EWLTE @EiEaih. K

S R DA — A=

https://agriculture.gouv.fr/laboratoires-agrees-et-reconnus-methodes-officielles-en-alimentation
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EME. pHAEREWR &) 2N, ST AW F0 0 ORI 2 TRET 5 Z &
ZHWET D, BRE~OeT I I LDE, 2T —FIIARERIITRESE
THHMN, B ERRIET 572D ORFRI 2RIV A N T UREHE DD,
EERIIATONLTWAHEDZ L TH A,

3) BIBTRELRBLMDOM

e, HREICT THEICTEHIND YRS 5, e LB A D BTk
HiFFE L BWEAT Bl2iX, FEMEIORH £ TOMIR, iR ORE 7
E) 1B A0ER LOVEE TROFEME®R (BlE, AR, T, a2 RE. W
E, MEOEMSE) ZHETAMNERD D, | E3NTEY, LEICLNU T, MAEDET
g (DVM) I % 5.2 5 TRORMEZ R ET 2 0NEND 5,

Bl 21X, FEFEITERLTWVEMORE . ik, FBRIHCITRICaE Sy F—T 0
FEEE, WEEHE (KRR, 522, WAEaERE) | TAEBROE (MAP) 720y
B RSN DHADO/S, RESHD ETIEA =D —IZ LV IRE SNIRFRE &
RAAHEAR], BLOT R ATie L EigE7e &, Wi omi@EME s SR EZL O LER D
5o ARTHEINDLVA N TCOREFEICEEEL2WEDEEZOND T
D, AfETIEEEMAZA L,

4) PRTEHBR  (Tests de vieillissement/durability studies)

DLC (JHEMWIMR) &MAEMFRITES M (DVM) ZIRGEET 5 72O OPRfEaER
(Tests de vieillissement) [XEFRT 5 & Efb - RIFHIERBR L WV S BIRIZ/2 503, JGE
Tl durability studies & FEIN D, PRAFRERIL, SEAIIC T R ATREZR &1 T TRAFE

7o BRI B RICAFE T DM O¥EE 2 395 H CHEE I D,

BB, FEOHEMMAEM D THHShD - Shigyy ORE - 658) 1 LRR%E
55 EMERYFEYE (Qualitative) (2 & VI S oA, BAEMITESEM (DVM) O
RIE (U VEMERR IS L OWRGE) (I3 Y TiERw, 7, Zhblde EEHO—BRE
LT, IN+OJ OfilitEAmomt (EMRIME) NEMShD, BIEX) 27
U7« F /)P A FTRARLY VTR T WO 259 PO £ 7213 R H)

—7J7. DLC (HEWIIR) CMAEMTFiTEEm (DVM) ZRREET 5 72O ORGR
Brix, EERBEA (CFUIQ DX IZHIETERT) ITLV, sV A7 VT - £ /W
A MFR2AZEEL 8 (FILERTHEDEL) ORAFRIERE ORAR T O B5E 2 FHH
b,

7B, FEHEEA AN (RTERN “Ready ToEat) DU AT U T « £ /%A R
TR AT D RFEFMOMAEOFEEIZIL, EURLLM 7T 7 =H /L HA RONREE L7
%o

RO 8FEOE/EFEIEE O E BN
B zIX, VAT U CTORGEAZMEE L., DLC Z8E A /5 24 i . DVM (B/E)
IrEcAen) Z8LE R 48 % & L CHEEOMRIKZFIE (20°C) TRE L. HAIR

4% EURL Lm [RTE &L DOURTYT « £ YA RT R AT 2R OMRERRB L OF v Lo P T AN E
fi B DT I =N HAZ R AR
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety fh_mc tech-quide-doc_listeria-in-rte-foods en_0.pdf
¥, 7T ADE ST & BRI E 44T (ANSES) 12 EU L~ TOYRTIT < /P A RADY T 7
LU A TRIHEEESN TS (EURL Lm) ZEME, ANSES & EU O 3:[RIHRIZZ > T,
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HIR . UM 22 T 2RI T EEICED v Rl (BE) 28220 inipira
FEhii+ 5, BEEZBI o84, Yikiliho DLC (HESAMR) X D (fdER)
+1H) . DVMIZ D (BEH) +2H) THDZ ERMREES LD,

RO V2T Y T OEMA R

DLC : D+ 24 K] (8i&EH +1 H) S5HET TR B (55
DVM : D+ 48 Wi} (&R +2 H) S5MIETXTRBEE BYE (BF)
RO VAT U T OEENRER

FEYE(E = 100 CFU/g (BT h)

DLC : D+ 24 W5 (&R +1 H) S5H{ATXT<10CFUlg [&tt (&)
DVM : D+ 48 B[] (&R +2 H) 5M{A9 X T<10CFU/g FEME ()
ERO VTR T OEMERER

DLC : D+ 24 K5f#] (8&EH +1H) S5HEAT TR B (55
DVM : D +48 5[] (&R +2 H) ST TR 2 (55

ABRVEDOHLES © NF V 01-003, NF EN 1SO 7218

qiE 58 DFABR

PRAFRBROFE RO EIRIXE U TR cilgE Sz, F—85 o8GR Mo A8 2%
KTHZEOHERATIEHSN, D+0 (BEH) | OFFRT, BRATGYE MR
A WE SN DT — 2 B3-S O AEMITEFG (DVM) O U X717 « & /%A
7R AR ZE DM OEAFEE T O 8) 2 Tl 9~ 2 1213072 72, BINOFRERD
wWlxNnNbd, OFV ., JHYEK HIHR (prévalence) THMEVVEREOHA D+0 (B
EH) | ITRABEPHER SN TND T —F (OHTRE) On+4 Tld7enwo T,
R DR TR S CHEMEE AT L TWADSLEHET 5 2 E R RS-0 Th b,

INEEE 2. THERAEDF I E O — LM OREERER (Fr L YT A
M) kv, EROBKRO-BWEEHAT D2 LT, FHEENRMMT D RFRBE R
DIBEBEEMTETDHZ ENTE L, ZHHOMERRIL, VATV T -2/ %4 7
FADNOFAEFEEE, FRCHEGET FUKE, LU RER EOERMNEERRIT
LTV DA OMFEZEAL 2 FHI T 2 DIESLSDE D Z & Th D,

1) TSI 21— 3 VBB (Microbiologie prévisionnelle)

TS T, BROBYLFARE GRE., KoTEM. pH) BLOZORE &M
FTTRBETIEZIE, BA T OREDOWEM DT 2, BT T V2 L TRl
TLFEMRETH L, KET/MI, T —ZIZET DA MEEMEZ B REIZAI, TR R
ZIEMEICARIR T D MEDN D5 Z b, FEOBT 2 0rRAE St SIEET 5 2
EMEFE LY,

FHBFET NV EHHTHICHT-> L, FED 2007 7a—FRH 5,

47 e AR EEO A TR (DGAL) B S Z RO Y OB IC kDL, 7T ADE T TIThh TWAE=
R 7 EH BN VRIS KB 2 TV 7 D7 N —F RO, VATV T D15 YR A9 RIT 1% AT
LDl REBREERBREBNT AT, 232l —a BT v L o P F AN TSRS LD,
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O HIEDOERE % T2l —h L, I EM DOKDVICR ESN-BIEEZ B2 50 E 9% T
HF DR E TR T 7 0 —F

@ BEHE ORISR E SN BIEZ B2 D% Tl DR 7 7 o—F
AT, BAOBEALZARE (B OKGTEME, pH 72 L) 1[G C T, 24 B0

L ORIy (durées de vie) 7120 FE CIRE LG AT 2V A7 U7 - £/

A K47 %A (Listeria monocytogenes) . =L 7 AH (Bacillus cereus) . > K

e/ a7 77 —EGt7 RO ERE  (Staphylocoques a coagulase positive) o Hi%# /5

WTHT S 2 —ya Y — & i LB ERNT 5,

(o 7V T DT A—%]

EPE R O BEMF ORI E Y T pH FHEEAI 72 SR & RIS 0T el
BALEROREE . (& SN2 H (D+0) ICTERELL 7=, oMo R 50 v b (K
725 BRRICELGE S NT) 3ROSR, pHIE (31w M* 3K =3 9 /i)
B L2 HT)

pH = 6,08 ((F-H)

Aw =0,991 (F#))

BEE O RAT (BZE Ny 70N A ST £ 9 BR)

B OIEE & ey - iR (20°C) T 24 FRRE

T TN OBEWE S T5Y%E - 0 Log CFU/g (5 S Tuh7eny)

ROV AT YT « & /A K7 A (Listeria monocytogenes)

leswve mocecyregenes (WLAM TREAT
™ -
e - Cormpreston  § oo 00T
o o Wt 25 bt # 29 iy Dot § Seres + 048 g oAy
.
Setrmsga iy 7 A . S o
PTI : FrFN
- QR ===
[ - | g

A&7 (24 BEfEITR) OVEYE (F%0) 123.91log CFU/g T, ¥R 2 b—v 3 2B
T, BMAEXNGOREOMIHIT, B OITEEmOMIZ Llog Kiifi CTh o N&ZNn, £
TlEeW ] EWORERTHoT, i, AFERIT, 5 FEEFHE DR R TIE 1 log A
Thd| ZEBRINTVWD, (BT, 0.85log CFUIY) 723, 7 74T Fhb
DEFHFRVBR2NES. EURLLM T 7 = WL H A R¥ k5L, >05log ThHDZ &
Mo, Bk T RFVT « &% A MR AOHEIENH V155 RET B4h (AT
#frih,Ready ToEat) | IS5,

RO #AT R EKE  (Staphylocoques & coagulase positive)

4 EURL Lm [RTE & FOYATIT « & /P AR R AT DI HF M ORGFRBBLOF L o U T AN R
i DI DT I =N TTAE A AR
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety fh_mc_tech-guide-doc_listeria-in-rte-foods_en_0.pdf
2R, 7T ADE L& S ERE B A 2 2T (ANSES) 1% EU LUV COYRT T « & ) A NF R ADI 7 7
LU A TRIHEEESN TS (EURL Lm) ZEME, ANSES & EU O 3:[RIHRIZZ > T,
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Creaty e rom s WEEAN | 1 ]
" Topiiiins wrees

R e 3 ™AL Ae 40
e e Commmraston - S seuwvidd C
o G N 3 35 o+ 30 Mg whly Conmumwam e & § burss + 642 g S0y
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iy Ly e e L
el
o=
=~ ) / ~ =
2 - 5 SN2
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- e —————et

| IRORu—— [l - [ ————

K7 (24 W5REI#%) OIEYE (%) 1£38logCFU/g T, ¥ alb—v a3 lE
W, MAERROE ORI, WA DOIPERFMmOMIZ Llog Kiii TH DL REER, £
I TR EWIHIERTH T, 2L, Y I aL—vavid, fEY R L
ENAHEEBEZ TNRNWZ EERLTND, (77— ~FA K :100,000 CFU/g) &
7oy AR DI 5 FEMAHT O TIE Llog K TH D1 (5EEHT, 0.81 log
CFUlg) Z &0bnd,

FEHO® L AE (Bacillus cereus)

Parts evenr Jue WV A swwves Jup & MTAN
AN AW AT A 380
Conemrranay 2 baumnlt Conmervimon . % a0 0
Custamaton: busin & 24 hause = 4.1 fug shiy Contmremsnn Svs 4 § warws « 1,94 g woig
.....................................
-
.//
-
/',-
~ O
1
=
Yo e L
> EaRNgaest
> =
pE =
== T OURY——
oo Al ot et

B 7 (24 BEfEItR) GG (F%%) 1X5.11ogCFU/g T, v alb—y 3 iz
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Fx Lo T A GERER) T RET D RTO RIS SR ICETE L7
WD, B o (M T TOEBCET I EREZRMT S 50T X ME ROH
TIN5,

HWEIRDETERE N2 HIWr 92, DFD | AED B ITEF M OMICR S TRAET L REERSH S
MEINEEND | 7% 24T DAL, T OO IRIE 205

HOHNT, BFERE TR T 5. D EVHEHEE A, B ZAUT TS 2T — 2 8L
TN,

BAOERIL, FMHHE (FEE) OHMICL>TRRD,

HTHEBR CIX. BAREMH T TOHER L~V (BYEOE) M, EMOEREZR L
THZENRRHETHH-TH, BEOHEILFENE L OVEYFHRE D28 Bt & L5 O%F
HOUEG (HAGH 72 R XD EEORIR) 2BEICAND, £/-, @HINWS 72

k2L & FE i S D FERTIE O Z S M DMRFET S 72912, 1ISO Bk NF EN 1SO
20976-1 : 2019%°F 721X EURL Lm 7 7 =V H A RMIHERLT 25 Z L g < #HELE X C
W5,

Fpl D5 AR Fwl D5 Rk REAER
[ HETED EIERE ST [ A HETERE 1) (BEL /W E R
(BEx A TR IEE) (ExALANRIIEE) BHe)
FA FIL&] pmax {3 Vmax
(HERED BTERR 1) (A TETERE )
AT EELL.  HEFEA AR —ED EHC
RORTER S + ZRTER & B Sumax
(A=0.5) (A>0.5)
B ER .
Hel iz 152
BgE
BRFHDIET
EHFMOETED BT E D HDIE SR RTEMEELEZ
BWERIERE DIBE (DO TH) TWEREI

X 15 EURL Lm F7=ANVHARICEBIF XL POF AR LMRERBR I HHEBHZ LD TEAHERDOE VO ZFIR
LTV = - RUEBHTCHER

49 Hit% NF EN 1SO 20976-1 :2019 DEFRITLAUT, THEHFHRER (F v Lo U7 AR) | &I3mANT (AR B i
WL MAE Oan=—032% 50 . (B EH Oan=—o kO

50 NF EN ISO 20976:2019 }ik : &b TF = — > O - AEM F IR AL FHE T 572D DB LT AR T A
— /b LHIOWTERE S IR B KRR EBFSET 51 ORI

SLEURL Lm [RTE & OVATYT & /P A N7 RS DR ORFRBRIB L OF v Lo T AN
TS DI DT I =HNTTAR L 25 A
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-07/biosafety fh _mc tech-quide-doc_listeria-in-rte-foods en_0.pdf
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ZLEEEKT S,
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fiRk@ LU AEOMEIEOE(ERE

U U AEEHERE L T D 6 RO R CTEIIESN =T v (HEEIETERES]) T b
BV MELE 1.02 Logl10 ufe/lg T -7z, Z DT /L4 1% 0.5 Logl0 ufc/g i x5 DT, 25C
TORFHDORETE L U AEITIIES 2 2 L 2 BW®T 5,
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79




%5 6 & WA FRRBROSITRERD [HEEHEEE (PMS) | ~D#E
ELl

AT, EDFHBROOITREOERE &0 X 510 [EAES E G
(PMS) | ITHAATe Dy, B (WA SO 2 VY A = L7
E) ATHRT D 2 ENLEE LS, AIE TIE IS TR O3 MR A O % FLIERk
L7z MBS eetm (PMS) | o—flaR~R25, YKo Z Lann, ElofERiT L
HOEEFEORFEDIEFHOERTH D720, ML, MEEFIIEHATE W L
PAEFLLTEL,

1) STRBREROBEORE

HEREZ S0, MEDFEHEEROFE A T2 X 2 T B o BRI,
[ AESHREIE (PMS) | D7D 7 7 A VR EITEELTHEL, Znbix, T#H%
FICZETH D] EWVIFHLE LTI TR, AKRE (= bo—L) o
B aE o BRI [HAEORIEICHIEXICRYVHATHWAL A NS V] ThiERY
T4 TR HD D,

2) SPTRABRRICE S MEAEEEHE (PMS) | BRI
ERODIRRE L L DD L

O  9FEOM LR (PR RMERE (—AR) | FIRMEILEEE | FLEEE . KIEH (E.coli)
Hk B-Zvan=g—Y a7 /S5—PEE7 FURE (EETRYRE) Vol aE |
VAR, YIVERTHE, UATIT <& /AN RR) OZEE & FHASRLEAFRBRORE R0,
WAL 200C TR LA, TDLC (THEWIMR)1ZD (& H) +1 B, DVM (T4
IPEcF ) 131D (L& H) +2 H I ThHT L)

@ PLEDZEND, B O EM DI, 24 K 20 BECHRE L5412, BT 527
T ' PANTFA, RV RAE, BT RVERE (27 77—t 7 RO ERE) 2185 5E
TR 2L —a Y — WX T LT B STROMTAE TR B 1% 24 KRR < I Eg5H
DISHBIZYARTIT «F AN A, AT RUEREE L5 RE LI CIIEEFE L0 | A3k
D AR X3 BT O RE AU TSR L7200 A8 (1 log Kii T D) | 5 B CIIHEsE 5 ) &0
I RLI2o TS,

@ N L DOFEMOREFIIZELY | MAEMITERI N —AHA T, b
SODHEAEFREEY AT VT « £ /%A M3 A, BV AR, AT RUKEA
N LRI T DMEDOBRR (T LU T A RN) BIToMRIFEE
[25CT6HRF LT E ) T AL W OfERTh o7,

TIDDORERIT, REBREN WS, 200CT 3R ORME (BF) BNFFEsnbd
CIRIRTE 22 8D, TRt X o R E B E & 5HE 2 A 0A T e,
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TV a T 4 vaf—FE AL T=ER%Z 20CL FIZRET 5,
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%1 & T RNIARYF UL THEEKE] 12O T

AETIE, 2=V R F=2— 2 OFERZEM}S VA NT v (REEEH ~OBEHELS)
O EAEHEEE (PMS) | 21ERT 25681, VA NI VEDEED T » RTZ
25 4 AHA R (GBPH) | 2D LB LUHERT 50, Fol&E2T5, 7277
L., BLEF2HITHRAZ LB KFESIEIE.
VANTANTAIT IR T 7—ANT —RLANT U Ge) FHEH
HtLDOE A Fy T TRIAEL . BAME CRERT Esk ) OY 7T ey T (AH
UR)ETCa— R F = — IRy N — U Tl T A EES
FolE, BEOFyF ROV AN N TRIE L7 B2 B A CRETHR A I EBAE
T HDLARNT U EEE (BEET RO RE

©e

©

xtgrl Ule MEAEEHE (PMS) | OfERIZOWTORBRRE LD E L, [HEH
WE] RN IR T UNLIE) FENMUMETIREr—% U 71220 T
X, RFEBIEIIH S—=L TRV,

WR2EE2HOBHADO LB, MEOTFHE N F7 vy 7)) | (CAT TH&ED
NS RT ) 1T OB EAEEHEE (PMS) | IZROLATWVD
MRE] THO, ZhbizkdonTng TFER] 2HT 7200 [HAES PG
(PMS) | ZRETHVENRD D,

ARFHIE T, MRS, 85 18 2 §i Otz TS mid
DNy RT v 7 ARINTEY, [BLFEEM (Général) OREED N KT
71 Mz, TEMBEORED NV KT v 7% 28B4 L0005, ZRHD
N KTy VI3 EEOREF A EEN TH LGN GRAIOGERE T -3 12
Blhob M I, B CHRERARERMBLANZ /%7 74 b «offices satellites
sans transformation sur place » (FAEETILZ2W, B L P TMEZEZ L7720 | Y DU
LT 5720 0EEY) BB OEREDS 1000 B OFHE 2 I /3— L TE
D, B b IAF T URHERTHIEEED HAGEFE (PMS) | {ERIZSET
HTENTED, ok, [FMRIC MEHBBOWHED Ty RTT 7T 4 ATA R
(GBPH) J #2422 b AMTH D,

¥, ¥ - AR THH] (EC) 853/2004 (EhWitadhicid4 B AL 12hh
LHERAI O 7 Z—RERAI— R [ hIuxovF o] %) BIOEE - oA
fE~E [DGAL/SDSSA/2020-289) Slz L n L B v oAy TF ) LidT L L

S @ SRR it e O NE & TR s O, R /e disicu s a4 R AINC B35 2009 4F 12 A 21
HAFF 77 11240, ITRestauration collectivité ((EEIFAE) 11X & B I IV BIR ST DT FEED
WHWEEERIH L, BELIRILTHIIEEREETIFEN TORBER | LERINTND,

S Akl HPIARKRE INIWF voe—Ralfe T (&HFE) —RIREDO TS5 & (KT v7) |
['VM SSA - GENERAL -V 2.1]

https://agriculture.gouv.fr/les-vade-mecums-dinspection
S A kE HPTARRAE |NEW A o a—Ralie TEFBEMITREOTF|EZ (N RTvY) )
['VM SSA - RESTAURATION COLLECTIVE -V 2.1]
https://agriculture.gouv.fr/les-vade-mecums-dinspection

% fEEE-RUBEE BRI (EC) 853/2004 (B M i 2 BT 285 A LRI (I2h i Dl AR R O v 7 2 —RINE oA —
BRI FyTF o)
https://agriculture.gouv.fr/agrement-sanitaire-des-etablissements-au-titre-du-reglement-ce-ndeg8532004

57 fhde . o kbE FEoRETDGAL/SDSSA/2020-289 |
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/instruction-2020-289
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HIE THTEIEBD,

(REONV KT v 7 |

HEREEBE & VX NI UVEDHED

Ty RFS525F 4 AHA K (GBPH) |

TR TCOEMFEM OB MEAEIC @
K7y 7] O—&lX, T LB 7TODFEICHMNTEY ., REBI

B9 5 &>
X, Ao

2 - AR ORI DR — A=Y T 2021 4E £ T Tune grille d'inspection commune

GuafAEE) | KV AT m— RAvAEE
wEWVWOOL L KEY (3 | AL AL (RES) |

WIEHHLEENTWAN, EAMICIIHREEBIZITRRO LB Ik ST 5D

THoT=3,

BEZHBRE TV D, 3K

LM S

A Identification de I'établissement HEFT O
B Locaux et équipements Marx & 750
B1 Conception et circuits de I'établissement FEFTOREE &K (B
B2 Equipements adaptés a la production et engins AEPEIZIE U723 3 L OV
de transport Bl
B3 Lutte contre les nuisibles B EEH OB
B4 Maintenance AT
B5 Nettoyage/désinfection des locaux et B e% & OGRE DT & 5
équipements
C. Maitrise de la chaine de production fEF = — L DEH
C1 Diagrammes de fabrication et analyse des fETF ¥ — b & EHER DT
dangers
c2 Identification des points déterminants TR B K DR
C3 Controle a réception et conformité des matieres | AT EHZ AP L ONE S T
premiéres
C4 Mesures de maitrise de la production A FERE TR DX
C401 Maitrise des conditions et des températures de B ORIFESM EIRE DR
conservation des denrées alimentaires P
C402 Gestion des conditionnements et emballages HEEL D EH
C403 Autres mesures de maitrise de la production F OO AEFEDOE IS E
C404%¢ | Mesures de maitrise de la protection animale a9 5 B
C5 Gestion de I'eau propre et de I'eau potable TR K & B D& B
C6 Conformité des produits finis SER R D AT
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C7 Contréle a expédition et affichage/étiquetage HT EF O R A I L OVE R D
des produits finis T~ YLFR
D Tragabilité et gestion des non-conformités =% U T 1 & HEAE
AR D E B
D1 Systeme de tracabilité et archivage des FL—H%EUT DO RT A
documents & CEO R
D2 Réactivité BOGHE
E Gestion des déchets, des sous-produits animaux | BEEEW) IS L OEWWIEBIEEY) D
(=E]
El Gestion des déchets BESEY) D R
E2 Gestion des sous-produits animaux B rERIEY) O & B
F Gestion du personnel EEE (NF) OEH
F1 Hygiéne et équipements du personnel PEEB OAE &
F2 Formation et instructions a disposition du WEEB D T2 OWHE K OFE 7R
personnel
G. %3¢ | Elevage B PE e Yy
G1 %3 | Etat sanitaire, propreté et bien-étre des animaux | /=X 7=®i#D7 =~ /L7 = )L
vivants 7 =7 (ImEak) LAk
HE
G2 3% | Alimentation animale Gk e
G3 3%3% | Gestion de la pharmacie vétérinaire A ERS (EE) &E

K11 BE-BRE F—b—Y REOFFE(NNT ) 15 TEBRAEER | O—& 2EicV=h

7 Y S PTVRRR

>:< k%%\

KPER (fa3€) (ICBEEd 5 IHHE

XOROKPER) (f38) | Lo LR (RESS) ([CBHE 5 IH A

fth 5. R L R ABFICERESNT (VA NI VEDEED Ty R 7575 4
AHA K (GBPH) | @ BRI FFROHEBNEICIZIEA TRV, 1FEACDHEA %
HN=TEDEIEREIN TS, KETRNT D T3 — RF = — > OifkE k>
VAT v (fEEE~OEEMLE) OfAEHEE  (PMS) | OIEROFH X2
X, 2TED (VA NI VEDHAED T v RTT7 77 4 AHA K (GBPH) | D
— U E—EICIET D,
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% 3 (VAT UVEDEED T Y RFF5 757 4 AT A K (GBPH) |
R LT [EAESEHE (PMS) | /ERROFF X

AHIH STHLIBRIZIIZBIRE VA NI VEOHEED Ty RTT I T 4 AHA R
(GBPH) | O~_—%r (Bfifs) & Z2hUCHInd 5 THEEITRO SN TV D
B Thd REDONC KT v 7| OFMERZRITS, BIEOBVIEL LR D,
EDT-OD/N N7y 7 (BEEMLE) | OFGRZMFEICEE L Wb T, THE
IR (B8 | &R AN -S>, VA NI VEDHEED T v KT T
T4 AHA K (GBPH) | #&FB|CHEET Lo [FHAGEHE (PMS) | OIERD
FHIZETH ZEEZBEEL TS, ks, miEREE, mEs: (Rea5) HET—
Bl ToHH L, EFENFICI-TUTEATE 2N E0nn, #HRIICT T AFET
HRETAVLEND D,

TE Présentation de I’établissement (FEZEFTDORE)

AL, RIS 2 W 4 {5 1E [HEFROMN 22RO L, HEORIT.
FLRR . BBl OFICHRE TR (LY E) | 7722 (EU) [ZR UHDRWE
SOBEAITIHZH 5N LD T T RAEBTHH L TW 2R KRETH S,

FEFTE T T ATHEL LTEBEOREE, & 1 E TR adh 2% 5 ST
DiE% (B2 CERFA 13984) . #DOfh 7 /L a— LAB 2t A L 2 T o DBAED
BAIEFF AT & A B ABGEREH DL 7 74 UV o 7 L TBLSULENRD D,

1) Présentation Générale ({E3EDEZERIMN)

BEDOFEENER L T T ABOR—L_N—7 ETER L TR WS Y
X, 77 & (EU) 2R UHADRNESROMB LI, HOENUHT T AFET M
AEHEHE (PMS) | IZEEHEH L TWD Z ENFE LV,

(REH1)

Raison Social (C&FCAE¥E4)

Statut (75 ANJEHE) SAS

Mail de contact (%43 2 —/L 7 R LX)

Téléphone de contact (145 &E5 & 5)

Numéro Siren (FEFTEFLE )

SIRET identique, méme responsable
juridique, méme lieu géographique

SIRET point de vente (méme adresse)
(HRFES AT N IE D B DB FEE =) WTEE T L W (B hIAX T

») R UEHINIC S ) . SIRET & &
NHEEPFTIZE—Th 5D

Date de création ((2¥H)
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Date de création SIRET point de vente
(WR7E5%5 T DRRAL H )

Nom du responsable de Production
(GBS - BUEHEEE)

Effectif en production (FH#f - SEITHED H1EZEE | 5 personnes
#0)

Effectif a la vente (IRFEIZ#ED HEEB D)

2) Volume de production envisagé (B3& T &%)
FERB IO L HEMNORERAEERS (B BERITRE) 25iHd 5,

(RLH )
Le nombre de repas servis dépend de la fréquentation du point de vente.
Le prévisionnel des ventes est établi a 100 - 120 repas fabriqués chaque jour.
La point de vente est organisée pour la vente a emporter,
L'établissement recommande fortement a ses clients-consommateurs de
réchauffer les produits a I'aide des fours a microondes a disposition

3) Répartition des différentes catégories de personnel (€3 B DOFHEERFT - BRFEERFID
RELRR )

(A jour en date de rédaction du PMS /[ #5445 BRG] (PMS) | /ERRE )

ERIZBEBETHD 0, M & BEEE o Ne iz L, BRI £1-
XZOBTB L/ FHERKIBOBEENEELORA N T 77 ¢ AT s
EZTTEBY, BEOZOMO RS v 71nz, TNENOERICHE L-far%2 HE
LTHHZENND LI ICHMNEREL T, ¥, BEOFEREZZITT-
PEXEBIT, THEECE I T —2NGEEH 2R CTE D K21 LT, FH2EF 44
5 LIE THEEFOMA) o 138 MMk & =¥ o—fF) b2HoZ L,

4) Plans de I’établissement (ZEFZEFTOX] )

A S DM E TR DT R TOREY 2~ T 2R PR TE 5 L 5 72V
B, Ff & FHET sk D—H#) O A7 U Maord, BRE PR TE 2%RGEH 2 M
BELTBLENRD D,

¥, MR O & AAREREHICE L ToFEESHITE L UKL —1L 0 5
D IO AREPE « FATHEA PO FEiob oM+ Z L,

T, REHT Y7, EEBNOH R EEEOEE NIRRT X TOHiR
O ERAE L, RO LA 7 U FBPEIZ D X125, FEFOEK
HIZ2 B, FEFTICRE SO bR L Tk <,

A LD SRR OB AIE. FEOBEY NS OFEEOBRROFHEX G S L 72D |
HfEoEGFOFRAOTY 7 (BEH) OoMXSCHELSLETHL, [LART
EOfED Ty RTT 7T 4 AHA K (GBPH) | @ P.42~45 (Transport) =R L
T, WU AR AT 2 2 LR TE D,
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BIEICIE, HEERB L OSMEO AR (B ) OB, JFAEOZENSHEETO
Bt (RIS - ROUEORN) | BEEY E B ORIEY O (L) ik,
OO OEHR, HROBBR ENLELRY | BREEOBEND, BRI
DPFEIGITIRA L2 E S IE SN D Z LR b5,

ZOft, —flE LT, FTrRORMCHEGORESLAT-CART (BHEIZ X > T MA
P zAiE) BHEEICRRINTND ZENREE LY,

[E 7€ £ 138803 Al 7 s (des équipements fixes ou mobiles)

PevgdEE (des dispositifs de lavage installés) :

Ve pr (lave-mains) | 23T 72 I 2 (stérilisateurs & couteaux) . J1 i i dE2=v
(centrales de nettoyage) 72 &

325613, B ARIRAL A | A DB B LOZE OO E BB (1] - e A —
T A= L—7)

des dispositifs de cuisson, pasteurisation, stérilisation et leurs moyens de controle (exemples :
stérilisateurs, fours, autoclaves)

SO TALVER A F & DS (matériel utilisé pour la transformation des produits)
#1555 (des dispositifs de ventilation) . 18453 1«18 AL (aération) | 7KK &8 - il 25 E
(extraction de buées) | 1/ E « ==V 7" (zones de surpression) . KFFDHLK 7 1 /L Z— I E
(plafonds filtrants)

RO A (des dispositifs de production de glace)

R n ORI (R 2 1By -5 72) 126 F S D% (matériel utilisé pour le stockage
intermédiaire des denrées)

BE K H 24 & (dispositifs d’évacuation des eaux résiduaires)

Z A, AJE7RAEEZRE L QD T 72 E (zone de stockage du matériel mobile)

M2IE Bonnes pratiques d'hygiéne (BPH) &ADT Y 7T 754
)

LD 7 > R7Z 277 4 A2 (BPH) | BIXOHACCP FAIIZ WX, (HIGHE
AR THLHAETRAMLTWAEN, 79023 TIR VA NIV E0fED T
K7Z 275 4 AHA K (GBPH) | @ P.4~P.11F7=1%, Bk [E5LFHE %
(Général) DBED N KT v 7] OPA~PLRICEHIN TWAHIZD, —FH L [
AEHENE (PMS) | EROBRICITEFE L CBLE D D, ok, AR TlRIES
TWAHEXIALNXD MEAEFRE (PMS) | T Mo ry R7I7 77 1 A
(BPH) | IZOWTHRHAIDOR—IIZHMSINLTWNDHEDNRE W=D, TNUHLHHTH
2o

AR, BAMFEHEEIL. HACCP JFHNIZESWE TR (FaktX) oxxEbsx
EBNZAERR T 210 IC, (LA NT U FERED) GBPHIZHIE S 415 T TITHEHL
THZ LML LT, Ay r—) fufrts (2006 4F 1 H 1 HLARE) (&R
7= GBPH ZF|H L T, faEERLGH, EEEHS (CCP) BXUORHEEMH v s
2 (PRPo) DOWRE, FFARRAORE, HEEHL (CCP) OE=4V 7/ FEEHE
DEFRLE, £ L TZYMMERICEE T 5 M5% GBPH ONE O CEZ BfHIZE AT 5
TLENRTEDL, L, F2ETHHRARZERBY, GBPHIZETOR NE I/ N—LT
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WHDITTIERNZ 2 s, [ERNCEEER DT/ EE2THLENIH TS 5, £OFE
DEREITFIEITHOWTIX, AEH TH TR D,

B, AEOE 2H TR T-MmAEO Hu@MmEEE | 2/ 3—T&TW0iux, [
BB (PMS) | OERKORERIIFET DL BRI SN TWDH, 2 EH Lo
MR L &7y, REO EEFEEME (PMS) | OF5| X Ik % FRLOlE T,
BT A, RETEH., [VANIUVEOEED T RTFFTIF 4 AHA R
(GBPH) | OHERZIKICHENTL 00, B2ETHINLE 7L T o
(Flexibilité) | (2 X% T4 HHE (PMS) | ORERRIEL ES L DI >TW5D,
PEEE O Man / La main d’ceuvre: 77 = 7 OZE | A #E 25 (IEEB OEELIR
RECTE B 72 AR, BHIRINZ FEVEHL TODRE,

E=B%  Environment / Le milieu: &./<CIEA B BERDFEAIVCEIFR, FRERO LT VR EHI /2o
TOD(EIIGFTICIR o TNDD B/ OB EIORY | ED L7 EHRIZ > TDD)

7% fr Machine / Le matériel : (A7 —F—72 8 EWIRIIER O LT WViklE) . Fa
Ve Ve BTl A L7 e O DK A X978 B B /KA 1T 72 > TNBDRE,

JFA L - W E1A4 Material / La matiére : B dh F 33 13 BOE O/ AR SWE DR 2 O & 2 A
RN ZT AN DIEBRFEETORTOEMET, IRAFESM QRE 8K - THIR) R EDBUE
I B L TWADRE,

® HiE-FE: Method / Les méthodes: Ji 27 /KD . A5 REES LT D, BTRA
DIAY Z bl 5857220 TeHIOFE AT E, HObOZFANZE M A B L
&, BRI A B Ui O A Bt B & #e L (BEREDE ) .

®» © © 6

d3E MAIN D’GEUVRE (personnel) fEE8 04

VA KT = | BEONRT 7 IEE
ROWEDT || B0 | mg Fp o feseB o b 2
VENVAE/Ava

4 AHA R HEH F2 : {8 O OFHE K OER
(GBPH) |

P.13 ~15

2[R

1) Tenue du personnel (EEBD2=T3%—21)

(VA NT VDEEDT v RTT 77 4 AHA K (GBPH) | P.14 (Tenue de
travail adéquate et propre 33 X ON surveillance) #Z M U CHAERTM A ERCTE 5, F7z,
WEEPVOTHHERLEYIGEN TEX 5 X910, =7 4 — AT EIOHAIZ R
LT ZEbitmo—E 25 (GF4H HROSR) .

=T =R R DI ) == T EANEBICETE L TV DAL, SSHOMEE R
EMTHEINT=8HEL 7700 7L THELZE,

L)
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L'établissement fait appel a un prestataire spécialisé pour la fourniture et I'entretien du
linge professionnel : {234
Le contrat de prestation est annexé a ce PMS.

BB, [VANIVEORAEDT v RT7T7 057 4 AHA K (GBPH) | X [B&ED
NS RT oI IZIESTATIZOWNWTRHESNTWRWR, Fillaat v LR
(Covid-19) ¥EKRTE., BESITOLNTNDETFr—ALHDHZ Enbitid o2 L E
LUy,

RLABY)

Le masque et les gants doivent €tre utilisés correctement :

Le masque doit couvrir la bouche et le nez

Les gants devront 2tre changés aussi souvent que nécessaire et, au minimum, a chaque
étape différente ou aprés chaque sortie des lieux de fabrication

2) Circuit du linge propre / sale GHRHDVNITERIN T2 =T 3 — AR R DEHR)

(VA NI VEDHEAEDT v KT 277 4 A4 K (GBPH) | P.14 (Tenuede
travail adéquate et propre) S L THIAFTEZFER TE 5,

RLABY)

Le linge sale est déposé dans un sac  (fFE D) prévu a cet usage (dans le local
vestiaire) .

L'enlevement des effets sales est effectué chaque semaine par le prestataire (2214
) .

Le Linge propre est rangé par le personnel a I'abri des sources de re-contamination.

3) Tenues et dispositions particulieres (ZDHIEHRRT —AD2=T 3+ —bROVEEE)
Rk r — AR AT DB, T 21EEE R ERHIUTTEEHT 5,

4) Circulation du personnel et des visiteurs (fEZ 8 LAERDERDEHR)

(VA NI VEORED T Y N 7T 27 4 AJ7A K (GBPH) | P.15 (Cas des
personnes extérieures) %2R L CRFAFHHE 2 {ERRTX 5,

FLA)

En cas de déplacement a |'extérieur, il est obligatoire de changer de chaussures et
d'enlever au minimum le tablier de cuisine.

Toute personne extérieure a la cuisine doit revétir un « kit visiteur » complet pour entrer
en zone propre (zone de transformation des produits alimentaires) .

5) Hygiéne et comportement du personnel (RE% 8 D4 L1T8h)

(VA NI VEDHAED T v RFF 277 4 A4 K (GBPH) J P.13 (Hygiéne du
personnel) % &M L CRAEFEZ{ER TE 5,
6) Hygiéne des mains (FFDO#AE)

(VA NI UVHEDOHEAED T v RFF7 27 4 2474 K (GBPH) | P.13-14 (Hygiéne
de main) ZZM L TEAFTHZ/ERTE 2,
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7. WEAEDN WO THIHER LEUIGEATEA L )10, BB EDKED I
(FovwWT OFHAIZERL TBL ZEbitHo—EE 5, (G 4H JHKO=
)

7) Etat de santé du personnel (f¢%E DiER)

(VA NZVEDEAED Ty RTZ 77 42474 K (GBPH) | P.13 (Etatde
santé) ZZH L CRIZAEFTI A ER TE %, EEBOEMMBZORMIGRRIZ ORI 5 A
REMED & 2 EFERENE X 725G OE., FENITHM L TV 2SS EDO X » P
Bt EIZOWCRET D, o, BEOLEIUHA TREHEOEF SR EL E 212
ARLTWDNHEEIZED TR,

(FL#pl : WEEB O TEHRZ)
Suite a I'entrée en vigueur de la réforme de la surveillance médicale des salariés, publiés
fin décembre 2016, le suivi médical des salariés est adapté a leur situation (cf. Loi
n°2016-1088 du 8 aolit 2016 et décret n°2016-1908 du 27 décembre 2016)
Visite médicale d'embauche : elle est maintenant remplacée par une Visite
d'Information et de Prévention (VIP) qui n'est plus systématiquement réalisée par le
médecin du travail mais peut I'€tre par une infirmiére ou un interne en médecine. Elle
doit tre faite dans un délai qui ne dépasse pas 3 mois aprés la prise de poste.
Visite médicale périodique : elle doit €tre passée tous les 5 ans (au lieu de 2 ans
précédemment) .
Visite médicale « de reprise » : elle sera réalisée suite a une interruption de travail de
plus de 30 jours ou aprés un retour de congés maternité.
Cette visite peut également Etre réalisée sur demande du salarié pendant son arrét (le
but étant de faciliter son retour au poste) .

(FEHUG] © BEIGYIT DR D % FREME D & 2 fRERENNE & 7o 56 O FEE)

En cas d'infection bénigne, les mesures suivantes de prévention seront prises

- Les plaies sur les mains doivent &tre protégées par un pansement étanche, lui-méme
recouvert par un gant ou un doigtier étanche.

- Les personnes atteintes de Iésions cutanées infectées doivent Etre écartées des
opérations de préparation des aliments (exemple : panaris) .

- Les personnes atteintes de rhume sont, dans la mesure du possible, écartées des
postes de fabrication et de conditionnement des aliments.

- Le port d'un masque bucco nasal peut également s'avérer nécessaire.

- Les personnes atteintes de troubles gastro-intestinaux seront écartées des mémes
postes de travail.

(GEsf] - FEFTHM L TV DIRAIEO X v b, BRHEDOEF SR L)
L'établissement dispose d'une armoire a pharmacie afin de dispenser les premiers soins. On
y trouve, au minimum
un désinfectant pour les plaies superficielles de faible étendue,
des compresses permettant 'arrét d'une petite hémorragie,
des pansements pour les plaies mineures,
un traitement des brilures superficielles,
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une pommade pour atténuer les douleurs en cas de coup
du sérum physiologique en minidoses (ringage ceil)

A la fin de chaque intervention, la trousse de secours sera complétée.

Un inventaire est effectué régulierement.

En cas de doute et/ou de blessure plus importante il sera automatiquement fait appel aux
professionnels de la santé (pompier, SAMU ou médecin) .

Les numéros d'urgence sont a afficher en cuisine.

8) Formation du personnel (f£3 8 DO#fHE)

(VA NZ VD EDT v 7T 77 4 A5 A K (GBPH) | P.15 (Formation du
personnel) % &ML CRAFMAZ/ER TE 5, KFHEAIEKIK 14 OZEN BT
SIS EAEE &% LT EER I, THEEAE I —2 e 2R CT&E 5 K )
IZLTHL, o, BEOHEARE DA TH B EWIHNBEAERME (a¥u) 7
SICHBEREEDO LV 7 F ¥ —F2 56, BEAZKL T 2 & T HEEDREIZ
i Z RV MEA TS EAMBE (a2 br—L) OBMEFICRYT « 7T RH%%
525,

TalE MILIEU (Locaux) FEXFTOERE

—— | (L2135 =] | BEDOANC Ty 7 HHA
VDR ol N e e |
. o B = Bl . 0) = k/\x &)
; Dy B H FEFT O & R
TUT 4 A HH B3 : AEFEMWOERER
AR A BA: ALTFF LR
(GBPH) | . - i -
P.16 ~ 24 IHH B5 : fitig & O i DG fm & 1H 5
P. 25 ~ 26, THH C5: 1EE /K LK D& HE
P.27 ~ 29
' 15 . 1t
P30 ~32 HH EL: BEFEY OB
3 HH E2 : BrERIFEY O PR

1) Conception des locaux (FFEFTDRE)

(VAT VEOWHED Ty RTZ 77 4 2T A K (GBPH) | P.30 ~32

(Aménagement des locaux et choix des matériels et équipements) % 22 L CfagA= i & 1
KT E D, BiIbOAZES 3H 5 1 H Présentation de ’établissement (FEFrD#E/) T
#HJr L7z [4) Plans de I'établissement (FEEFTOXIHE) | L BEET L3, [8EHY)
ZRET D Z L TR - HEDO LT WHEERTORKREH, BWIREBTHEMEIZ T2 To
BMAZRE TE DI & 2RI MAEHEE (PMS) | 2ERT 208X H 5, 3
AL T4) Plans de I'établissement (FZEFTOMIAE) | ZFERIEE 72V, EEBB X
UMD AN (B ) OB, FEMEIOZENOREEE TOE (DEFARE - R
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BEORN) | BEEDESMORIEY O JLEO) @k, ECHRE OB, 1§/
e & & ek O mE R REHE T D,
o ATFEIEYL Wy HHZE M B A IR TAHZ LK [IEIEY) | & T Y | DA 7415 YL 30RE T

HHEV)DJEHI La « Marche en avant » (JFA B2 EO DO e Ih 6 ks B i OFEIE D
[ FHJETH R OR S N IEE Y DR OB S B2 ) L A8 5 Z 37
VNEHL) 2 BRI B A VERR D,
(B 21X, PG T, B ORBIRERFEHORIRDRZETHIENRNLI 7, #hifis
B2 AGYLY A e lRET D201 BEEITIEO b ZE IR E SNDIOICT 5, )

o IEfi - HEOLLT Sl BISIHm-PH RS WTRE TR LICKWEM 2 L Tna e
(FHZBE ML IR, BEZRL)

o PR SN SV AR R R AT E RO L 4T YRR TR TED L
IR ATREIRRE S THH T &,

RENIMATIIRND, =7 a7 4 ¥ a =2 RGEHR AR E L TV 556
1T, Misx EERAEO LA T U b a2 FEBICREEHE L TR <,

2) Approvisionnementeneau  (ZKDHEHS)

(VA NI VHEDEED T v RTT7 7T 4 AHA K (GBPH) | P.30 ~32
(Aménagement des locaux et choix des matériels et équipements) ¢ 3.Eau (k) =&ML
TEIAFTEZERC T & 5, EAMITIE, ALOBEIKRHEHEOKEZFIH L T L 5E
MWEEAETZEEDNDN, EI)GEIIREAEREDULEL 2> T DD, A
OB B ZEH L TWDHREH E LT, fiskE R L2774V 7 LT
k<,

(R

L'eau utilisée dans la cuisine provient exclusivement du réseau d'adduction publique
(factures d'eau a disposition sur le site ou chez le loueur du local) .

L'eau d'adduction fait l'objet d'un suivi sanitaire permanent par les autorités, destiné a

en garantir la sécurité.

Les résultats des contrdles sanitaires (microbiologiques et chimiques) réalisés par

les Agences Régionales de Santé (ARS) sont consultables en ligne sur le site :

https://solidarites-sante.gouv.fr/sante-et-environnement/eaux/eau

3) Collecte et rejet des eaux (HEK, T/KOEE)

T, IO TAAERE & DGR VE AT, FIBOEKDITHIZONT
DEBMPLETH 5,

GLip) Adko FARKEMZ#EHN L TWD5E
L'évacuation des eaux usées se fait par les canalisations souterraines raccordées au réseau
collectif d'assainissement.
Les eaux usées de la zone sont ensuite dirigées vers la station d'épuration de la commune.

4) Maintenance des locaux (BZEFFDO AT T R)
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(VAT VEOHED Ty RTT 77 4 24 K (GBPH) | P.16 ~24
(Nettoyage et désinfection) ZZH L T, & - A T T U AGHRZ R TE %, FF
2. P19 ~24 T[Fréquences indicatives de nettoyage et désinfection (&7 & W75 DHEE DF5
) 1= ) TR - HE TN & KM (Surface) 12, AEAICAT D IER - HEOD
BEEC A VT v A 050E, AT 5 EENTEHEIN TNDIOT, IREBFMFLEL L

T - MEB L UOA VT AFEEERTE D,

SN OSALITIEROHEBEEZ ZFE L TV DGR, BESRSTFES O RkER EH
HOGHLLDIET7 7 AV 7 LT, WOEZOEFTE AT F A LT=nERRND
ML E L TEL,

5) Maitrise du circuit « déchets » (BEZEM DEIHRDEHE)

(VA NI VEOEED Ty RTT 7T 4 AT A K (GBPH) | P.25~26 (Gestion
des déchets et des poubelles) % ZH L TR TGN 2N K D ITHAEFTB 2R TE 5,

6) Lutte contre les nuisibles (&8 DBXER)

(VA NT VHEDHEDT v RTT7 77 4 AHA K (GBPH) | P.27~29
(Prévention et lutte contre les nuisibles) %2 U CHZAEFTHEIZ/ERL T& 5, IMHBER T
AT A BRERS0HE HUBRER IR 2 KHE L TV D BRI, SRR ESCBRBR 2 F 0t L 72 B B3 05
IoBEREE 7 7 AV 7 LTEL,
¥, R REF T, AEBYEBRIC OV TOFERIC X 2 FIESCEOFIX
WD K TH FReOFBIM T E S D,
FIH 32 8% R Ao B 5 B (BARE T~ L7 )
(RLERERE IR E CERWERBAINE NV THLIENRR2NIIITT D)
BHEB DAL E ORI S Ok IEHE/ A EBWORERR, BRER 52 i L7~
H (2 B 1545 (lutte passive) #5 & DR BHICOWTIE, 1E¥E GEEA2EZBISE LT
N) DA FTOFEHE T LT, )

(GEHp)) 229 ZBRERCE HBRER AR 2 MR A ICRFE L TV D 55
Lutte contre les rongeurs : Le site dispose d'un contrat de sanitation aupres d'un
prestataire extérieur agréé, ({E34)
Les fréquences d'interventions sont fonction des nuisibles concernés (insectes
volants, insectes rampants, rongeurs) et sont précisées dans le contrat de prestation
(qui est annexé a ce PMS) .
La Direction s'assure de conserver, d'archiver et de tenir a disposition les documents
suivants dans le classeur dédié aux interventions du prestataire :
Le contrat signé avec le prestataire
Les fiches techniques des produits utilisés (appdts de type placebo ou toxique en cas
d'infestation des locaux) ,
Le plan de localisation et I'identification des appdts par zone (dit plan d'appatage)
Les avis de passage et compte-rendu d'intervention
Lutte contre les insectes volants :  Un destructeur d'insectes volants (DIV) est installé
par ({23%4)  (cf. contrat de prestation) afin de limiter leur introduction et d'assurer
destruction efficace.
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Z O, FMRRKI L TV D ER « 1A IR & FRNC A FHETTTHFEICIT> TV
DIROBEBNE VA NT V¥_OBED T v RT T 77 4 AHA K (GBPH) | P.27
~29 @ TLocaux et équipements (SFEFTCRXNHOXIH) | [Bonnes pratiques de
fonctionnement (xR 7 K XA A) | [Programme de prévention et de lutte contre les
nuisibles (FMIZEE ~ZFET HEEOT R3A ) | THERNTE D,

(GE#epl) HEEFTTHRLTND Z L

Pour limiter au maximum l'intrusion et les effets des nuisibles, il faut :

Evacuer réguliérement les déchets et les stocker en bacs étanches nettoyés
régulierement (voir point « Maltrise du circuit des déchets »)

Les locaux et les équipements doivent €tre maintenus en bon état et correctement et
régulierement nettoyés, de maniere a éviter l'accés des nuisibles et a éliminer les sites
de reproduction potentiels.

Maintenir fermée |'unique porte donnant vers l'extérieur

Ne pas déplacer les appdts installés par le technicien et les maintenir accessibles
Vérifier régulierement |'absence de traces (déjections, produits attaqués)
indiquant la présence de nuisibles

Surveiller les réceptions de produits secs

Veiller a limiter les sources d'humidité (eau stagnante...) dans les locaux.

MATERIEL 3{#

VA RT L | BEON KTy 7 IEB
CEOME | EE | | g a1 A oS bR
DTy KT
FUT 4 A TEH B2 : AP L 7= i 6 L OVl ok i
AR

(GBPH) |
P.30~32,

P.40~41
Z R

AEE S 3 45 1 18 Présentation de I'établissement (FZEFTOREAN) THIA L7 T4)
Plans de I'établissement (FFETOXIHE) | 3LV 45 IMILIEU (Locaux) T
DEREE) LEET LN (VA NI VEOHED T Y RTF 0T 4 ZATA R

(GBPH) | P.30 ~32 (Aménagement des locaux et choix des matériels et équipements) @

lEquipement et matériels (F%fi & fifidh) | KO TEquipements destinés au personnel

(PEEBMT ORH) | 22U CTAstmzERlc L, 1Y 7. REMT Y 7,
PWEEBH O R ERHEOEE ITHNERT X TORER OXE 2 HE L, Higx & 5o
VAT T RS D LI L THEL,

it (Matériel) & 1% /E¥%  (Plans de travail) . i (étagéres) 72 & DIER[ENN D
Bt E724% (planches a découper) FHELAfL—3 (batterie... ) 72 & &5 I E R
TLEENEGEND, EU TIHRMHOES - 2T L, JHERESCR L RER
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W, BiEERO a7l A EHEMT S 2 EREMINTWDHEM - #0,
(Food Contact Material : &5 82fihE41) ICBT A HBIAHESINTEY . 2z s
L7cb O LMERTE R, £ EUHHBIC EficE 2wy, AREBEIZ, VA RS
VEDEED T RTT 7T 4 AHA K (GBPH) | P.A0~41 ML T, fAdHE
EERRT D &N TE D,
7ok, HAGETOFEMIZY = hadR—2 01 RN (EU) AT (B S e s
(BRSO ME E72135E%E) ) THLHRNTX S,
https://www.jetro.go.jp/industry/foods/exportguide/country

axfi - #M (Equipement) 1%, EU ORHEZGH- L T\WH 2 L 25T 5 CE~—7
DT EN TV LOERETIVNERS D,

B O ECIRSFER OB E, AT AE A OB Gidk) X771V
YT LTEL, BENEE G EORTERIER EIC OV TORE G IERT 5,

(RLApY)
Les matériaux destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires doivent
répondre aux obligations édictées par le Réglement (CE) N°1935/2004 du
parlement européen et du conseil du 27 octobre 2004 concernant les matériaux et
objets destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires.
Les fiches techniques et certificat d'aptitude au contact alimentaire sont collectés
aupres du fournisseur de barquette et archivé sur le PC du responsable.
Cette aptitude peut se traduire aussi par le biais d'un logo sur les matériaux. Qlij

Les matériels utilisés zone de préparation et dont les dysfonctionnements peuvent

€tre préjudiciables a la sécurité sanitaire font I'objet d'une surveillance particuliére,

et, le cas échéant, d'une maintenance préventive, notamment :

Les enceintes frigorifiques,

Le four

La hotte d'extraction

La cellule de refroidissement rapide
Les contrats passés avec des prestataires sont conservés sur site et chaque intervention
fait I'objet d'un bon d'intervention conservé également de maniére a respecter la
procédure de tragabilité des interventions sur ces matériels.

TielE MATIERES E#t#tE L OHREM D24 & 1R 7F

- VA N7 . w| | BREDONRT v JIHH
gff% EEL | mEE c3 BRI ANS L HE AW
ST 4R TH H C401 : ﬁﬂ&@%ﬁ%#kﬁﬁ@%ﬁ
AA R TEFH C402 : ML - it B
(GBPH) |
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P.7~8 THH C403 : = Do e DB FHE
P.33~49
P.61~71
P.72~77
M

1) Description des matiéres premiéres (JFUb1EIDZERT)

(VA RNTVEDHED T Y RTT 2T 4 AHA K (GBPH) J P.7~833 LU P.33
~49 (Fiches matiéres premiéres et matériaux) % 2 L Cub) e At 2 ek 325 =
EWTE D,

ZHEBOREER (FIE - B - B DOAF—AKICIOW T, FHEHMNKEHET
BT 26D THY, IRE-TBRULRVS, F2EHE 48 [E3E TR (Ut
A) OFHE LA OK 8~ 10Zfl/R LTV 5D,

£z, JFMERCZ Ol s OB REA DU X b 2B L TE <,

(R

- Les BPH Matiéres et Méthodes couvrent |'ensemble des dispositions de prévention
des contaminations relatives aux matiéres premiéres jusqu'aux produits finis.

- Selon les besoins de la production, les matiéres premiéres ont été sélectionnées
soignheusement par la Direction et les responsables de cuisine en fonction de leurs
qualités organoleptiques, de leur mode de production et de leur natures (denrées
frdiches, surgelées ou entreposées a température ambiante) .

- Laliste des fournisseurs référencés est annexée a ce PMS.

Liste des fournisseurs references

XXXXA Découpe de povlet avec pesu Frais
XXXXB Boaul Surgeles
XX XXC Sauce soja Neutre

B 17 HHGEEDOVATDOVERS
2) Lescontroles & réception des matiéres premiéres  (JFAFEIDZ4E & BH)

[VANTVEDHEED Ty RTZ7 75 4 AH A K (GBPH) | P.61~65 (Réception
des matieres premiéres) ZZHRL T, FA B & EBLO @Y R AT A Ek T 5 =
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EMTE D, FEXEDMMELR L, HIFFAH HFI3H TR (Fukx) OFL
b ISR SN D FHFOFLE L IrfE L TR <, Bk DI B 252 2%
& BEOMR~—7 (EU OREMZ HEK TH HFEHE) B ShTW 50 R %
T2,

£ WEEDPVOTHHEYREE LMY, FHTE D L0, BBz EE O
AR BEIE R O EZ R L TR 2L bEtHO—#i L 2%, (F4H HIROFB X
V@) 7ok, ZHELUTFEMEIOREDOEHERAZIFR L, FLkITRE LFRAFEL T
B <o

ENREGISTREMENT N* 1 e
CONTROLES A RECEPTION DES MATIERES PREMIERES re] .

Pour thagee Mvistion, Conmelles s BMTRrents mbies b rcepion F_ ihes Caasbaaton o' § €1 &1 pour 1 oot
U8 terpdenture o5 Teiovts § Maide Con Mreroovétre § sonde dEavietd [eitie T codaingss dirm) us prestes 1&g bus 3O o (aide Goulel

WOOA Lecoege o poviet 2% “ .-

.h-ﬂth-nim--n'-hnlll.ﬂﬂ)

A O ZEEMEOEEERRDO—F]

(REHB)
Les instructions et contrdles pour la réception sont récapitulés dans les fiches
d'applications suivantes :
v" Fiche d'application n° 3_ (Réception des matieres premiéres)
v" Fiche d'application n°4_ (Critéres d'acceptation des marchandises)
L'enregistrement des contréles a réception permet d'apporter la preuve de la conformité
des produits a réception.
> ENR 1_Controles de Réception

3) Déconditionnement et décartonnage % > R —/L<0/3 L DR

SR S OBRICBEI LT, LA NI UVEDWHAED T Y KT T 77 4 ZATTA R
(GBPH) | P.47~49 (Déstockage et déconditionnement) 35 X TN P.61~65 (Réception
des matieres premiéres) SRR L T, AZAEHYA [EIEE T & 2 & 9 W) 7 A51Hi Z fERk

THZENTED,
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4) Stockage des denrées alimentaires (&5 ORTE)

(VA RNT VHEOED T RTT 77 4 AJA R (GBPH) | P.47~49
(Déstockage et déconditionnement) 35 XU P.179 (Températures de conservation
réglementaires) 22 L C. @Y BMOREICET A2 EAFEZERTDHZ EMNT
5, HIEFESHIFIWE FEL AT BT DIRERE] Th~7zLBv . EU
FFT7 I UATHESN TOLREREICEAL TR, VATV EDOEAED T v
R7Z 77 4 AHA K (GBPH) | PATIIC CHERMN TE 5, HMESNIIREEZ B L
T, ADRO 2% OWREEHE (R - Wik - M) DAF—AK] Z/ER L, #)
ICRAFEBRE T 5, (H2BE 48 H3H LR (FrkX) oFHEALM DX 8
~[X 10 12 BiR)

(REApY)

Afin d'éviter |'inter-contaminations (contaminations entre produits alimentaires de

nature différente) , les denrées doivent €tre rangées par catégorie (cf.Plan de

rangement) .

Les conditionnements sont manipulés avec précautions afin de ne pas les dégrader
(exemple : risque de déssouvidage, de fuitage) .

La multiplication de bactéries présentes dans les aliments sera réduite en les

maintenant d des températures basses, en général inférieures ou égales a + 4°C (la

température de conservation est indiquée par le fabricant ou le conditionneur sur le

conditionnement de chaque matiere premiére) .

S'il y a regroupement de plusieurs familles dans une méme enceinte réfrigérée, la

température doit étre réglée d'aprés la température requise pour la famille la plus

sensible, en général +4°C maximum, les produits les plus sensibles devant tre rangés

dans la partie supérieure de |'enceinte.

L'établissement dispose de 5 enceinte froides (armoires de conservation en froid

positif ou négatif) . Ces matériels sont en trés bon état.

5) Décongélation (f&)

(VA NI VHEDEED Ty RTZ7 77 4 2474 R (GBPH) | P8k XWNP.72~77
(Congélation et décongélation) %S M L C, @Y7 (WA SO/ OffEE %
YER T D2 EMTE D, —EMELZLOIXHOMET D Z i3tk 2vy, 2. &
ETOMEIIEIESN TS, (EEEEDFTFT L TW D58 2RV 1)

6) Déboitage (JEFTEIDEHED)

(VA NT VHEDEAED T v RTZ 77 4 A4 A4 K (GBPH) | P.47~49
(Déstockage et déconditionnement) % ZH& LT, JEAFEL D BHE 1% O Y) 7o fi A 5 & 1
KD ENTE S,

7) Fiches matiéres premiéres (JRATEHI D)

Ak 1) Description des matiéres premiéres (JFATEIOFEM) & BHET 528, LR
NI UEDHED Ty RTT 7T 4 ZITA K (GBPH) | P.33~40 (ZIFFFICEBITIE
BERAMER FRROBMOEHR Y — FBAFEHINTHD 2 Enb, BELOHEEEEL
THAEFTE Z BT 2 R B D,
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Eufs et ovoproduits (JF - JREL L)

Viandes / volailles / charcuteries / abats (ZEfEA - FSHA, H73, FHELEE)
Produits de la péche et de I’aquaculture (/K FE#)

Produits laitiers (L34

Fruits / 1égumes / céréales et dérivés (5 H., BB L OTNHOYREL )

BRC FERof o THEEBE (DLC) | IcoW Tk, BT ALERD S, [EIk
R (DDM) | [VHEBAMR (DLC) | OEFR MO W TIL, FH2EE B X
W THIAEREE ) CHERTE S,

BB, HEEDPWOTHREUNICAEMZERD V., B TXAHL9(12, BT LD
BV R LTS 8 BRI 2D, (ROBIIZ L TORROM
X5 4 BIKOEB LU0 )

(FL#B)) Fruits et légumes

L'établissement utilise des Iégumes déja travaillés en amont mais également des « légumes
regus a I'état brut » :

Oignons

Carottes

Concombres
Les fruits et Iégumes sont, de par leur origine, naturellement contaminés par des bactéries
telluriques (issues du sol de culture) .
Il est nécessaire, avant de les utiliser, de les décontaminer.
L'établissement a choisi de décontaminer les végétaux crus a l'aide d'eau sans adjonction
d'autres produits (vinaigre ou solution chlorée) .
Parmi les « produits regus a I'état brut », seuls les concombres et carottes doivent étre
décontaminés.
Il est recommandé de laver en plusieurs bains en favorisant I'agitation pendant le
trempage.
Les produits présentant un exces de terre a réception (carottes) devront étre refusés.
N.B. : en cas de rapport d'analyse montrant une flore aérobie mésophile trop nombreuse
dans les produits finis utilisant des |égumes crus (carottes ou concombres) , il sera
nécessaire de changer la méthode lavage-décontamination de ces produits. Les fiches ci-
dessous seront a utiliser.

8) Matériaux en contact avec les aliments (& & & #filid~ % %41)

AT O 35 5 MATERIEL #%fii | L EHET 525, EU TlE, B eH#ildT 52 &7
B ENTWA#EK - L5 (Food Contact Material : & fhifih344) 1B 2 56238
EINTWE, RERIX VAN UVEDEED T v KT 7T 4 AHA R

(GBPH) | P.40~41 &ML C, AFHAZ/ERTE 5,

AKEHN OB ARFETOFMIY = baR—21% A RN (EU) (610 (RS E 2]
(BMAMOME E72135E%E) ) THHRNTE S,
https://www.jetro.go.jp/industry/foods/exportguide/country
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diTIE METHODES 5k - B (B§sen{th)

VA N R A VAN =

% J0 g 2t | | N
N TR H Cl ==

Y- H fEF v — b & EEER ST
I T 4 A HHA C2 : REH R DO
AA K I H CA03 : 7 Do A JE 0 Bl i

(GBPH) | e
P.61~103 IHH C6 : Eﬁknua)l@ﬁ’rﬁa
P.109 ~144 THH C7 : oA L OG0 7~ L
P.145~148 R
;1E;7N178 HEDL: hL—HEUF A DVATLALL
- EORAFE B

HH F2 . TREROH#SSAFEOF RO A

ARIAT, WERKOBEH, T IFPRHES N T LR ERMBADY 27 (BTG
o) ZEES 5 & 07000 WAIOHERTiE, b Oz FRNCE S &in - R
OFLE, HEICE D TE YRR E O, FAE OB R EARTEDE 2 TH~ 6 1|
THTEHAD BEREOMTT ] BEUICH RSN T D), v=2T7 /M4 —h
A= aAETETNDN, BRTDH = TH D,

DI, :hif@?ﬁ%ki?ﬁ?éﬁi\ F2EO WS hda) [FEmEhbd
EETE) TEEOER, BT, ek 22U T, 5l (VAT L) BEDLIHI
F&HE L/Cb\Zoi)»’E- YT (R 7700 FEREERT OMENRSH D, HACCP
FHENC XD EEBERSITCE L CFREFH SHETUOH THBEI L WET HH, ARHET
L, Ta— WV FF=—rOERZMED VA N7 (EEREEEE~OME) | OfF
B — A % BRI B,

1) Maitrise des contaminations croisées (RZZETHEYLDEH)

RAEGY L IR DIHERER 2R E L, TN b2 EFHT 5 B E, k72

Piigs
&£ )
SR 3N 2 R LR ST Gl N AN N RS G111 ) PR koY % L S ERAS
&£ )
(RLap)

Des mesures simples sont prises pour prévenir la contamination croisée :
Proscrire les cartons et les autres emballages sur les tables de travail (prévoir un
chariot réservé a cet usage si nécessaire)
Conserver séparément les aliments crus et les denrées prétes a consommer.
Ne faire entrer en zone de préparation (zonhe « propre ») que des végétaux

(carottes, concombre) préalablement lavés ou épluchés (oighons) dans la piece

adjacente

Minimiser la contamination des aliments :
En réduisant la pollution microbienne du petit matériel, couteaux, planches a découper,
de la vaisselle, des surfaces, ... grace aux nettoyages et aux désinfections régulieres
En protégeant les aliments a l'aide de couvercles, de films alimentaires
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En maintenant une hygiene stricte du personnel manipulant les denrées alimentaires,
(nettoyage fréquent des mains, port de gants jetables si nécessaire, tenues propres,
absence de personnel malade en zone de préparation, plaies protégées...)
Eviter toute contamination croisée en respectant la « marche en avant dans I'espace ou
dans le temps »

2) Prévention des contaminations croisées ""allergenes” (7 V2V 4 v DRZEBELRDTF

Bh)

(VA NT VHEDHED T v RTT 7T 4 AHA K (GBPH) | P.177 ~178 =%
M, 7ok, EUICRIT D7 LLA Y 14T L OVHEE AT OB HRICEET 5 7~k
RTINS EU AT (EU) No 1169/2011 1225\ Tk, Y= haR—Z 41 KRN
(EU) [A]iF%® (F~UL3RR) CTHRERNTE 5,

(Fo#p)
Les préparations élaborées dans la cuisine répondent au concept réglementaire de «
produits pré-emballés ». A ce titre, les produits finis sont soumis a un étiquetage qui
indique notamment, en caracteres différenciés (gras, italique, souligné, majuscule, ...) les
14 allergenes définis par la loi lorsqu'ils sont présents dans la recette.

TVUVNTURGEE LT TV EERT DB, BARENOEER L TWAEHER L.
BEZ LT A= —IDO/S ) A N EEMEIOE®E TRAEE S (PMS) |
W77 A4V 7 L THELID, PCIBREFELTWAERITZTOEZH#H L TEBL,

3) Nettoyage et désinfection (J&#% & iH%)

BRSO ICBET DAL Y2RS5 OICMbON TV DO HFE, MMEasEE
] (ZHRD REW, RO mostE (M) | fENREDO LD IR (=4
Y7) LTV ODERERT %,

Le matériel de nettoyage et de désinfection (¥&¥# & 143D B0 &)

Plan de nettoyage et de désinfection (&# & HEF O FIEFE - Km)

La plonge manuelle (B&%EV « BEV V)

Stockage des produits de nettoyage et de désinfection (&## & HEROE M
FDORE)

Vérification des opérations de nettoyage et de désinfection (&t & ETmN A
R —T g VORER)

©® OO0

4) Maitrise des températures (GEREDEH)

DN R7 v 7 THH C401 : BB ORESME LIREOER ] 22 L T,
BEEHOHE, WO RESREETT D,

(RL#BY)
La qualité sanitaire des produits finis implique une conservation a des températures
adaptées du produit de la phase de réception des matiéres premiéres jusqu'a la vente au
consommateur.

58 2z bR — & LA REKN (EU)
https://www.jetro.go.jp/industry/foods/exportquide/country
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Les moyens mis en place dans I'établissement pour maitriser la chaine du froid sont :

@ Au moment de la réception de la marchandise (S5 DZEHDER)

ARFEDE 618 2) Les controles a réception des matiéres premiéres (A EFD 5 5H & & EE)
Ot FHE, DHEAROTEEL WS Z L, [REA] MR X 7RO HEES O M
He7p &0 WEEBDPRD~NEXE G 45 OB LUVC@OSM) Z24rd 5,

@ Lors du stockage (R DEE)

(RE#B)
Chaque enceinte réfrigérée est équipée d'un thermometre facilement accessible afin de
pouvoir observer facilement et a tout moment son bon fonctionnement (en complément de
I'afficheur extérieur de I'armoire froide)
v" Fiche d'application n°7_ (Maitrise des températures de stockage)
Un relevé quotidien des températures des enceintes froides positives et négatives est
réalisé chaque jour a l'ouverture de I'établissement, avant le démarrage des activités de
fabrication.

> ENR 2_ Contréles des températures des enceintes positives et négatives

WEBDN VO THHEURRECHRE LTS Z & AiHR, HHTxs ko0, %
BEOEELZ/RLTWD Z EEErnT 5, GF4H BIKOZR) o, THREDO
Y R7 w7 Zid, IREEEHEEOGAE L REFIECOWTE, NEa & HEisnd
BEDODHTINE SN TWHEN, B b I AF o F o8 R ORISR ER Y
X, EEOBEEOEHERAIER L, FEEZRFEL T ZENEE LYY,

ENREGISTREMENT N°2
e 2w
CONTROLES DES TIMPERATURES DES INCUNTES POSTIVES ET MEGATIVES AR
-

Rulever ls tamgp #u par e th wire place daea I'snceints ou & laide du tharmomitre
sande
En et de T > T" cible -» lairn une mesurs de T & cosur b Taide d'un thermomintrs sonde (spead avoir de agn e iog -
sindects Is sonde)

s I I I I |

Enregistrer fes lies et bewr a1 dos O La Mt
W Docament 3 chananr # 3 camoarvir 33 mewman | an

RS @ NEEEHEEOFHIERR | O—HF]

B, FREFE2HOA LT TANTI I F v — (i) THLHRLIZERBY, TV
ZNVRIREZDENTWAAREME G H D720, 7 a 7 OIS & KK THEE DR E
NHEETHDL, ELKHEELTOWAINEHLTWS Z ERd, /2, TOFIEICS
WTTRTOREE DN EYNCHER, BEHTE 2L ICEEEZBRL TV DIHEER LI
FEOEERTT D, (GF 4H HIKOZ )

| G
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Ce contréle de températures est réalisé avec le thermomeétre placé dans I'enceinte ou un
thermométre a sonde.

® Lors du conditionnement (barquettage) des préparations (FEERF A5 D

% - EDOEE)
rvxk?y¥®%$@7yP7§7%4xﬁ4P(Gmw)JPM~%
(Transport) BEL W p&ED NN K7 v o HE C402 MR - AIEEDEPE] 2B L

T, @l - IEOBOEHE, RGBT 5720 W%A%XT%%T@TTZDO
@ Lors de la cuisson (INZDES)

(VA NI VEDEAED T > KTF7 77 4 AHA F (GBPH) | P.89~91
(Cuisson) BL O T&ED /N> F7 v 7 IHE C403 : = DDA pEDE IR E ] 25
LT, MOz, EEERZEID RS 7ZOOFI, D&M REIRT D,

® Lors du refroidissement (&M HEIDEE)

AORGH « BORB N F TN TITObN DB AL, ZOFEOWHEAE2 VAT
VEDEED T RTT T 4 AHA K (GBPH) | P.95~97 (Refroidissement) 5 &
O TR&ED/N> R7 v 7 HH C403 : ZOMOEREDOEBIEE (ZuRGH - 20Em
W) | ZBRLT, AEERZRY R ZOOEH, 52T T 5 (AR
WHOMW A2 AT 558)

WH - WD, BB T WDRSICE LT, IMEGHEZ I ICE B iIcfrbiiTn
%R

BROIBED, 63°C L 10°CORNINLE T 2 WA OBHHIZIE L 7= i SRR )
SAND LS, REITHE - BEH STV D,

2009412 A 21 HfHF 7 iz k0 THEMRBR) ICB T o s -/ H
(préparations culinaires) 13 2 REILINIC 63°CH 5 10°C O D HL %[RRIk LA+
DOIRFEIZT 5 L BHEMBA - REMEOREZED LIV TWD, BEHEHLE T, 20
WA - S HIZ BT 2 K iﬁ—?ﬁ:w@b\ﬁi SEMFA I S D B, ERE
HOEREFIZHHIEIND, FEFIL, TNENOFEETMO BEDTYRTT7T 4
AHAR(GBPH) JIZIKILT 5 Z &L b TE 5,

(RLAp)
La plupart des bactéries pathogenes responsables d'accident alimentaires se multiplient
trés rapidement entre +10°C et + 63°C. Pour cette raison, il est indispensable de refroidir
rapidement a coeur les préparations aprés leur cuisson.
La réglementation fixe a 2 heures maximum le femps de refroidissement pour passer de +
63°C a +10°C.
L'établissement dispose d'une cellule de refroidissement rapide neuve de 10 niveaux (cf.
fiche technique de la cellule en annexe de ce PMS) .

Pour refroidir efficacement, il est nécessaire de
ne pas laisser la température des produits a refroidir descendre en dessous de + 63°C
avant chargement de la cellule
pré-refroidir certains produits (pates, riz) sous I'eau froide
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placer les produits en couches de faible épaisseur (5 cm maximum) dans des bacs
gastronomes
ne pas surcharger la cellule
surveiller le refroidissement (cf. fiche autocontréle)
ne pas couvrir les bacs si cela augmente le temps de refroidissement au-dela de 2
heures
en fin de refroidissement placer les produits sous la protection du froid en armoire
réfrigérée

> ENR 3_ Contrdles des températures des enceintes positives et négatives

ENREGISTREMENT N° 3 E"“ e
CONTROLES DU REFROIDISSEMENT EN CELLULE E REFROIDISSEMENT RAPIDE [w""‘""‘ .

*mdiquer le temps pour attelndre » 10°C (10°CIZRLr=B5M)
** Gi e temps mis pour stteindre + 10°C astinfersur ou dgal & 2 heores, notes "C", dans le cas contraire alerter ke responsable de la cuisine

28 MERIZ10C
ISR S

.muu-—ab—u--d—nu

LSRR @ T EMmAMOEEIGER O—F
® Lorsdutransport  (GE#DES)

(VA NI VEDOEEDT v RTT 7T 4 AHA K (GBPH) | P.42~46

(Transport) ZZM L C, EMOBEOEE, GG EZEEIT 572 OIZI D N &R %
PR T 5, 7ok, AHEIE THOMEV KL E7RD0, E\lEED X DOLE. FETO
B 7> 0 O BE O BEIFRO T XSOk S LT S PRI ARSI L 22 . BAED
HlOFRAO= Y 7 (BEEE) OHXCXE S 5121, BAMEORERICEE 9 2§
HLULETH D,

(RLap1)
Le temps de transport des produits finis entre la cuisine et le point de vente est d'environ
10 minutes. Ce temps peut augmenter significativement en cas d'embouteillages.
Le transport des produits finis est réalisé en véhicule réfrigéré.
Les expéditions sont programmées en matinée (2 livraisons chaque matin) .
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Dans un véhicule neutre équipé de glaciéres (conteneurs isothermes) garnies de plaques
eutectiques.

Les fiches techniques des glaciéres et plaques eutectiques sont annexées a ce PMS.

Le nombre de plaques eutectiques disponibles doit permettre un refroidissement complet
du liquide eutectique avant chargement des plaques correctement refroidies dans les
conteneurs isothermes.

La différentiation des plaques eutectiques « prétes » a €tre utilisées et des plaques « en
cours de refroidissement » s'organise sur 2 étageres différentes de I'armoire négative.

Le contréle de température est demandé aux personnes qui travaillent dans le point de
vente de mesurer systématiquement la température a réception des glacieres.
> ENR 4_ Contréles des températures des réception

’ ENREGISTREMENT N* 4 Kista dm craation 20027%K XK
CONTROLES RECEPTION DES GLACIERES oo :

Conmrdie & réalber suo L gackkne & (Naque receptinn [3 rétepons chapee mir)
* frncrive I Sempdeatiure affichde nar b Sarmatanae srire 3 hargeetie:

** poougrw - ¢ 4°C Solrsets Jusguh 0 0°C.

S T0mpdeatine MIGCere 0U Ega% &+ §°¢C | notee "¢t

S lemadeatiow saphrieute b+ 0°C : tscher s glacse s o dleiler e teipeasebie

RO @ MR CRALMR OB EEBOTLEKR ) O—F]

5) Tragabilitt¢ (L —HEUT 1)

(VA NT VHEORAED T RTZ 07 4 A4 K (GBPH) | P.146~147
(Tracabilité) BEL RED N K727 HEDL: hL—HEUT A DV AT LE
LEORFEHE] 22 LT, 2y MEBOBEICTHITEEDO Y 2 Mb RiEO T
SBUTEEV A NESR) X REONVRT v 7] IHRESNDHRAE L TBL CER
. BHO ML —HEUT A DVRATANED L HITHEL TWENE=FY 7
(A T FEEERRT D,

6) Notification des non-conformité (FRES DBED @A)

(VA NI VEDHAED T v RFF 277 4 A4 K (GBPH) | P.148 (Procédure de
retrait et de rappell) ZZMR L C, RNlEAOBEOEMIZBET 2 HEE LRI, Fiz, EH
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FTRE RG] 2 E 9 Dl 2 RECHE Y /2 TREA ] ol KO~ &%)
Ji (U z—v - [\ L) 2R L TWAEAREICIIZFOREZIETT 5, (G 44
HHKOZ )

B, Bk EE - AR f5rE [DGAL/SDSSA/2018-924) @ ANNEXE I,
[REEAOE] OEFET AN BRI TWDZD, ZhafIfl+sz2s T
5o

F7-. #£MH&FE (TIAC : toxi-infection alimentaire collective) N & 722, #E L5
NREFFELTXTOREEDOBIMHERT WG R L TBS ZENEE LY (B
A BIKOBI) . (VA NI UEOHED Ty RFT 77 4 AHA R (GBPH) |
P.148 ~165 (Les dangers biologiques) (ZIZMEM FRIEEER (BFHORE L 720
VB VART) RJERIZOWVWTIHBHEIN TS 7D, ZHEBEML TR ZEHMHET
Hb,
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ANNEXE IIl - ENREGISTREMENT DES NON CONFORMITES

FICHE N* (Numérotation de type ANNEE / Numéro d’ordre croissant, par exemple : 2018/01)
Date de détection de la non-conformité :

Objet : O Nettoyage - désinfection 0 Fournisseur O Matiéres premiéres,
O Nuisibles 0 Locaux, équipements et ingrédients
o Maintenance ustensiles o Produits finis
o Réclamation client o Personnel O Autres
o Températures 01 Eau
Préciser :

2. Description de la non-conformité et de ses causes supposées :

Exemple . Une sourls morte & é&é refrouvde en dessous de /étagére de stockage des viandes dans fa chaméve froide e matn du S01/2017. Le
theymamétre de ks chambre fraide négatve affichait une fempévature de -24°C au Seu de -18°C e mantn du $01/2017 sans incidence sur ks
températae des denndes stockdes (empérature des produts conforme en surface)

Causes :

Denrées impactées :

Localisation des denrées :
Dans les locaux Chez les clients Chez les consommateurs

3. Action(s) corrective(s) apportée(s)
Date de sa mise en ceuvre

Description :

[Aoindre des diéments justificatifs © foctwe dintervention...)

Exemple : Appel ofun prestotoire expest en dératisation pov M. X. Apvés possage, N est convenu de foire.. Cijoint o focture du peestotove.
Appel du frigorste par M. X e 9/02/2017 pow intervention ke jowr méme. O joint 1o focture du prestataire

Devenir des denrées (destruction, retrait, rappel, retraitement...) :

Mesures correctives pour éliminer les causes identifides :

4. vérification de I'efficacité des mesures correctives

Nom et prénom du responsable :
date:
Signature :

Ce document est a conserver pendant 3 ans.

Qbservations éventuelles :

AR © BB 5 REIDGAL/ISDSSA/2018-9241 D ANNEXE 111 DT REE DR 12T 5%E
FIURER,
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TiRIE EEREROITEEEHESA (HACCP) (2S5 < FIH]

W2EEIE [T (FukR) OFHEAMN EEET DA, HACCP FHlZ X
LBET v — b EEFEERSN, bbb EEEES (CCP) BIORHESRMETu s
7 . (PRPO) DOHFE, 20 OFFRIRAZED, ZUHEMREITV., ZD OFH

(VAT L) DEDIHITHEEL TWENE=XY 7 (BH) T57-00FEICH
T HEZFEMHEICTHAT 5,

HACCP Gt D AR L 72 5 TEFHERKSH OFFE] OBRIZIX, [FEMEOZEH] 76
THEE~OERE (E7713%8%) | S TORTORETROZEELZ Y X MEL, &
BB EER G E2ITH), VA RNTUVEOBAEDT v RTT7 7T 4 AHA R
(GBPH) | P6~7I(Zftai =2 TREEK (KER) IR L TIE, H2FEFH 3HDHX 11 T
R CE 5, MVIRLEZRDD, VA NI UVEDHEDT v RTZ2 77 4 ZATA K
(GBPH) | (ZH##ian Ty a AGHEEG 21T, TRICEY ) oRETEREERE
I FEE TIER L, AEERG - BEHREREE2EBEZDIVLEND D, —HDT7
VADVLVA NI UTEHRICEES N TWA LU E R PoRETREFT LA R T
¥OEDT > R7Z7 07 4 AHA K (GBPH) | P.110~145 &R TX 5,

JR¥E - BRHE FERE [DGAL/SDSSA/2018-924) (D# 3 O fed B K O iE D HACCP
AHE 22 L2 b, TREICEEERA RO FFE L. GBPH > bIRHIFE 2 i
SHL, MBS (PMS) | 2Bk 5,

AT T WHTXY5Z2E (RER)

DOfE EHER ST | B, AR ENTZ GBPH 7213 [H/E/Ny r— )| fidT#H I ER
R & 0 VB SN2 R D SLEICDOHIESWTERTHZ &N TE
%, ZOMRY ThWGE, (FFEET) FEOEMOZNENOEM
T, HEDT Y S5 25 4 A (BPH) Q@M T, FHETX /W 5=
R (NF—R) | ZRETLINERD D,

AL ICfEEERNGTFEL D D L2 EBBICANDIBLERNH D, O
T, FEBETTREFHEEOEEN LW LG (REs) | #
THE SN AR &2 D% O TREREMIII)NETAICE <,

A ZHI AN —R AR - FE R - Rl
LY — R IE RO BEAICRE M, BE TRTICHAETD BOAE
WVE (PAHS) 7%
WP AN —R T AL RO R 7 &

fEESATE, FRROKRLEOHF TRT I ENTE D,

- BUERRE (BLE TR
BESNAEEER (NP —F)
ANP—RREAEOER ATEIE AT DO 2 HEIZH (ONF—ROE A -
TFHE G  F% AT - - 728
FEhESNLHEHEE, THHEE
T2 (BE)

QWEN L 707 | HEEHN (CCP) BLUHHEEM 7= 7 T 4 (PRPo) DFFEFR LT

KA b, Fh | (20064F1 A 1 HEAREID) /KGR S 4172 GBPH DA A — AT, EZEAEH

5OTRBRE | REAHRRMT 7Y T AOTFERR L HEAE (B E T BN 20RE

M e | 5.

gggﬁwgﬁ FRNENOEEER (O —R) 1KLL, FFAEFRER RGO L)L
ZHRET Do

Y VERERR (FRFEE)
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IO DZYPEMERRIL, B8 LB ERMAEORKRICE S Z L bk
H%, :@iz/%/a\ BAEMRIIRTL T LERH D,

BELTWAZ &
DS

QF=F) 7 | EHEEICL>TE, =4 ) U ZI3EEHR S OICHELIBRAENH 5.,
(BEf) DA mzi%%®%m BB EICNEE N TV 20 MR E, 5
T N DOFEST FED R DIMFADBIRE R EZBET D,
IER LT DRA v b (EEFHA (CCP) BXURIHERM T v /T A
(PRP0) ) OE=X UV 7IIMEAT, XELINTNDE I L,
> %%x#jhﬁiAMWm@%:%wﬁm%ﬁikmﬁﬁﬁﬁ%ﬁi
TVWRNWZ LR R CE, HHEM. B WA R E 28 T,
> ;ﬁ%*ﬁb“@CM@%>ﬁJ/7 H%%&ﬁ%ﬁzfvﬁw\k%ﬁm
T&, [REE IR AECTZEA1C, FEE N EEMERRIA A
ﬁézkkﬁéooib_m,ta%m (%<@%%Ni1ﬁ%@ti&@&ﬁ
Lfﬁw#’%@ﬁﬁé%@tfé
OFRENAHE | i L-5e (LEROFFARRE - IZBIE £ 1378 L8 2 735
TFEHEE L B EAL )\ﬁEﬁ%(kivb% IS U TR IERE) #HBIcVCEAM L
£250 R TE R BV, ETEMSNBERE L BIEHEIXZHEIL T
DILEND D,
B AT LN | T4 TEMERR (RGE) OFIENEMRGS (Zikicbl-b~ ) v 7 &

BE DT Zhbo TR iﬁifmuﬁﬁﬂbm EHTH D,
U PERERR ORI R & LTI S 7o miiliiERs L O TREE ) 1352
WETH D,

©OxFE AT
I DFEST

A FEEL L, HACCP RHICHK AW T (FrtR) oxEE2HE
BNCAERR T BV IZ, GBPHIZHE SN DT R TCIZHEILT 5 Z L 25
R LT, MaE Ny r—) fift# (200641 A 1 HERR) I2KRE
72 GBPH ZFIH LT, fEFERK S, EEEHA (CCP) B LUHITE
&-7m 7Z A (PRPo) OIRE. FRBRFROIE, EEEHL (CCP)
DE = 27 BIEHEOTEFR S E. £ L TRYMEMRICBEET 5 Y
7% GBPH ONFEO XL ELX BALICEAT 5 Z LN TE 5,
f:fib\ GBPH IZFE#H I SN TWANE L IEWR D 2BEIL. & TCHOLE
PR THLENH D £, GBPHIZLT L b T X TOFEEDIEH
BRI AR L TV D DI TidAeuy,
M E DOET CCP/IPRPO Z &I FEEONERLT — 4% <L, FiEONE
R ZETE=AY T DLl T RET 5,
=T (BEAR) 515 (BT - AE - S B S (CCP) OFF AR £7-
IIRTHESAE 7 1T 4 (PRPO) D& BROD H e - BRI {)
TR CELHMLT25E (R A) OFE FA E & B E
=BV T DI
WML 755 (Tﬁ FEhit L7 IR & C o IE
(Kﬁé@& TE A %ﬁéﬁﬁm&mmﬁﬁﬁﬁéAmmﬂﬂmmﬁ
HIhTna,

XFﬁﬁmtw@nijy7(ﬁ%&5)Jmm\FK%HiJX&@%éfuﬁxﬁTE@%é ES
7T BT OFEEEENE L2 GBPH 24 L CW A AT MoxIR E 2 b2, | EE3NTH
D, VA DL T7rtR LRI AEEIT, NHEHE - & (stérilisation) | R, EZeFH,
GIRNEAHER, PR (I | ERL, ALoRES 50T 60 HARM OB T — X0, miilsh
DOFEH LR, WORMIR) 78 %2HE7,

¥ BIERTE | L3 TE G ) O £ DA A 2RI AE LTS BT, TROEMHL . FRE kD7
DIZEZFATEHTHY, [RIE L RES ) 73§$ﬁu”iéi’b7‘:5%f&:@lﬁ“ﬁ§bfké
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1) Fiches recettes et diagramme de fabrication (L3 &3 — |k & THX])

FPNE, ZEOOHEEEEEE COTRELERT S, ZENPOEREETTIITO
LU ETRI—OHAIE, BETRZTHITERLTHL LW, 22T, FH2EE 45
F3mE4) HETER (FrtR) OFHETHLRENLEK L (B TREK (HAR
FE) | BT T U AGERT—HIE LTRRITT D,

Poulpe (riz complet /riz mélangé) 23§ U (JREAH - %K)

Stockage
@ Nori
@ Riz © el % :Au::: @ Poulpe
complet Sel d'alglue Saké culinaire
séchée)
; < Froid
Température ambiante Al
négatif
|
[
Lavage/ Rincage ]
.*3-4 /Egouttage I Décongélation
Trempage dans | i )
'eau (1nUIt) l l Preparatlon
lE Mise en place
ntreposage au ]
frigo I Découpe
I
|
| vy
I
Cuisson <€ |
(autocuiseur) y Mélange dans du riz
50 min , Techniques
I : culinaires
Transférez-le dans i
un grand récipient ’
en plastique
|

K

Assemblage avec gant jetable
(mettez de I'huile de tournesol sur les mains, formez une portion de rizen
triangle, garnissage avecsel et nori

i

Remise au client / Mise en vente

X 18 Bird M EETRER (T R8E) 0—f Jxbha - RUEEFTCER
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2) HIROMERRDSIT~LELL AT A

R - BB fEE TDGAL/SDSSA/2018-924| D3 3 DfEEZER O EE D
HACCP ] OFDO LBV, GBPHZZSM LN G, K TREOMEEZER M LT

<o
o)
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R THEX O IStockage (PR | T, GBPH @ P.66~P.71 (Stockage) »
[Dangers et cause d’apparition des dangers | 5 H 2 FRL CTAEW 2~ —R | (b7
I AN —R | B AP — R 72 EH 0L BIEE B R atra . UAMEL TS,
B AW )~ — R AR O R IR (S LD AE ) O HE il

RIZ GBPH Moyen de maitrise CEEED H5{E) IO B ZS ML, (TEIOHUEL R IE
T 5,

B) W CERAT T 5 AR 8 TED DR E TR A2 E 35, A0 b
WZBAL Tl IR R A LT N - — A TR E 7528

GBPH ['Valeur cible (tolérance) H fZ24E (FF%¥) 1 DIA B Tl. AR OHELEA MRS
T&D,
) AN ETZ I IA =T — Lo THRO BILVIRE (72720 2 CORREITTFESND) Iy

[Surveillance (FE=#V7") JOIEH CTE=XI 7 (BEAR) DL AT ADREST 2 HE R
%,

B) r — RCFR R ESNDHIRE 2R (B 5K 1 B 1 EEIREERCHIE, 10 m
PLEowmEs o BL Tk, edkEE (B #hitek) 2442,

GBPH ® [ Action corrective & IEFEE) 11X, 1EEBNEDLREATEIO BAKBIL705,
) YA AFT D, il OIREEREE, i ORSF - AT T A, BRI
e D, wUNIREDHERELT- 7 — AW B I Y/ S CIRE 75, [P
PH | DR FE A7 (e~ 7= B3I E 375, TRFPA &) O 22 -/ i
BEHET D,

%12 GBPH 'Documentation (SC#EA4b) | CLEALT AT LD 2R T D,

B) IR A LT 5, Bi-Cli s ORI EE HE 35, AT U A RSFOF 1 (58
EIRE) T 5, AT U ARG BLE Sl L7255 B 13 R R E AR L
TH< 10 i Lh EOWm S OIZBIL T, FosrdéiE (A #hFtek) St TV a2 e 24
ELE DR T 5,



5 4 Hi WEBMTOFRCE (BEERBEFT~D#ETR)

AFTIHE IH TR Lz, EEEMITOBRmEL LT, WO THHER LEgIC
HWHATE 2 L9100, WY R LT IERE [fEEmE (PMS) | 5l
e U THAATLE A OB Z BB T 50, BFETER LR &b, HAEE»M
LY DOX y BRI TWZY | FEOEMFE (g Med) ITHE
LBy b2 720952 86Hh5,

Mar BB G m (PMS) | O EDOESDORMRE 7250y, D WnEHicar—
LT, s A4 UV 7 L TBZE2BEDT 5,
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Fiche d’application n°1 2;‘;%3’292"“0" :
VESTIAIRES ET TENUES VESTIMENTAIRES [ >0

CES REGLES S’APPLIQUENT A TOUTE PERSONNE AMENEE A TRAVAILLER EN PRODUCTION

Port de la coiffe en zone de
préparation / cuisson
Elie englobe toute la chevelure

Masque obligatoire si infection bucco-nasale
(rhume, angine)

Cheveux long attachés 1l recouvre nez et la bouche
Barbe propre et entretenue ‘5
g’ 5 [F J
Tenue propre : ) L
Blouse ou veste > Gants "“_‘:: unique obligatoire forsque
Tablier blessure a la main (désinfection + pansement)

(pour les postes salissants) ——— et préconisés lors des préparations

Pantalon réservé au travail

\

Chaussures de sécurité / antidérapantes :

Le port des gants ne dispense pas du lavage
des mains

PORT DE BIJOUX INTERDITS
(seute F'alfiance est tolérée)

- réservées au travail ONGLES COURTS ET
- obligatoires en cuisine PROPRES + PAS DE VERNIS
A ONGLE
Pas de chaussures ouvertes

NB : Pour les personnes extérieures amenées a circuler zone de production, des tenues sont mises a
disposition (kit visiteurs)

Aucune personne aiteinte d'une maladie susceptible d'étre ransmise par les aliments ou porteuse d'une telle maladie, ou souffrant,
par exemple, de piaies infectés, dinfections ou ksions cutanés ou de diaheée ne doit étre autorisée 3 manipuier Jes denrses
alimentaires et opérer dans une zone de manutention de denrées alimentaires, 3 quelque fitre que ce soit, lorsauil existe un risque
de contamination directe ou indirecte des aliments. Toute personne atteinte d'une tefle affection qui est employée dans une enfreprise
du secteur almentaire et est susceptitle dentrer en contact avec les denrées alimentaires informe immediatement Fexploitant du
sectew alimentaire de sa maladie ou de ses symptomes, et, si possible, de leurs causes.

LES VESTAIRES © Dés farrivée, je me change dans les vestiaires

@ Les effets personnels sont rangés dans une armoire individuelle maintenue
propre et rangée par le personnel

© Respecter la séparation dans les armoires entre les tenues professionnelles et
les vétements de ville

© La tenue doit &tre changée quotidiennement

@) Les tenues sales ne doivent pas étre en contact avec les tenues propres

11
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Bk @ TFOFENT | OFIRIDOETRB

i Date de créafion -
Hyziene du personnel XXIXX2022
Fiche d’application n°2 : VERSION: 1
LE LAVAGE DES MAINS MAJ -

COMMENT SE LAVER LES MAINS ?

=

Metire le savon
bactéricide
{aprés s'étre mouillé les
mains)

=)

-

g ==

3@ ! X<
& =/
Frotter Rincer sous Se secher avec
au moins 30 secandes I'eau du papier a
{mains +poignets) usage unique
(voir préconisation produit utilisé)

QUAND SE LAVER LES MAINS ?

b

| 74
0 L A
= \ Avant de
"‘] | &
e ‘(Q‘é% ;. 8 : R commenczr
Mdampuauon P‘ﬁ, I T e I'activité (en
e cartons il
z B el entrant dans la
B U pmes S - zone de
o passage M Aprées avoir ) A -
Manipulatior de : aux toussé, éternué, préparation)zt a
poubelles .Apre§ toiettes Aprés s'étre mouché, chaque
manipulation de chaque changementde
mati2res pause poste

premiéres brutes

BONNES PRATIQUES LIEES AU LAVAGE DES MAINS

@ Les lava-mans doivent étre en nombre suffisants et non encombrés
(absence de couteaux, lavettes, papiers...)

D Le personnel doit vérifier e réaliser si nécassaire 'approvisionnement de
chaque lave-mains avec du savon liquide bactéricide , du papier 2 usage unique
et une brosse a ongles propre

£ Une poubelle doit étre présente 3 proximité pour jeter les papiers usagés

© Les lave-mans sont nettoyés et desinfectés quotidiennemen: (en méme
emps que les locaux)

@ Les ongles doivent étre propres , courts etsans vernis

1/1
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B @ TR B2 BOSR | DERE

Date de création -
' o
FICHE D’APPLICATION N° 3 XXIXX12022
TRANSPORT / RECEPTION VERSION : 1
DES MATIERES PREMIERES MAJ -/
MILIEU MATERIEL MAIN D'CEUVRE
Thermomeétre sonde Provreds t s
Réceptions réalisées aux zones enteaiondetla sode et et apnfe rer::;ti:l;n:t‘r:e
e chaque utilisation (lingettes désinfectantes) o ! S
définies T < Hygiéne des manutentions
5 Eventuellement couteau spécifique a lame
Propreté des locaux R T S SR Comportement responsable
(- plas de ettoyage) Si nécessaire : chariot roulant, bac avec ::s;eﬁn(::s dr:glesrsg'nh:egllene "
couvercle pour le transfert de a marchandise o

MATIERES PREMIERES

Les produits regus de I'extérieur entrant en contact avec les denrées ou utilisés dans leur fabrication :
Matiéres premiéres, ingrédients, matériaux de conditionnement et d'emballage, produits finis...

Etapes

METHODES

PRISE DE

COMMANDE/
SELECTION DE LA
MARCHANDISE

@ Les marchandises sont commandées auprés des fournisseurs référencés par écrit
ou sont sélectionnés directement chez les fabricants autorisés
Une facture est obligatoirement établie

(@) Utilisation d'une glaciére propre garnie de plaques eutectiques pour
'acheminement des achats directs

© Pour chaque livraison ou achat, controler les différents critéres a ’@
réception sur 1 produit minimum
(Cf. Fiche d’application n® 4_Critéres d’acceptation des marchandises)

8. Enregistrer le résultat des contréles sur la fiche de contrdle a réception ENR 1

@ Pour les livraisons directes :
Présence du chauffeur lors des constats
Refuser ou isoler les produits non conformes et alerter le fournisseur

@ Ranger les produits au plus vite (en premier le surgelé et |e frais) pour respecter
la chaine du froid

@ Maxi 30 minutes entre déchargement et le rangement en chambrg ’f“‘j“l\x}e

e &

@ Respecter les circuits et les emplacements définis 30" maxi

@ Conserver les bons de livraison et les factures (tracabilité et comptabilité)

Mais pas de :
@ Stockage au sol
@ Déchets non évacués entre 2 réceptions

@ Présence de produits laissés en attente
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B @ TR B DOZ EET2 I TR D EHE | DR H]

’ ° Date de création :
FICHE D’APPLICATION N°4 XXIXXI2022
CRITERES D’ACCEPTATION DES MARCHANDISES  |1-oo 0]

PROTOCOLE DE PRISE DE TEMPERATURE A RECEPTION :

Thermométre a sonde :
© Pose de la sonde entre 2 emballages ou cartons
@ Attention de ne pas percer les emballages
© En cas de T° non conforme, prise obligatoire de T° & coeur aprés désinfection de la sonde 3 I'aide de
lingettes désinfectantes
@ Jeter les produits percés

§ cBiEA § DEREFUS
DENREES ALIMENTAIRES RECEPTION (T° & coeur)

Matiéres premiéres ou produits finis divers +4°C >+6°C
Charcuteries , Viandes sous-vide + 4°C > +6°C
Viandes hachées et préparations de viande hachée +2°C >+2°C
Poisson frais +2°C >+42°C
Ovo produits pasteurisés + 4°C >+6°C
Crémes, yaourt, fromages +6°C >+8°C
Denrées surgelées et glaces -18°C >-15°C
Sossons — Emballages, conditionnements
Conserves, ingrédients secs hermétiques

Non alimentaire (conditionnements, emballages...)

NB : En cas de spécification particuliére du fabricant, se conformer a la température indiquée sur I'étiquetage

CONDITIONS GENERALES D'ACHAT/ DE LIVRAISON

Bon de livraison camion chiffré ou facture fournisseur, remis en mains propres
Intérieur du camion propre, homologué, bon fonctionnement du groupe froid
Tenue propre du chauffeur livreur / du personnel chargé du transport
Présence d'agrément sanitaire obligatoire pour les denrées d’origine animale

CONTROLES a effectuer sur au minimum 1 produit / livraison :
- Controle de la température a l'arrivée de la marchandise / a réception
- Conformité de I'étiquetage, de la DLC / DDM
- Controle de |a durée de vie restante (décision a prendre selon [utilisation prévue)
- Contrdle de la quantite
- Controle de I'aspect qualitatif et de I'intégrité des emballages

TOUTE NON CONFORMITE = REFUS DE LA MARCHANDISE
+ AVERTISSEMENT FOURNISSEUR (mail, courrier...)

TR ENRT

11
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FICHE METHODE N° § Date de créafion - XX/X/2022
DECONTAMINATION DES VEGETAUX ;ES?I/ON A
HLEY - MATERIEL — WAIND'GUVRE
Zone de décontamination m‘z;‘gg b Auyadin. rcoreate :é%:ﬁa:lo‘n porsonnel o des
MATIERES PREMIERES
Tous végétaux destinés 2 la présentation, aux décors ou a la consommation — Carottes et Concombres

Points clés

© Realiser un lavage préalable a I'eau froide claire si les végétaux sont
fortement terreux

© Eliminer les parties abimées, pédoncules .., Eplucher si nécessaire

© Les |égumes sont pollués par la terre et doivent étre décontaminés
lorsqu'ils sont consommés crus, par une solution chlorée :

gk oo e - 30 ml javel a 2,6% de chlore actif dans 50 litres d'eau
Titel @ froide
B0 0m 6 ml javel a 2,6% de chlore actif dans 10 litres d'eau
froide
T » Privilégier les dispositifs de dosage automatique
RINCER (voir avec le fournisseur de produits de nettoyage)

© Laisser agir 5 minutes

] ]
e © Rincer abondamment a I'eau froide claire

TIONOU |

R © !%ggutter ou essorer et utiliser immeédiatement ou disposer en bac
CHAMBRE FROIDE protége par un couvercle ou un film

© Ranger en chambre froide a 4°C maximum (si non utilisé
immédiatement)
@ Retour en chambre froide F&L des produits décontaminés

Javel et e concentré doivent étre stockes 3 [abri de fa lumidre et de la chaleur, et hors de la portés ces enfants.
prited fempoi (flacon) se conserve au moins 1an,
centré (dose-recharge) dolt re il aprés Vachat, en tous cas dans les 2 12 & 3 mois qui suivent a date de fabrication
doit toujours &tre utilisée seule : ne jamals la mélanger avec un produit d'entretien (prodult détergent,
désinfectant, détartrant). , 2 : ‘

+ Pour bien désinfecter, |'Eau de Javel doit toujours étre utifisée avec de l'edu froide.

¢ Lau
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FICHE METHODE N° 6 Dl deicxeelion_00NE027
DECONTAMINATION DES VEGETAUX VERSON T
MILIEU MATERIEL MAIN D'CEUVRE
Zone de décontamination Materiel, bacs, goutioir, essoreuse Hygiéne du personnel et des
nettoyes et désinfectés manipulations
MATIERES PREMIERES
Tous vegataux destinés a la présentation, aux décors ou a la consommation Carofies-Concombre

Etapes Points clés

© Réaliser un lavage préalable a I'eau froide claire si les végétaux sont
fortement terreux

© Eliminer les parties abimées, pédoncules ..., Eplucher si nécessaire

© Les Iégumes sont pollués par la terre et doivent étre décontaminés
lorsqu'ils sont consommeés crus, par une solution vinaigrée :

50 ml vinaigre blanc d’'alcool dans 1 litre d’eau froide
0,5 litres de vinaigre d’alcool dans 10 litres d’eau froide

© Laisser agir 15 minutes

© Rincer abondamment a I'eau froide claire

© Egoutter ou essorer et utiliser immédiatement ou disposer en bac
protégé par un couvercle ou un film

© Ranger en chambre froide a 4°C maximum (si non utilisé
immédiatement)

@) Retour en chambre froide F&L des produits décontaminés
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’ ° Date de créafion :
FICHE D’APPLICATION N° 7 s
MAITRISE DES TEMPERATURES DE STOCKAGE VMZR?lION A

ORGANISATION

© Documents de contréle et d’enregistrement a disposition TR, ENR2
© Enceintes réfrigérées identifiées
© Matériel : thermométres sonde, thermométres gradués a lecture directe, afficheurs digitaux,

© connaissance et/ou affichage des horaires de dégivrage (pour les enceintes en dégivrage cyclique)
Realiser le relevé de tempeérature 1 fois par jour :

- dés l'arrivée en cuisine le matin (car les portes des enceintes froides n'ont pas encore été ouvertes)

@ Ne pas réaliser les relevés de température quotidiens pendant les périodes de dégivrage

Relever la température mentionnée par l'indicateur de I'enceinte ou par le thermomeétre placé dans
I'enceinte (cas des enceintes dépourvues d’afficheur)

En cas de T° > T° cible -> faire une mesure de T° & coeur

Mesurer la température d’un produit a coeur a I'aide d'un thermometre sonde veérifié et deésinfecté au
préalable (pour les produits sous vide ou surgelés, placer le thermomeétre entre 2 conditionnements).
Enregistrer la température mesurée.

Jeter les produits s’ils ont été percés avec la sonde du thermométre

LA TEMPERATURE DE L’ENCEINTE DOIT ETRE ADAPTEE AU PRODUIT LE PLUS FRAGILE STOCKE DANS CETTE ENCEINTE

- - TEMPERATURE CIBLE TEMPERATURE CRITIQUE
CHAMBRES FROIDES OU SONT STOCKES (réglementation) . .
Valeur mesuree a ceeur
Matieres premiéres fraiches, produits en cours =
délaboration et produits finis BIREOERE +6°C
Matiéres premiéres surgelées : congelées <-18°C >-16°C

ACTIONS CORRECTIVES EN CAS DE DEPASSEMENT DES VALEURS CIBLES

Si T° comprise entre | Vérifier que cela n"est pas dii 3 une porte mal fermée ou un dégivrage en cours

la valeur cible et la | Surveiller Ia température de fagon plus rapprochée et déclencher une opération de
température critique | maintenance en cas de persistance de I'anomalie

Si T° supérieure a la | Déclencher une intervention de maintenance d'urgence et prendre la température a cceur
température critique des produits apm avoir désinfecté la sonde du thermomeétre
- Si celle-ci est supérieure 3 la température cible, fransférer les produits dans une autre
& chambre froide et gérer le probléme au cas par cas selon le produit (utilisation dans la
journée par exemple)

- Si celle-ci a atteint la température critique, les produits sont détruits
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o Date de création -
FICHE D’APPLICATION N° 8 v
VERIFICATION DES THERMOMETRES A SONDE ﬂS'ION 1

Pourquoi vérifier ma sonde ?
Avoir des résultats de mesure cohérents entre les différents équipements

Comment vérifier ma sonde ?
La vérification des sondes se fera par comparaison dans un mélange eau + glace ou 2 I'aide
d'un thermomeétre étalonné.

Quand vérifier ma sonde ?
2 fois par an au minimum et en cas de doute

@) Préparation du matériel 3 vérifier :
vérification de I'état de fonctionnement des sondes (piles...)

© Pprélever dela glace propre ou des glacons et les placer dans un bac
ou un gobelet rempli 2 moitié d’eau froide.
Remuer et attendre |a stabilisation (placer en enceinte froide durant
quelgues minutes, la glace doit commencer a fondre)

© placer la sonde a vérifier dans le meélange eau + glace fondante

© Noterla température indiquée par le thermometre apres
stabilisation

|

\
P | =0°C
- | ()

Cette température est I'écart du thermometre

En cas d’écart de plus de +1°C avec le mélange eau-glace, la sonde est
mise au rebut

Noter la date et le résultat de la vérification directement sur ce
document (ci-dessous)

Date Mesure relevée dans la glace fondante Initiales du
verificateur
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GESTION DES ALERTES VERSION : 1

(RETRAIT, RAPPELS, NOTIFICATION) MAJ -/
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Circuit de communication des alertes nationales :

Les avis d’alertes via les fournisseurs :

Les fournisseurs sont responsables des denrées qu'ils commercialisent, ils communiquent a leurs dients
toute alerte sanitaire provenant des produits livrés.

Une procédure de retrait et de rappel est 3 suivre en cas d’alerte :

- sur les matiéres premiéres ou les produits finis, communiquée par les fournisseurs ou les services
officiels

- sur matiéres premiéres ou les produits finis, notamment en cas de mauvais résultats d'analyse (présence
de germes pathogénes dépassant le seuil fixé par la réglementation) communiqués soit par le laboratoire
de contrdle ou par les services officiels

- sur matiéres premiéres ou les produits finis qui présente un danger non maitrisable par vos soins ayant
potentiellement une incidence sur la santé des consommateurs,

A DANS QUEL CAS ENGAGER UNE PROCEDURE DE NOTIFICATION ?

La démarche de notification auprés de la DDPP locale permet d'informer les autorités de la présence d’un

danger non maitrisable par le site.

Elle doit étre engagée dans les cas suivants -

- En cas de connaissance d'information sur un danger non maitrisable par vos soins ayant
potentiellement une incidence sur la santé des consommateurs (présence de corps étrangers,
utilisation d’un ingrédient potentiellement dangereux...)

- En cas d’'alerte laboratoire identifiée comme nécessitant une notification (clairement mentionné par
le laboratoire ayant réalisé le contrdle)

En cas de doute sur I'obligation de notification, contacter votre laboratoire prestataire

NOTIFICATION
COMMENT NOTIFIER ?

Qui 7 : La Direction rédige la notification, puis la communique aux services Officiel de son
département

Quand ? : Dés confirmation des éléments présentant soit :

¥ Un Danger avec une gravité manifeste,

» Un Danger pouvant constituer un risque pour la santé

>

Exemple : Révélation de la présence de: Salmonella , Staphylococcus aureus, (Dénombrement
superieur a 50 000/g ou présence d’enterotoxine), Listeria monocytogenes, ...dans un produit déja
consomme, ou dans un aliment n’étant plus sous le contrdle direct du site

Comment ? : Par écrit : courrier reprenant impérativement : Nom de I'établissement, Nature du
danger, Produit concerné, Actions reéalisées ou envisageées, ... (voir fiche navette dans les Annexes du
PMS)

Aqui?

DDPP du XXXX

Pagelsur?
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GESTION DES ALERTES VERSION : 1
(RETRAIT, RAPPELS, NOTIFICATION) MAJ :/
MATERIELS MAIN D'CEUVRE
Suivi de la tracabilité Personnel encadrant formé
Coordonnées de la DDPP

En cas d'alerte :
- Danger présentant un danger manifeste
- résultat non conforme au regard du réglement CE
2073/2005

NE PLUS CONTINUER A UTILISER LES PRODUITS CONCERNES
{finis ou/et matiére premiéres)

Rechercher en chambre froide les matiéres premiéres
concernées, et leurs dates d’utilisation, et /ou les produits finis
concernés (BL —suivi de tracabilité)

Rechercher les produits préparés a partir des matiéres
premiéres encore en chambre froide
Bloguer le ou les lots incriminés avec effet immeédiat.

Organiser le retrait :

Rechercher les produits livrés si nécessaire

Regrouper tous les produits retrouvés

Les isoler — Placer I'affichette « produits non conformes »

Mettre en place la recherche des causes et les actions
correctives

Procéder aux analyses des éléments récupérés et des
échantillons du ou des lots identiques

Organiser le rappel :

Si nécessaire, suivant les exigences de la DDPP, préparer une
communication afin d'informer les clients potentiellement
concernés

Informer la DDPP des actions mises en place
Archivage des informations durant 3 ans minimum

ATTENDRE LES INFORMATION DE LA DDPP SUR LE DEVENIR DES PRODUITSNE JAMAIS DETRUIRE
LES PRODUITS CONCERNES SANS AUTORISATION ECRITE DES SERVICES OFFICIELS
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= ; °40 Date de création :
ICHE D'APPLICATION N XXIXXI2022
3 VERSION : 1
GESTION D'UNE TIAC MAT -]

Réglement Européen 178/2002
3. Tout exploitant du secteur alimentaire informe immédiatement les autorités compétentes lorsqu'il
considére ou a des raisons de penser qu'une denrée alimentaire qu'il @ mise sur le marché peut étre
préjudiciable & la santé humaine. Il informe les autorités compétentes des mesures qu'il prend pour
prévenir les nsques pour le consommateur final {...).

La TIAC est " une toxi-infection alimentaire collective définie par I'apparition d'au moins deux cas
groupés similaires d'une symptomatologie, en général gastro-intestinale, dont on peut rapporter
la cause & une méme origine alimentaire ".

Les TIAC sont des maladies a déclaration obligatoire, en application de I'article 3113-1 (D11-1) du
code de la santé publique et de la circulaire relative a la déclaration, linvestigation et la conduite a tenir
en cas (éditée au JoRfsous le n®1487).

Tout incident pouvant évoquer une suspicion de toxi-infection alimentaire collective doit immédiatement
étre signalé, ceci quel que soit le nombre de malades apparemment concernés.

Ces déclarations obligatoires permettent aux médecins inspecteurs de santé publique et aux
vétérinaires inspecteurs des services vétérinaires de réaliser une enguéte épidémiologique et
vétérinaire destinée a identifier les aliments responsables et les facteurs favorisants et prendre ainsi
des mesures specifiques pour prévenir les récidives.

*2 cas groupes présentant les mémes symptomes ]
~
*Orienter les malades vers le corps médical {SAMU, medecin : coocrdinges ci-dessous)
*Recueillirles informations relatives a la TIAC
J
N
sNotifierla TIAC 3 |a DDPP du {coordonées ci-dessous)
J

o
. - .pw . » v D
*Rechercher et mettre 3 disposition des autorités competentes :
»-[a présence matieres premiéras ou de restes de plats utilisés ou servis au cours des derniers repas, (ceux-
<i ne doivent pas étre utilisés dans de nouvelles fabrications)

>
~
*Rechercher les causes possiblesde Ia TIAC
Analyser *Mettre en place des actions correctives si necessaires I
A

*Informer |a DDPP des actions mises en place si necessaire ]

\

*Rassembler les eléments relatifs a |a tragabililté das plats servis Jes jours preécedentsla suspicionde TIAC
*Eléments de tragabilité (enregistrements des autocontrdles, bons de livraison, factures.,)

»Archivage des informations
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Coordonnées d’'urgence :

SOS Médecins :
Pompiers : 18

126



LiR— h 2 TNk, 7o — b FTERE - R 10) I <&y,
https://www.jetro.go.jp/form5/pub/afg/eukome21

AKLUR— MET 5 BMWA B

HARE SRR (Vx br)

JEMRIKPE « B AR FEARAKRE « £ i B 00 P e SR
T 107-6006 R ALHBHE X AR 1-12-32

TEL : 03-3582-8348

E-mail : AFG@jetro.go.jp

127


https://www.jetro.go.jp/form5/pub/afg/eukome21

