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Ce document a été élaboré afin de vous aider dans votre
travail quotidien a mieux respecter les régles d’hygiéne en
restauration scolaire.

Il a été réalisé par le Service Restauration, Hébergement
et Actions Sociales de la Direction de I’Administration, des
Finances et des Moyens des Lycées pour préciser les
différentes procédures de fonctionnement d’un service de
restauration au sein d’un lycée.

Elles s’appuient sur la réglementation en vigueur. La
|égislation européenne (réglement 178/2002 du 28 janvier
2002 et 852/2004 du 29 avril 2004) est venue conformer
les régles qui s’appliquent en matiére de sécurité
alimentaire (arrété du 21 décembre 2009).

Elle impose une obligation de résultat dans ce domaine,
qu’il vous appartient de mettre en ceuvre.

Brigitte BONIN
Directrice de I’Administration,
des Finances et des Moyens des Lycées
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ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL - LA TENUE DE TRAVAIL -

TENUE DE RESTAURATION :

« Coiffe englobant 'ensemble de la

chevelure

. ggs;edtg:]on“:;e'rg%‘;éee“r claire, OBLIGATOIRE POUR TOUT LE PERSONNEL

o Pantalon sans revers (PRODUCTION & PLONGE)

e Chaussures de sécurité - bouts . :
renforcés, semelles anti-dérapantes * ﬁ\{ogll'.nlr en notmbre suffisant par /. \
(chaussures fermées recommandées) etablissemen INTERDIRE :

e A entretenir par I'établissement

« Changer quotidiennement au vestiaire .

« Disposer le linge sale dans une Bijoux : Bague, montre,
corbeille fermée bracelet, boucles d’oreilles

Vétements civils

« Tablier - changer entre chaque étape
contaminante
o Gilet anti-froid : port vivement conseillé

en zone froide
Q. Port de gants (voir procédure

port des gants)
o Port de masque si nécessaire

(rhlnlte...) VEILLER C
-l
< - A des ongles courts
5 PORT OBLIGATOIRE D’UN KIT VISITEUR - Pas de vernis a ongle
iuDJ POUR TOUTE PERSONNE ACCEDANT PROVISOIREMENT AU SERVICE DE RESTAURATION

(charlotte, blouse, sur-chaussures)

METTRE UNE TENUE A LA DISPOSITION
DES PERSONNES ACCEDANT FREQUEMMENT AU SERVICE DE RESTAURATION
(gestionnaire, cuisiniste, ouvriers...) :

« Blouse (coton/polyester) entretenue régulierement
o Chaussures ou sur-chaussures
« Coiffe

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées
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RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

- LA MARCHE EN AVANT -

X fledeFrance

PROGRESSION CONTINUE ET RATIONNELLE DANS L’ESPACE DES DIFFERENTES OPERATIONS CONDUISANT A L’ELABORATION DES PRODUITS FINIS

AFFICHER LE PLAN
INDIQUANT :

Les zones

« Souillée - Rouge D>

« Intermédiaire - —

« Propre - Vert mmmmm)>

Les circuits

7

ENERAL

7

G

Les personnels (noir)
« Les denrées (bleu)

« Les produits alimentaires (vert)

« Les convives (violet)
o Les déchets (rouge)

Date de Réalisation : 23/08/2011

ORGANISATION DU TRAVAILL :
Toujours du plus propre au plus sale
Respecter les procédures mises en
place

IDENTIFICATION :
Tracer les différents circuits sur le plan

de cuisine
Utiliser des couleurs différentes

Unité Lycées

4 N

RESPECTER
Dans I’espace :

« Les circuits

. Les secteurs propres
. Les secteurs souillés
. La zone intermédiaire

Dans le temps :

. Différer les opérations dans le
temps et dans I'espace

. Elaborer des procédures
ecrites

« Nettoyer et désinfecter entre
deux étapes contaminantes

/
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RESPECT

TENUE DE TRAVAIL

DE LA

QUAND ?

A la prise de chaque service

A la sortie des toilettes

Entre chaque zone différente

Avant et apres le port des gants
Avant et apres toute manipulation des
denrées (denrées brutes contaminées)
Aprés s’étre mouché, coiffé

Apreés I'évacuation des déchets
Aprés une pause cigarette

Avant et aprés chaque repas

Aprés une étape de nettoyage

NB :

- LE LAVAGE DES MAINS -

COMMENT ?

Préalablement bien se mouiller les
mains et les avants-bras

Prendre un savon bactéricide
Savonner les mains, poignets, avants-
bras et les espaces interdigitaux
Brossage des ongles si nécessaire
Laisser un temps de contact (voir
conditions d’utilisation du produit)
Rincer abondamment a I'eau propre
Essuyer a I'aide d’un papier jetable
Jeter le papier sans toucher le
couvercle de la poubelle

« DESINFECTION DE LA BROSSE APRES CHAQUE UTILISATION
« REAPPROVISIONNEMENT SYSTEMATIQUE DES DISTRIBUTEURS
(SAVON, ESSUIE-MAIN A USAGE UNIQUE)

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées
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/ INTERDIRE : \

Bijoux :
Bague, montre, bracelet

VEILLER :

. A des ongles courts
. Pas de vernis a ongle

SE LAVER LES MAINS
ENTRE CHAQUE ETAPE
CONTAMINANTE
ET AUSSI SOUVENT

\ QUE NECESSAIRE /
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- LE PORT DES GANTS -

A CHANGER:

Gant troué

Gant coupé

Entre 2 étapes

Entre chaque changement de zone
Toutes les 20 minutes lorsqu’on
effectue une méme tache répétitive

Manipulation & main nue /

Viande hachée

Herbes aromatiques RESTER VIGILANT
Charcuterie

UTILISATION CONSEILLEE
POUR LES PRODUITS SENSIBLES:

EN CAS DE BLESSURE:
UN GANT SALE

o Désinfecter la plaie EST PLUS DANGEREUX
« Mettre un pansement .
« Recouvrir d’un gant L’OPERATION DOIT

GENERAL

ETRE REFLECHIE /

=

NB :
LAVAGE DES MAINS AVANT LE PORT DES GANTS
L’UTILISATION DES GANTS N’EST PAS SYSTEMATIQUE

DES GANTS EN CONTACT AVEC DES PRODUITS SOUILLES
DOIVENT ETRE CHANGES SYSTEMATIQUEMENT

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées
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RESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

X fledeFrance

- LA GESTION DES DECHETS EN RESTAURATION COLLECTIVE -

Q RESPECTER LA MARCHE EN AVANT « LES CIRCUITS SALE ET PROPRE NE DOIVENT EN AUCUN CAS SE CROISER »,
SINON, METTRE EN PLACE UNE PRECEDURE DE MARCHE EN AVANT DANS LE TEMPS (EX : UN SEUL MONTE CHARGE...)

Effectuer une gestion séparée des déchets

GENERAL

LES POUBELLES DES ZONES
DE PRODUCTION :

Fermées et équipées de commande
non manuelle

Fermer les sacs lors de I'’évacuation
Remettre les sacs a la prise du poste de
travail

LES DECHETS ALIMENTAIRES
(LES EAUX GRASSES) :

Fermer les sacs lors de I'’évacuation
Fermer les conteneurs
Ne pas les surcharger

LES EMBALLAGES « PAPIER, CARTONS,

VERRE, PLASTIQUE, METAUX, BOIS... » :

Respecter le tri sélectif
Casser les cartons
Ne pas les surcharger

Date de Réalisation : 23/08/2011

LES HUILES ALIMENTAIRES USAGEES
« LES HUILES DE FRITURE » :

 Interdiction de les jeter dans le réseau
d’assainissement

e Mettre les huiles dans des collecteurs
agréeés et fermeés

« Evacuer les conteneurs & fréquence
réguliére

LOCAL POUBELLE
OU ZONE D’ENTREPOSAGE :

Le stockage ne doit pas attirer les nuisibles ni
étre source de contamination

o Stocker les conteneurs fermés a
lintérieur

e Maintenir les portes fermées

« Nettoyer et désinfecter régulierement

e Sortir les conteneurs suivant la
fréquence de passage, au plus pres de
la collecte

o Proscrire le stockage de matériel divers
(matériel d’entretien...)

Unité Lycées

SE LAVER LES MAINS AP@
CHAQUE PASSAGE
ET CHANGEMENT DE TENUE
S| NECESSAIRE

EVACUER LES DECHETS AVANT
TOUTE ETAPE DE NETTOYAGE
ET DE DESINFECTION
DES LOCAUX DE PRODUCTION

LA ZONE DE STOCKAGE ET
LES CONTENEURS SONT A

MAINTENIR PROPRES
\ EN PERMANENCE

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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- LA CONDUITE A TENIR EN CAS DE PANNE DES ENCEINTES FRIGORIFIQUES -

TOUS LES JOURS :

CONTROLER ET ENREGISTRER LA
TEMPERATURE, MATIN ET SOIR,

SUR LA FEUILLE DE SUIVI DES TEMPERATURES

TOLERANCE DES

TEMPERATURES DES DENREES™ :

DENREES FRAICHES
Supérieure ou égale a + 2°C
a ceeur a la norme

DENREES SURGELEES
Inférieure ou égale a + 3°C
en dessous de la norme
en surface (tolérance a -15°C)

VOIR PROCEDURE
TOLERANCE DES TEMPERATURES

A RECEPTION DES DENREES

GENERAL

*TEMPERATURE DEFINIE SOUS
LA RESPONSABILITE DU FABRICANT
OU DU CONDITIONNEUR.

Date de Réalisation : 23/08/2011

IDENTIFIER LES DIFFERENTES
CHAMBRES FROIDES

PRODUITS TEMPERATURES
Fruits et légumes +6°a+8°C
Viandes 0°a+3°C
Beurre, ceuf, fromage 0a+4°C
Surgelés -18°C
Produits finis 0°a+3°C

MESURES CORRECTIVES
EN CAS DE PANNE :

o Les denrées a température conforme
sont a déplacer dans les enceintes
appropriées

e Les denrées fraiches ayant une
température supérieure a + 2°C a coeur

a la norme sont jetées
0 o Pour les denrées surgelées ayant une

température inférieure a - 15°C en
surface, en fonction de la date de la
panne, voir procédure de mise en

décongélation
G o Remplir la fiche d’anomalie de contréle

des températures dans les chambres
froides

Unité Lycées

4 )

LES DENREES SENSIBLES
a base de viande
hachée, glace...
SERONT
SYSTEMATIQUEMENT JETEES

CONTACTER TRES
RAPIDEMENT LA SOCIETE
D’ENTRETIEN ET DE
MAINTENANCE
DES GROUPES FROIDS
POUR UNE INTERVENTION
DANS LES
MEILLEURS DELAIS

Coordonnées
de I’entreprise :

o J
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- ENTRETIEN GENERAL ET TECHNIQUE DES EQUIPEMENTS DE CUISINE -

ENTRETIEN FREQUENCES
ST CONTROLE
VERIFICATION ET ANNUEL PAR UN
ORI D’ENTRETIEN TG HEBDOMADAIRE MENSUELLE SEMESTRIELLE ANNUELLE
OBLIGATOIRE e
Ascenseur/monte charge
> i Si besoin
Bac a graisse plus fréquemment
Ventilation mécanique
contrélée (VMC)

Remise en eau des
installations de
distribution d’eau

PURGER LES RESEAUX LORS DE LA REMISE EN SERVICE DES INSTALLATIONS APRES LES PERIODES DE CONGES

. Hottes de cuisine

. Filtres de hottes

Par le personnel
du lycée et consigné
dans le registre

Matériels de cuisine :

. Matériel de cuisson

. Matériel de froid

Chaufferie et ramonage

SE REPORTER AU GUIDE DE L’ENTRETIEN GENERAL ET TECHNIQUE DES LYCEES PUBLIE PAR LA REGION iLE-DE-FRANCE

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées
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- LE PLAN DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION (PND) -

LE NETTOYAGE :

ACTION D’ENLEVER LES SOUILLURES

PHYSIQUES, CHIMIQUES ET ORGANIQUES

LA DESINFECTION :

ACTION D’ELIMINER LES MICROORGANISMES

AVOIR A DISPOSITION DANS LE SERVICE :

« Les fiches techniques des produits
e Les fiches des données de sécurité a

suivre en cas d’accident (documents
disponibles auprés des fournisseurs des
produits lessiviels)

Date de Réalisation : 23/08/2011

LE PLAN DE NETTOYAGE
ET DE DESINFECTION
DOIT ETRE OBLIGATOIREMENT :

Mis en place
Spécifique a chaque établissement
Afficher dans chaque piéce concernée

PRECISANT :

La zone

Les équipements

La fréquence de nettoyage

Le mode opératoire indiquant le produit
utilisé, la concentration, le temps
d’action, le ringage éventuel, le matériel
utilisé et la méthode employée

La personne responsable (se référer au
planning journalier)

EMARGEMENT QUOTIDIEN DU PLAN DE

NETTOYAGE PAR CHAQUE ACTEUR

Unité Lycées

/

=

LES SOLUTIONS
DE NETTOYAGE

ET DE DESINFECTION

NE DOIVENT JAMAIS

ENTRER EN CONTACT AVEC
LES DENREES ALIMENTAIRES
(CONTAMINATION CHIMIQUE)

PAS DE DESINFECTION

CORRECTE SANS

UN NETTOYAGE PREALABLE

\

/

11
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- LE PLAN DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES -

LES APPATS NE DOIVENT PAS
ETRES DEPLACES

LES INSECTES RAMPANTS :

. o, VERIFIER SOUVENT L’ETAT
(blattes, fourmis, araignées, cafards...)

DES MOYENS DE LUTTE

» Mise en place d'appat, gel... RESPECTER LE PLAN DE NETTOYAGE

DES LOCAUX
LES INSECTES VOLANTS :
(mouches, moustiques, guépes...) VEILLER A LA FERMETURE EFFECTIVE
_ _ o DES OUVERTURES (PORTES, FENETRES...) ( \

« Mise en place de plaquettes insecticide
o Installation de désinsectiseurs dans les

zones donnant accés a I'extérieur L’EMPLACEMENT DES

(ér?r?slﬁtrlgré’alr?(s:?(la%cl)gr?zl:aehg![?:faeg'é)e?t AVOIR A DISPOSITION APPATS DOIT ETRE INDIQUE

de désinfection DANS LE SERVICE : SUR LE PLAN DU

Les fiches techniques des produits SERVICE DE RESTAURATION
LES RONGEURS : N P

. . Les fiches des données de sécurité
(rats, souris...) \ )

(documents disponibles auprés des

: , o fournisseurs)
o Mise en place d’appareils a ultrasons

dans les réserves

« Mise en place de raticides attractifs et
insensibles a I'humidité (boites
imputrescibles)

« Utilisation de produits anticoagulants
(qui provoquent une mort lente)

GENERAL

. Les sacs poubelle doivent étre
fermés

. Les poubelles doivent étre munies
de couvercles

« Le stockage ne doit pas attirer les
nuisibles ni étre source de
contamination

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 12
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- LES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES -

PRENDRE UN CONTRAT AVEC
UN LABORATOIRE D’ANALYSE ACCREDITE
COFRAC :

LES AUTOCONTROLES
BACTERIOLOGIQUES SONT DOUBLES :

o Un préléevement de surface pour valider
le plan de nettoyage et de désinfection

o Deux prélévements de denrées alimen-
taires (crues ou cuites) pour vérifier les
bonnes pratiques d’hygiéne

Suivre les résultats et les interprétations

o Informer 'ensemble des personnels du
service de restauration

« Afficher les rapports d’essai (résultats)

« Exploiter chaque résultat

e En cas de résultats non conformes, o S’assurer une fois par an de la
vérifier 'ensemble des procédures de potabilité de I'eau par un
fonctionnement et mettre en place une laboratoire d’analyse accrédité

LE CONTROLE DE L’EAU :

FAIRE REALISER LES PRELEVEMENTS :

GENERAL

e Sur les produits crus, cuits ou matériels

sensibles (trancheurs, couteaux, cutter,
plan a découper...)

Effectuer une rotation : faire réaliser les
prélevements sur différents produits a
des horaires variés

Ne pas prendre de denrées qui sortent
juste de cuisson

Indiquer les prélévements souhaités
Ne pas prendre les repas témoins qui
sont destinés exclusivement aux
services vétérinaires

Date de Réalisation : 23/08/2011

action corrective (formation, modifier la
procédure de fonctionnement...)
Notifier et archiver les actions
correctives

LA FREQUENCE RECOMMANDEE
EST MENSUELLE :

SUIVANT LE VOLUME D’ACTIVITES,

IL SERA NECESSAIRE D’AUGMENTER LE NOMBRE
ET LA FREQUENCE DE CES PRELEVEMENTS

(CUISINE CENTRALE)

Unité Lycées

COFRAC

Suivre les résultats du contréle
de l'eau réalisé par la commune
ou le syndicat intercommunal
Conserver et archiver les
attestations

13
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- LA CONDUITE A TENIR EN CAS DE SUSPICION TIAC -
A PARTIR DE 2 CAS DECLARES

TIAC = TOXI-INFECTION ALIMENTAIRE COLLECTIVE

TRAITEMENT MEDICAL URGENT
DES SUJETS ATTEINTS :

o Faire appel a l'infirmiére, au médecin
ou, si nécessaire, a un service
d’'urgence

o Prévenir le médecin de la santé scolaire

SIGNALEMENT IMMEDIAT AUX AUTORITES
DE VOTRE DEPARTEMENT
PAR VOIE TELEPHONIQUE,
SUIVI D’UNE CONFIRMATION ECRITE :

« Agence Régionale de Santé (ARS)
Direction Départementale de la
Cohésion sociale et de la Protection des
Populations (DD(CS)PP) OU la
Direction de I'Alimentation de
I'Agriculture et de la Forét (DAAF)

« Conseil Régional fle-de-France : Unité
Lycées, Madame la Directrice Générale
Adjointe

o Rectorat

GENERAL

Date de Réalisation : 23/08/2011

RENSEIGNEMENTS :

Identité de I'informateur (nom, fonction,
coordonnées)

Les coordonnées de I'établissement
(adresse et téléphone)

La population exposée (nombre de
malades)

L’inventaire des symptomes (date et
heure d’apparition)

L’origine présumée (les menus)
L’identité et les coordonnées de
I'organisme médical

Les services administratifs contactés

MESURES CONSERVATOIRES:

Mettre a disposition exclusive des auto-
rités compétentes les plats témoins et
les matiéres restantes ayant servi a la
confection des repas incriminés

Les éléments de tracgabilité
(autocontrdles des températures de la
réception a la distribution, analyses,
certificats médicaux, plan de nettoyage
et de désinfection, étiquettes, fiches de
postes...)

Unité Lycées

/EN CAS DE SUSPICION,\

LES REPAS TEMOINS
DOIVENT ETRE
CONSERVES JUSQU’AU
PASSAGE DES AUTORITES
COMPETENTES
ET STOCKES DANS
L’ATTENTE DE

Q_EURS PRECONISATIONS_/

14
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- L’ARCHIVAGE DES DOCUMENTS -

LISTE DES DOCUMENTS
NON EXHAUSTIVE :

Déclaration et identification d’ouverture
auprés de la Direction Départementale
de la Cohésion sociale et de la Protec-
tion des Populations (DD(CS)PP)
Rapports des services vétérinaires
Contréles bactériologiques et suivi
Contrats d’entretien des matériels
Plan de dératisation

Plan de nettoyage

Fiches d’émargement du plan de
nettoyage

Contréle bactériologique de I'eau
Documents relatifs a la fonction des
personnels

Certificats de visite médicale des
personnels

Menus

Différents relevés de température de la
réception a la distribution

Tracabilité des produits utilisés pour la
confection des repas (étiquettes)
Dégraissage des conduits et hottes de
cuisine

Contréle des huiles de friture

Suivi des anomalies constatées

Bons d’intervention des réparations
Etc

Date de Réalisation : 23/08/2011

MISE A DISPOSITION :
FICHES TECHNIQUES :

Des matériels
Des produits d’entretien et fiches de
données sécurite (FDS)

ORGANISATION :

Classer chronologiquement et
méthodiquement de maniére a faciliter
la recherche

A partir d’'une donnée, il faut étre en
mesure de remonter tout I'historique de
I'ensemble des étapes de la confection

Ex : a partir de la tragabilité d’'une étiquette
« boeuf en morceaux le 25/07/2007 », il faut
étre en mesure de fournir rapidement :

La définition du plat

Le menu complet

La tracabilité de la viande bovine
Les divers contrdles

Les divers enregistrements

Unité Lycées

-

X fledeFrance

LA TRACABILITE

DES DOCUMENTS

EST CONSERVEE
PENDANT 1 AN

15
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r RESPECT
DE LA A . .
TENUE DE TRAVAIL - LE CONTROLE A LA RECEPTION -
PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : ETIQUETAGE :
« Vérifier la propreté de la sonde « Nom du fournisseur
« Prévoir le matériel pour la manutention « Nom du produit

o DLC/DLUO (conforme lors de la
consommation : DLC résiduelle)
e Marque de salubrité

. . . L N° de lot...
o Déterminer les horaires de livraison * /

LE CONTROLE DU TRANSPORT :

o Contrdler le véhicule de livraison
('agrément, la propreté du camion...

« Effectuer les contrbles en présence
du livreur

\

METTRE EN PLACE UNE
LE CONTROLE DES TEMPERATURES : ORGANISATION DES

HORAIRES DE LIVRAISON

) 0 VOIR LA PROCEDURE ARCHIVAGE DES DOCUMENTS

LE CONTROLE DES PRODUITS : G o Désinfecter la sonde avant utilisation

o Contréler et enregistrer sur la fiche de

Effectuer des contrdles Q controle a réception MESURE PREVENTIVE
. . o Si probléme de température : refus du
sur les produits les plus sensibles lot (voir procédure de tolérance des FOLR LA PERSONN_ES
- y températures a réception des denrées) EN FABRICATION :
Vérifier les quantités :
Bon d g NON CONFORMITE DES LIVRAISONS : « Se laver les mains
» Bon de commande AL
L « Revétir une blouse
* Bordereag de livraison « Notifier les anomalies sur le bon de /
o Poids, calibre... livraison
Lo L. o Prévenir le responsable, le fournisseur
Vérifier la qualité : (téléphone, fax...)

- . ] o Refuser le produit
« Le conditionnement (voir procédure du G « Transmettre la fiche de non conformité
contréle des emballages) des livraisons au fournisseur

o L’aspect
. Lfa’ r_naturité SI NECESSAIRE PREVENIR LA DD(CS)PP
o L’étiquette TELEPHONE :

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ iledeFrance
- LE CONTROLE DES EMBALLAGES -
VERIFIER L’ASPECT VISUEL DE TOUS LES EMBALLAGES

LES CONSERVES

) LE SOUS-VIDE
« Cabossées / \
e Becquées .
« Rouillées Poche gonfiee RUPTURE DE LA CHAINE DU FROID
¢ Avec une fuite =

= REFUS DU LOT
« MAUVAIS CONDITIONNEMENT » REFUS DU LOT
= REFUS DES PRODUITS NON CONFORMES

Bombées e Présence d’air
Incurvees » Poche avec fuite MAUVAIS CONDITIONNEMENT

« DLUO depassees = REFUS DES PRODUITS NON CONFORMES -
REFUS DU LOT

= REFUS DU LOT NON CONFORME

LES FRUITS ET LEGUMES

LES SURGELES ETIQUETAGE INCOMPLET

« Abimés =
« Carton écrasé . ggsuﬁmsors REFUS SYSTEMATIQUE
o Carton déchiré DES PRODUITS

= REFUS DES PRODUITS NON CONFORMES
= REFUS DES PRODUITS NON CONFORMES

S| QUANTITE DE NON
LES OEUFS CONFORMITES TROP IMPORTANTE

Canadiennge tachées REFUS DE LA LIVRAISON
CEufs cassés

REFUS DU LOT

Carton déformé

Carton mouillé

Présence de givre sur le produit
Compactage dans les sachets
Déformation du produit

= RUPTURE DE LA « CHAINE DU FROID »
= REFUS DU LOT

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 7



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

X fledeFrance

- LA TOLERANCE DES TEMPERATURES A RECEPTION DES DENREES -

/E-n cas de dépassemer:t\

de la température tolérée
en surface, LA MARCHANDISE
DOIT ETRE REFUSEE
SYSTEMATIQUEMENT
voir sur I'emballage les
indications de température
définies par le fabricant

En cas de livraison
non conforme,
REMPLIR LA FICHE DE
NON CONFORMITE

. TOLERANCE
PRODUITS TEMPERATURE EN SUREACE
Surgelés -18°C -15°C
Poissons, mollusques 0a2°C . o
) : <a+3°C
et crustacés frais sous glace fondante
Viandes hachées 0a+2°C <a+3°C
Viandes 0a+3°C <a+5°C
Beurre, ceufs, fromage . o . o
(BOF) 0a+4°C <a+6°C
4éme gamme
et légumes préts 0a+4°C <a+6°C
a I’emploi
Fruits et Iégumes bruts +6°a+8°C <a+12°C

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées

DES LIVRAISONS -/
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

- LA PRISE DE TEMPERATURE -

X fledeFrance

G CONTROLER ET ENREGISTRER LES TEMPERATURES SUR LES DIFFERENTES FICHES DE CONTROLE DES TEMPERATURES

Ou ?

QUAND ?

La réception
« Lieu de stockage
o Chambres froide positive et négative
e Armoires
« Congélateur bahut

Toutes les livraisons des produits sensibles
(fruits, BOF, viandes...)

Chaque matin et en fin de journée de travail

En fabrication

o Préparations froides

e Préparations chaudes

« Voir la procédure de refroidissement rapide

En cours ou fin de préparation froide,
en fin de cuisson,
aux différentes étapes de refroidissement

A la distribution

e Hors d’ceuvre

e Plats

e Desserts

« Gestion des restes

En début et au plus prés de la fin de service

COMMENT ?
A L’AIDE D’UNE SONDE

7

ESINFECTER LA SONDE
AVANT ET APRES
UTILISATION

LIRE LA TEMPERATURE
STABILISEE

Réception
Veérifier toutes les livraisons
Controler les produits a risques
Voir tableau de tolérance des
températures a réception
Ouvrir le carton
Caler la sonde entre 2 produits

F

Piquer a cceur le produit

Fabrication Distribution

Piquer a cceur le produit

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

X fledeFrance

- LA DATE LIMITE DE CONSOMMATION (DLC) -
- LA DATE LIMITE D’UTILISATION OPTIMALE (DLUO) -

DLC - DATE LIMITE
DE CONSOMMATION

Concerne les produits périssables :

Viandes

Plats cuisinés

Crémeries

Ovoproduits

Steaks hachés surgelés
Denrées de 4éme gamme
Denrées de 5éme gamme

A consommer jusqu’au :

DLUO - DATE LIMITE
D’UTILISATION OPTIMALE

Concerne les conserves, les produits secs :

+ Boites de conserve
o Géateaux secs
e Produits déshydratés etc.

INSCRIPTION DUREE DE VIE
Jour, mois Inférieure a 3 mois
Mois, année Entre 3 et 18 mois
Seulement année | Supérieure a 18 mois

A consommer jusqu’a la
date figurant sur 'emballage

Exemple :

jour, mois - 10.05
Jour, mois, année - 10.05.08

Date de Réalisation : 23/08/2011

A consommer de préférence avant fin :

Exemple :
Mois, année - 05.08

Si DLUO est dépassée,
la qualité organoleptique
est modifiée (godt, saveur, couleur, texture)
Le produit peut étre consommé sous
la responsabilité de I'utilisateur

Unité Lycées

7 oe )

RESPECT IMPERATIF
DE LA DATE

CETTE DATE NE PEUT
ETRE DEPASSEE

DLUO

PAs DE DLUO DEPASSEE

\DANS LES RI’ESERVES-/

20



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ iledeFrance
r RESPECT
DE LA

TENUE DE TRAVAIL - LE STOCKAGE =

IDENTIFIER LES DIFFERENTES / ENREGISTREMENT \

CHAMBRES FROIDES

e TEMPERATURES RANGER PO'UR LES CHAMBRES FRplDEs3
: - o~ a0 SUPERIEURES OU EGALES A 10m°,
Fruits et legumes +6°a+8°C Q « Décartonner dans la zone (voir UN SYSTEME D’ENREGISTREMENT
Viandes 0°a + 3°C procédure de décartonnage) - .
- « S’occuper des produits les plus DR TEMPER'?‘TURES RIS
Beurre, CBUf, fromage 0 a+ 4°C SenS|b|eS en prlorlté EST NECESSAIRE
Surgelés -18°C ) _
Produits finis 0°a+3°C U L Sl
a disque :
Produits de o 5+ 4o STOCKER
4eme gamme 07a+4°C oo .
. ldentifier les disques (ex :

Proscrire le stockage au sol

« Ranger méthodiquement (date...) BOF, semaine 33)
IDENTIFIER LES DIFFERENTES RESERVES « Stocker les produits par famille « Veiller a changer les
] « Stocker par degré de sensibilité : disques : avoir toujours en
« Epiceries , . « Produits lourds sur étagéres du bas stock des disques, piles,
e Produits d’entretien . Produ!ts t.er.reux sur et‘ageres du bas stylos encreurs
« Non consommables  Produits finis sur étagéres du haut

IDENTIFIER ET PROTEGER Smf enreg|§trement
TOUS LES JOURS, MATIN ET SOIR (NOM ET DATE D’OUVERTURE électronique :

Contréler et enregistrer les températures OU DE PREPARATION DES PRODUITS) _
de chaque unité de stockage . Contréler, éditer, émarger le

En cas de température non satisfaisante, releve tous les jours
voir procédure de conduite a tenir

en cas de panne des enceintes frigorifiques

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 21



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
ESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

Vérifier la propreté des matériels (bacs, chariots...)
Prévoir un chariot pour la manutention

S’occuper des produits les plus sensibles en priorité
Ne jamais mettre les produits a méme le sol

. : - Q OBLIGATION DE DECARTONNER
Contréler et archiver la tragabilité _ |
(Voir procédure de stockage) TOUS LES PRODUITS
AVANT DE LES FAIRE ACCEDER
« lIdentifier les produits (nom, date...) AUX ZONES DE PREPARATIONS
u o Laisser une étiquette d’'un produit FROIDES OU CHAUDES ET AU SELF
Eviter de les surcharger \ /

PRE-TRAITEMENT

Respect du circuit d’évacuation

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 22



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

« Vérifier la propreté des matériels
o Prévoir des bacs pour récupérer les
produits

0 e Décartonner en zone intermédiaire
o Contréler et archiver la tragabilité
o Ouverture des conditionnements en
zone propre

NETTOYAGE ET DESINFECTION
DES POCHES SOUILLEES

« Poche gonflée
e Poche avec une fuite
e Présence d’air
NE PAS OUVRIR, ISOLER,
IDENTIFIER LE PRODUIT OU JETER

PRE-TRAITEMENT

Date de Réalisation : 23/08/2011

Protéger (filmer, couvrir)
Stocker entre 0° et + 3°C

Protéger (filmer, couvrir)

Identifier les produits (nom, date de
fabrication)

Stocker entre 0° et + 3°C

Unité Lycées

X fledeFrance

4 )

VERIFIER LES DLC/DLUO

POUR LES GROS VOLUMES :

TRAVAILLER PAR PHASE
DE 20 MINUTES ENVIRON

\- J

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

23



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
ESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

« Pour les petites piéces a cuire (farcies, 0 « Voir les procédures du décartonnage et

steak...) : Cuisson en direct du déconditionnement
« Pour les petites piéces & servir en I'état . DIS;_FJOSIGF les produits dans un bac
(patisseries) : Se reporter aux periore 2 ,
consignes du fabricant « Mettre le bac perforé dans un bac plein . LA D,ECONGELATION
afin de récupérer 'exsudat A TEMPERATURE AMBIANTE

EST INTERDITE
CONSERVER ET ARCHIVER LA TRAGABILITE

(ETIQUETTES) DE ]
« Les poissons entiers, les gros filets ELAIS DE CONSER_VATION .
« Les grosses piéces de viande (rétis, Jour de la mise
. gigots) en décongélation
Z .
‘é‘ Nom du produit, date de sortie +3 jours
= et d'utilisation du produit
< Tous PRODUITS
E . \éigfriiil; la propreté des matériels DECONGELES NE DOIVENT
& . Table de travail ENTRE 0°C A + 3°C QMNS ETRE RECONGE'—y
« Echelle/chariot
« Bacs
« Couvercle

G e Remplir la fiche de suivi de mise en

décongélation NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

SORTIR LES PRODUITS A DECONGELER

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 24



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
ESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

o Vérifier la propreté des matériels
(ouvre-boite, molette...)

o Contréler et archiver la tragabilité

PRECAUTION :
DESINFECTER LES BOITES, « Protéger (filmer, couvrir) NETTOYER ET DESINFECTER
LAISSER UN TEMPS DE CONTACT, o Stocker entre 0° et + 3°C L’OUVRE-BOITE
RINCER, ESSUYER APRES CHAQUE USAGE

- OUVRIR (NE PAS LAISSER TOMBER ]

i LE COUVERCLE A L’INTERIEUR) « Protéger (filmer, couvrir) LA DUREE DE VIE DES PRODUITS
= ] « Identifier les produits (nom, date de EST DEFINIE PAR LE FABRICANT
E EGOUTTER SI NECESSAIRE fabrication et d'utilisation) (VOIR TRAGABILITE)

S  (SUIVRE LES INSTRUCTIONS DU FABRICANT) . Stocker entre 0° et + 3°C \

-

™  DECONDITIONNER DANS UN BAC APPROPRIE

o ET ACHEMINER VERS

LES ZONES DE PREPARATIONS

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 25



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
ESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

o Vérifier la propreté des matériels

(parmentiére, couteau économe,
couteau)

« Bac de lavage avec de I'eau S R
o Bacs de récupération pour les produits SELE LB el o il AR

« Chariots, échelles AU FUR ET A MESURE
S . o Protéger (filmer, couvrir)
ORTIR LES PRODUITS A TRAITER . Stocker entre 0° et + 3°C TRAVAILLER LES PRODUITS
AU FUR ET A MESURE PAR PHASES

DE 20 MINUTES ENVIRON
TRAVAILLER LES PRODUITS

PAR PHASES DE 20 MINUTES ENVIRON . . . . .
« Protéger (filmer, couvrir) DESINFECTION SI NECESSAIRE
REALISER L’EPLUCHAGE ‘ ]Icgg?(t::;%rnlzﬁéo’r?_ﬁl:;:%gr;om, date de Q (VOIR PROCEDURE
catl LHsat DE DESINFECTION

, , o ° + 3°
RINCER LES PRODUITS EPLUCHES A L’EAU « Stocker entre 0° et + 3°C

DES FRUITS ET LEGUMES)
EGOUTTER LES PRODUITS K /

0 DESINFECTION SI NECESSAIRE
(VOIR PROCEDURE DE DESINFECTION
DES FRUITS ET LEGUMES)

PRE-TRAITEMENT

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 26



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
ESPECT

DE LA
TENUE DE TRAVAIL

« Vérifier la propreté du matériel

« Un premier bac de lavage avec de I'eau
pour enlever les impuretés

« Un deuxiéme bac de lavage avec une
solution désinfectante : 6 CL D’EAU DE
JAVEL A 2.6% DE CHLORE ACTIF POUR

100 LITRES D’EAU FROIDE

LAISSER AGIR PENDANT 5 MINUTES

« Un troisieme bac de lavage avec de LAVER DE PREFERENCE
'eau o Protéger (filmer, couvrir) LES PRODUITS DANS L’ORDRE
o Stocker entre 0° et + 3°C DES MOINS TERREUX
TRIER LES PRODUITS (ABIMES, ALTERES) AUX PLUS TERREUX
= RINCER LES PRODUITS A L’EAU
Z . , ,
g ’ o Protéger (filmer, couvrir) L . R i
= DESINFECTER TOUS LES PRODUITS « Identifier les produits (nom, date de E MELANGE DOIT ETRE STOCKE
E EN LES IMMERGEANT DANS fabrication et d'utilisation) DANS UNE BOUTEILLE
E LA SOLUTION DESINFECTANTE o Stocker entre 0° et + 3°C OPAQUE ET IDENTIFIEE
"
14
o

RINCER A L’EAU CLAIRE AU MINIMUM
DEUX FOIS ET PLUS SI NECESSAIRE

EGOUTTER/ESSORER LES PRODUITS
ET LES STOCKER DANS DES BACS NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 27



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

r RESPECT
DE LA

IR - LE RAPAGE, LE TAILLAGE -

PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL :

« Nettoyage et désinfection de la zone
entre chaque étape

« Vérifier la propreté des matériels : bacs
de récupération pour les produits,
planche a découper, matériel de
découpe (robot, cutter, couteau)...

SORTIR LES PRODUITS A TRAITER
AU FUR ET A MESURE

TRAVAILLER LES PRODUITS
PAR PHASES DE 20 MINUTES ENVIRON

REALISER LE RAPAGE ET LE TAILLAGE

S| DIFFERENTS PRODUITS A TRAITER,
NETTOYAGE ET DESINFECTION DU MATERIEL

Date de Réalisation : 23/08/2011

SI UTILISATION DIFFEREE :

Protéger (filmer, couvrir)
Stocker entre 0° et + 3°C

S| SERVICE ULTERIEUR :
Protéger (filmer, couvrir)
Identifier les produits (nom, date de

fabrication et d’utilisation)
Stocker entre 0° et + 3°C

Unité Lycées

X fledeFrance

4 )

TRAVAILLER LES PRODUITS
PAR PHASES
DE 20 MINUTES ENVIRON

- /

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
r ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL = L,ASSEMBLAGE =

G CONTROLER ET ENREGISTRER LA TEMPERATURE DE LA ZONE DES PREPARATIONS FROIDES

LA VEILLE, STOCKER AU FROID, ENTRE 0°C ET + 3°C, LES DENREES DECONDITIONNEES
PROVENANT DES RESERVES EPICERIES, LES COMPOSANTS ET LES MATERIELS

GARDER ET ARCHIVER LA TRAGABILITE DES PRODUITS QUI VONT COMPOSER LE MELANGE
(ETIQUETTES : DLC/DLUO, N° LOT, NOM...)

. \

PROTEGER LES PRODUITS S’IL
Y A RISQUE DE

ASSEMBLER, ASSAISONNER, GOUTER. CONTAMINATION CROISEE
DRESSER ET STOCKER ENTRE 0 ET + 3°C
S| UTILISATION IMMEDIATE

PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL :

o Veérifier la propreté des matériels

« Lescomposants S| LE MELANGE DOIT ETRE
e Les appareils ou équipements . . s
« Les ustensiles S| UTILISATION DIFFEREE : REALISE A MAINS NUES,
LE PORT DE GANTS
SUIVRE LES RECOMMANDATIONS POUR  Protéger (filmer, couvrir) EST CONSEILLE
L’ELABORATION DE LA RECETTE EN o Stocker entre 0° et + 3°C /
FAVORISANT L’ASSEMBLAGE
AU PLUS PRES DE LA CONSOMMATION SERVICE ULTERIEUR :
SORTIR LES PRODUITS A TRAITER « Protéger (filmer, couvrir)
AU FUR ET A MESURE « ldentifier les produits (nom, date de
fabrication)
TRAVAILLER LES PRODUITS « Stocker entre 0° et + 3°C )
PAR PHASES DE 20 MINUTES ENVIRON NETTOYAGE ET DESINFECTION DE

SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 29



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
r ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL = LE DRESSAGE =

CONTROLER ET ENREGISTRER LA TEMPERATURE DE LA ZONE DES PREPARATIONS FROIDES

PREPARER LA VEILLE ET STOCKER AU FROID,
LES ASSIETTES, BARQUETTES, USTENSILES

PROCEDER AU DRESSAGE / \

PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : EN TENANT COMPTE DU PROTEGER LES ECHELLES
DEGRE DE SENSIBILITE
o Vérifier la propreté des matériels, des DES PRODUITS S’IL Y A RISQUE DE
composants, des ustensiles CONTAMINATION CROISEE
LE PORT DE ANTS EST
SUIVRE LES RECOMMANDATIONS G REMPLIR LA FICHE D’AUTOCONTROLE 0 S GANTS ES
POUR LE DRESSAGE : DE PRODUCTION FROIDE CONSEILLE POUR LE
(S| TEMPERATURE NON-CONFORME DRESSAGE DES
SORTIR LES PRODUITS AU FUR ET A MESURE = DENREES SENSIBLES
PAR PHASES DE 20 MINUTES ENVIRON ACTION CORRECTIVE) \ /
MELANGER LES CHOIX SUR LES PLATEAUX STOCKER EN CHAMBRE FROIDE
OU SUR LES ECHELLES LES PRODUITS FINIS ENTRE 0°C ET + 3°C

AU FUR ET A MESURE DU DRESSAGE

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 30



r RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

SUIVRE LES RECOMMANDATIONS
DU RESPONSABLE :

o Suivre les instructions des fiches
techniques ou de la recette

« Planifier 'occupation des matériels

o Préchauffer les fours avant d’enfourner

LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

EFFECTUER LES CUISSONS TOUJOURS
AU PLUS PRES DE LA CONSOMMATION

CONSERVER ET ARCHIVER LA TRAGABILITE
(ETIQUETTES)

EN FIN DE CUISSON :

CONTROLER ET ENREGISTRER
LA TEMPERATURE ET L’HEURE SUR LA FICHE
D’AUTOCONTROLE DE PRODUCTION CHAUDE

ACTION CORRECTIVE :

o En cas de température non satisfaisante, poursuivre la cuisson et réaliser un nouveau

relevé de la température et I'enregistrer

o Seule une tolérance peut étre acceptée pour les viandes rouges

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées

X fledeFrance

- LA CUISSON ET LE MAINTIEN EN TEMPERATURE -

/STOCKAGE ET MAINTIEN\

A + 63°C A CCEUR
JUSQU’AU SERVICE
DES CONSOMMATEURS

PRECHAUFFER LES APPAREILS
DE MAINTIEN EN TEMPERATURE
A L’AVANCE

CONTROLER LA TEMPERATURE
DES APPAREILS DE MAINTIEN

\AVANT TOUT CHARGEMENT

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance

r RESPECT
DE LA .
TENUE DE TRAVAIL - LE DECOUPAGE MANUEL -
G TRAGABILITE :
Contréler la température des
produits traités
PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : Enregistrer la température sur les fiches
d’autocontréle de refroidissement
o Vérifier la propreté des matériels PREPARATIONS CHAUDES et de remise en température

e Prévoir des bacs pour récupérer les
produits tranchés

o Voir les procédures du décartonnage et
du déconditionnement

S| SUPERIEURE A 63°C :

o Stocker a + 63°C minimum a cceur
PROCEDER AU DECOUPAGE . s SORTIR LES PRODUITS
SI INFERIEURE A 63°C : N
A TRAITER
o Remettre en température rapidement AU FUR ET A MESURE PAR
pour atteindre la température de + 63°C a
' cour PHASES DE 20 MINUTES
PREPARATIONS FROIDES e Stocker a + 63°C minimum a coeur PAR CATEGORIE DE PRODUITS
S| UTILISATION DIFFEREE : SI NECESSAIRE, METTRE UN COUVERCLE POUR
EVITER TOUT DESSECHEMENT DES PRODUITS STOCKER RAPIDEMENT
» Protéger (filmer, couvrir) APRES DECOUPAGE
o Stocker entre 0° et + 3°C POSSIBILITE DE DECOUPAGE A FROID APRES
REFROIDISSEMENT, S’IL EXISTE
S| SERVICE ULTERIEUR : UNE CELLULE DE REFROIDISSEMENT
« Identifier les produits (nom, date de ET DE REMISE EN TEMPERATURE

fabrication et d’utilisation)
o Stocker entre 0° et + 3°C

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance

r RESPECT
DE LA , ,
TENUE DE TRAVAIL - LE DECOUPAGE MECAN'QUE -
G TRAGABILITE :
Contréler la température des
produits traités
PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : Enregistrer la température sur les fiches
d’autocontréle de refroidissement
o Désinfecter le trancheur i et de remise en température
« Prévoir des bacs pour récupérer les PREPARATIONS CHAUDES
produits tranchés
o Voir les procédures du décartonnage et du S| SUPERIEURE A 63°C :
déconditionnement /
e Stocker a + 63°C minimum a coeur
PROCEDER AU DECOUPAGE SORTIR LES PRODUITS
SI INFERIEURE A 63°C : A TRAITER

e Remettre en température rapidement AU FUR ET A MESURE PAR
pour atteindre la température de + 63°C & PHASES DE 20 MINUTES

- coeur 2
PREPARATIONS FROIDES « Protéger voir identifier les produits PAR CATEGORIE DE PRODUITS

(nom, date de fabrication)

SI UTILISATION DIFFEREE : . Stocker 3 + 63°C minimum & ceeur STOCKER RAPIDEMENT
« Protéger (filmer, couvrir) POSSIBILITE DE DECOUPAGE A FROID APRES APRES DECOUPAGE
* Stocker entre 0° et + 3°C REFROIDISSEMENT, S’IL EXISTE \ /
, UNE CELLULE DE REFROIDISSEMENT
SI SERVICE ULTERIEUR :
0 VOIR PROCEDURES DE REFROIDISSEMENT RAPIDE

o Protéger (filmer, couvrir)

o Identifier les produits (nom, date de
fabrication et d’utilisation)

o Stocker entre 0° et + 3°C

ET DE REMISE EN TEMPERATURE

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

33

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
r ESPECT

DE LA

JENUE DE TRAVAIL - LE REFROIDISSEMENT A L’EAU -

POUR LE RIZ, LES PATES ETC. :

REFROIDIR A L’EAU FROIDE o
IMMEDIATEMENT APRES CUISSON S| UTILISATION DIFFEREE : ( \

BIEN EGOUTTER « Protéger (filmer, couvrir) CONTROLER ET

« Stocker entre 0° et + 3°C )
METTRE EN BACS ENREGISTRER L'HEURE ET

(HAUTEUR 55MM CONSEILLEE) S| SERVICE ULTERIEUR : LA TEMPERATURE
EN DEBUT ET FIN

S| MATERIEL EXISTANT PASSER EN CELLULE « Protéger (filmer, couvrir)
DE REFROIDISSEMENT APRES AVOIR « ldentifier les produits (nom, date de DE REFROIDISSEMENT
COUVERT LES BACS fabrication et d’utilisation) \ /
(COUVERCLE, FILM ALIMENTAIRE...) « Stocker entre 0° et + 3°C

PROTEGER ET STOCKER RAPIDEMENT
EN CHAMBRE FROIDE POSITIVE A + 3°C

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

r RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

ADAPTER L’EPAISSEUR DES PLATS :

Pour les petites piéces de viande, les
légumes et les sauces :

o Mettre dans les bacs GN 1/1 d’une
hauteur de 55mm

o Couvrir

« Positionner la sonde au cceur du produit

e Pour les viandes en sauce non servies,
refroidir séparément la viande et la
sauce

Pour les grosses piéces de viandes (rétis,
volailles...) :

e Mettre sur grilles
e Planter la sonde au cceur du produit

CONTROLER ET ENREGISTRER L’HEURE
ET LA TEMPERATURE SUR LA FICHE
D’AUTOCONTROLE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE,
A L’ENTREE ET A LA SORTIE DE LA CELLULE

Date de Réalisation : 23/08/2011

- LE REFROIDISSEMENT RAPIDE -

PROTEGER ET IDENTIFIER
LES PRODUITS :

Nom du produit, date de fabrication

STOCKER EN CHAMBRE FROIDE POSITIVE
ENTRE 0°C A + 3°C :

POUR LES PLATS CHAUDS
NON PRESENTES LORS DU SERVICE,
LA CONSOMMATION
EST OBLIGATOIRE LE LENDEMAIN

POUR LES CUISINES CENTRALES
AVEC UN AGREMENT :

X fledeFrance

4 )

MAINTENIR LES
PRODUITS
A + 63°C MINIMUM

LE REFROIDISSEMENT DE
+ 63°C A + 10°C A CCEUR
DOIT SE FAIRE
EN MOINS DE DEUX HEURES

L’ETIQUETAGE DU PRODUIT DOIT AVOIR :

e nom du plat

« date de préparation

« date limite de consommation sur
chaque conditionnement

e numéro agrément

Unité Lycées

= /

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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r ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL - LA REMISE EN TEMPERATURE -

EFFECTUER LA REMISE EN TEMPERATURE
TOUJOURS AU PLUS PRES

DE LA CONSOMMATION
. . . . LA TEMPERATURE
o Suivre les instructions de remise en
température des produits (temps de DES PRODUITS DOIT PASSER
chauffe, température du four, bac DE + 10°C A + 63°C
couvert...) . EN MOINS D’UNE HEURE
e Pour les cuisines satellites, conserver .
et archiver la tragabilité (étiquettes) STOCKAGE ET MAINTIEN A + 63°C )
’ A CCEUR MINIMUM JUSQU’AU TOUTES LES PREPARATIONS
PRECHAUFFER LE FOUR SERVICE DES CONSOMMATEURS NON CONSOMMEES AYANT
ADAPTER L’EPAISSEUR DES PLATS SUBI UNE REMISE
(HAUTEUR 55MM CONSEILLEE) EN TEMPERATURE
) , DOIVENT ETRE
CONTROLER ET ENREGISTRER L’HEURE i
ET LA TEMPERATURE QBLIGATOIREMENT JETE-Iy
A L’ENTREE ET A LA SORTIE DU FOUR

SUR LA FICHE D’AUTOCONTROLE
DE REMISE EN TEMPERATURE

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance

- LE CONTROLE DES HUILES DE FRITURE -

DEGRADATION DES HUILES DE FRITURE :

« Si utilisation prolongée /- FILTRER LES HUILES \

e Anplus de 180°C
G ENREGISTRER SUR DE FRITEUSE
LA FICHE DE CONTROLE DES HUILES APRES CHAQUE USAGE
APRES CHAQUE USAGE, DE FRITEUSE
IL FAUT CONTROLER LA QUALITE DES y a
HUILES DE FRITURE AVEC : o La date du controle L HUILE, DOIT ETRE

« Le résultat conforme ou non conforme CHANGEE DES QUE

« Un testeur d’huile électronique « La date du changement d’huile LES COMPOSES POLAIRES
(conseillé) DEPASSENT 25%

e Ou une languette \ /
o Ou un kit avec des réactifs
o« Etc

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance

r RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL - LA DISTRIBUTION -
EN FIN DE SERVICE :
CONTROLER ET ENREGISTRER _ , .
L’HEURE ET LA TEMPERATURE 0 Voir la procédure de gestion
X des invendus du service
DES PRODUITS EN DEBUT
ET AU PLUS PRES DE LA FIN DE SERVICE
SUR LES FICHES D’AUTOCONTROLE :
o Entrées chaudes et froides
PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : \L/('észdn?:/spo'ssons DISPOSER LES DENREES AU

« Vérifier la propreté des matériels « Desserts oo [PRieiels [l 2 e
« Mettre en fonctionnement les appareils ] e SUR LA LIGNE DE SELF

de maintien en température chauds et PREEE:::QE‘;":;;E‘;E:?; ;:6%% CSS;UR

froids préalablement : - .
o S’assurer du bon fonctionnement des PREPARA;TIONS FROIDES :

matériels avant tout chargement des ) + 3°C A CCEUR

denrées TOLERANCE :
DISPOSER LES DENREES AU PLUS PROCHE + 10°C maximum a coeur pendant moins PREPARATI?NS‘ CHAUDES :

DU SERVICE SUR LA LIGNE DE SELF de deux heures d’exposition \ + DE 63°C A COEUR/

ACTION CORRECTIVE :

En cas de constat rapide de diminution
minime des températures des produits,
pratiquer rapidement
une remontée des températures

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance

- L’AFFICHAGE DE LA TRAGABILITE DES VIANDES BOVINES -

LES PRODUITS CONCERNES : PORTER A LA CONNAISSANCE

DU CONSOMMATEUR :
e Les viandes de bceuf (en morceaux,
hachées... frais ou surgelés) ORIGINE :
« Les viandes de veau (en morceaux, NOM DU PAYS
hachées... frais ou surgelés)
o Ex: Origine France : né, élevé, abattu dans
le méme pays

MODALITES D’AFFICHAGE : (' '\
- - NE ET ELEVE :
Igfrzzlg’n?;q\gf ;Blri pour les Nom bu PAYS DE, NAISSANCE
Sur| la fiche ET DES PAYS D’ELEVAGE AFFICHAGE OBLIGATOIRE
ur les menus ou sur la fic .
d’information de la viande bovine « Lieu de naissance A LA VUE
e Lieu d’élevage DU CONSOMMATEUR
LES PLATS INDUSTRIELS ELABORES « Lieu d’abattage
A BASE DE VIANDES HACHEES \ )
(raviolis, hachis parmentier, e Ex: Naissance en France, élevé en
lasagnes, sauce bolognaise...) Espagne, abattu en Ecosse

NE SONT PAS VISES PAR CET AFFICHAGE

NB :
LES CUISINES CENTRALES DEVRONT FOURNIR LES INFORMATIONS D’AFFICHAGE
NECESSAIRES AUX RESTAURANTS SATELLITES

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées 39



R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
r ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL - LA PRISE DU PLAT TEMOIN -

PRELEVER :

e Un échantillon de 80 a 100g minimum . .
de chaque plat présenté lors de la PRECISER POUR LES INTERNATS :

distribution ] )
e Au plus prés de la fin de service e Le malin /

o Conserver les échantillons témoins « Le midi

dans des sacs en plastique a usage » Lesoir LES BEPAS TEMOINS SONT
unique ou dans des récipients fermant A LA DISPOSITION
hermétiquement EXCLUSIVE DES AUTORITES

OU PRELEVER ?

COMPETENTES
IDENTIFIER CHAQUE ECHANTILLON: » En cuisine sur place : au plus pres de DD(CS)PP
la fin de service sur la chaine de ARS

: distribution
o L t
e nom du produl « En cuisine centrale : au DAAF
o« Ladate "
e Etc conditionnement
+ Dans les restaurants satellites : au

plus pres de la fin de service sur la

CONSERVER chaine de distribution

e 5 jours au minimum a + 3°C

&

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées



TENUE DE TRAVAIL

LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

RESPECT
DE LA

LES DENREES PRESENTEES
SUR LA LIGNE DE DISTRIBUTION
DOIVENT ETRE JETEES SAUF :

e Les produits operculés, en sachets
(biscuits, compotes...)

o Les produits conservés a température
ambiante dits stables (sel, poivre...)

e Les produits laitiers maintenus a
température (yaourts, fromages en
portions...)

e Les fruits

LES DENREES PRESENTEES SUR LA
LIGNE DE DISTRIBUTION PEUVENT
ETRE CONSERVEES S| ELLES SONT :

MAINTENUES A + 3°C
LES ENTREES ET LES DESSERTS PROTEGES
(CONDITIONNES, FILMES...)

« Identifier le produit (nom et date de
fabrication)

MAINTENUES A + 63°C

o Les entrées chaudes, les viandes, les

poissons, les légumes
Q o Voir la procédure de refroidissement

rapide

TOUS LES PRODUITS AYANT SUBIT UN REFROIDISSEMENT
ET/OU UNE REMISE EN TEMPERATURE NE PEUVENT ETRE CONSERVES

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées

X fledeFrance

- LA GESTION DES INVENDUS DU SERVICE -

4 N

OBLIGATION DE SERVIR
CES DENREES AU SERVICE
DU LENDEMAIN

A LA PLONGE VAISSELLE :

Les denrées
non consommeées des
plateaux des éléves
DOIVENT ETRE ETRE

ya

S\YSTEMATIQUEMENT JET?




LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ iledeFrance
r RESPECT
DE LA

TENUE DE TRAVAIL

- LA PLONGE VAISSELLE -

RESPECTER LA MARCHE EN AVANT :

PREPARER LE POSTE DE TRAVAIL : .. ) .
o Eviter les croisement de vaisselles

R . - sales et propres
o Controler et vérifier les matériels .. . ,
. . L o Eviter les croisements avec des déchets
(adoucisseur, produits lessiviels...)

Vérifier le montage des éléments
amovibles (bandes, rideaux...)

Mettre en fonctionnement la machine a
laver préalablement

Vérifier et enregistrer, sur la fiche de
contréle de température du lave-
vaisselle, la température de la
machine avant usage

TEMPERATURES PRECONISEES:
Prélavage : 35°C a 40°C

Lavage : 55°C a 65°C
Ringage : 80°C a4 90°C

Date de Réalisation : 23/08/2011

ORGANISER LE POSTE DE TRAVAIL :

Préparer le matériel (casiers, poubelles,
chariots...)

Débarrasser les déchets alimentaires a
I'aide d’'une corne plastique
Pré-trempage des couverts si
nécessaire

Disposer dans les casiers

Prélaver la vaisselle a la douchette
Passer en machine sans surcharger les
paniers

A la sortie, vérifier I'état de propreté de
la vaisselle

Ranger, protéger et stocker la vaisselle

Unité Lycées

En cas de changement
de poste
du sale au propre :
IQ SE LAVER LES MAINS
CHANGER DE TABLIER

DETARTRER
REGULIEREMENT

\ LA MACHINE A LAVER/

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LAVERIE

LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

RESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL

X fledeFrance

Q RESPECTER LA MARCHE EN AVANT : SEPARER DANS L’ESPACE LA ZONE DE DEPOSE DU MATERIEL SALE DU STOCKAGE DU MATERIEL PROPRE

Remplir les bac de plonge

Bac de nettoyage : eau chaude et déter-
gent dégraissant désinfectant

Bac de ringcage : eau chaude

Changer fréquemment I'eau des bacs
de lavage et de ringage

Retirer les résidus de déchets alimentai-
res de la batterie (poubelle)

Trier par catégorie : bacs gastronomes,
couvercles, ustensiles...

Laver du plus propre au plus sale
Rincer

Laisser sécher

Ne jamais empiler de la vaisselle humide

Ranger par catégorie a I'envers

Controler et vérifier les matériels
(adoucisseurs, produits lessiviels, tem-
pératures...)

Pré-trempage si nécessaire

Ne pas surcharger la machine
Respecter les temps du cycle de lavage
A la sortie, vérifier I'état de propreté de
la batterie

Détartrer régulierement la machine

Stocker la batterie sur les étageres, dans les meubles ou zones prévus a cet effet

Protéger le matériel propre
Ranger le matériel d’entretien

Stocker de préférence le matériel utilisé quotidiennement

NB :

IL EST RECOMMANDE UN PASSAGE DE LA BATTERIE A LA MACHINE
A LAVER LA VAISSELLE POUR ASSURER UNE MEILLEURE DESINFECTION

Date de Réalisation : 23/08/2011

Unité Lycées

/N.ETTOYER ET DESINFECTER\

LES EQUIPEMENTS D’ENTRETIEN
(tampon, grattoir, raclette,
balai brosse, seau...)

NE PAS STOCKER
LA BATTERIE A MEME LE SOL

NE PAS STOCKER LES OBJETS
TRANCHANTS (couteaux)
DANS LES BACS DE PLONGE

PROSCRIRE L’UTILISATION

\ DE LA PAILLE DE FER

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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R LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ ileceFrance
r ESPECT

DE LA

TENUE DE TRAVAIL - LA LIVRAISON DES PCEA EN LIAISON CHAUDE -

PCEA = PLATS CUISINES ELABORES A L’AVANCE

A LA LIVRAISON : / \

G « Controler et enregistrer la température PCEA cHAUDS:
et 'heure de réception sur la feuille de
livraison des PCEA + 63°C A CCEUR

AVANT LE CHARGEMENT : » Effectuer les contréles en présence du

a . , réceptionnaire
ContrOler et enregistrer la température P

et I'neure de départ des PCEA sur la PCEA FRoOIDS:
feuille de livraison des PCEA

o Charger rapidement les PCEA VEHICULE : +3°C A CCEUR
o S’assurer de leur stabilité . . . e .
NECESSITE D’UN VEHICULE AGREE RENFORCER SI NECESSAIRE
LE CHAUD ET LE FROID
Nettoyer et désinfecter le véhicule AVEC DES PLAQUES EUTECTIQUES
ainsi que les containers

APRES CHAQUE UTILISATION

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées a4



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE ¥ iledeFrance
r RESPECT
DE LA

mveperavar = LE CONTROLE EN LIAISON CHAUDE DES PCEA A LA RECEPTION -

LE CONTROLE DU TRANSPORT :

o Déterminer les horaires de livraison

o Contréler le véhicule de livraison
(propreté du camion...)

» Effectuer les contrdles en présence du

LE CONTROLE DES TEMPERATURES :

o Désinfecter la sonde avant utilisation

livreur . \ !
o Contréler et enregistrer les températu-
res a réception sur la feuille de livraison / \

des PCEA PCEA )
LE CONTROLE DES PRODUITS : « Voir procédure du controle des CHAUDS:
) emballages . 63°C ;
°C A CCEUR
EFFECTUER LES CONTROLES SUR LES PCEA
VERIFIER LES QUANTITES .
NON CONFORMITE PCEA FROIDS:
« Bon de commande DES LIVRAISONS : o
« Bordereau de livraison 3 . \ + 3°C A CEUR /
e Poids. calibre etc o Notifier les anomalies sur le bon de
’ livraison

e Prévenir la cuisine centrale
o Refuser le produit

. e Transmettre la fiche de non conformité a la
o Le conditionnement cuisine centrale

o L’aspect
e La maturité

VERIFIER LA QUALITE

STOCKER RAPIDEMENT NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

- LA LIVRAISON DES PCEA EN LIAISON FROIDE -

r RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

AVANT LE CHARGEMENT :

Mise en fonctionnement des enceintes
frigorifiques du véhicule

Contréler et enregistrer la température
et 'heure des livraisons des PCEA sur
la feuille de livraison des PCEA
ContrOler et enregistrer la température
et I'heure de I'enceinte du véhicule
avant le chargement

o Charger rapidement les PCEA

o S’assurer de leur stabilité

Date de Réalisation : 23/08/2011

G.

A LA LIVRAISON :

ContrOler et enregistrer la température
et 'heure des PCEA livrés sur la feuille
de livraison des PCEA

Effectuer les contréles en présence du
réceptionnaire

VEHICULE :
NECESSITE D’UN VEHICULE AGREE
Nettoyer et désinfecter le véhicule

ainsi que les containers
APRES CHAQUE UTILISATION

Unité Lycées

* iledeFrance

4 )

PCEA FROIDS:

+ 3°C A CCEUR

RENFORCER S| NECESSAIRE LE FROID
AVEC DES PLAQUES EUTECTIQUES

/

\-

NETTOYAGE ET DESINFECTION DE
SON POSTE DE TRAVAIL
Emargement du plan
de nettoyage
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r ESPECT

DE LA

mneperavat = LE CONTROLE EN LIAISON FROIDE DES PCEA A LA RECEPTION -

LE CONTROLE DU TRANSPORT :

o Déterminer les horaires de livraison
o Contrbler le véhicule de livraison
(propreté du camion...) o o
. Effectuer les contrdles en présence du G « Désinfecter la sonde avant utilisation
]

LE CONTROLE DES TEMPERATURES:

livreur Contréler et enregistrer la température a
réception sur la feuille de livraison des
PCEA ou la fiche d'autocontréle de PCEA )
LE CONTROLE DES PRODUITS : remise en température FROIDS:
« Voir procédure du contréle des e s
°C A CCEUR
« Effectuer les controles sur les PCEA emballages
o Stocker rapidement
VERIFIER LES QUANTITES NON CONFORMITE Si probléme de
Bon d d DES LIVRAISONS : temperature,
« Bon de commande .
« Bordereau de livraison REFUSER LA LIVRAISON

« Poids, calibre etc » Notifier les anomalies sur le bon de
livraison \ /
VERIFIER LA QUALITE e Prévenirla cuisiqe centrale
e Refuser le produit

. e Transmettre la fiche de non conformité
Le conditionnement a la cuisine centrale
L’aspect
La maturité
L’étiquette

Date de Réalisation : 23/08/2011 Unité Lycées



LES PROCEDURES DE FONCTIONNEMENT EN RESTAURATION COLLECTIVE

r RESPECT
DE LA
TENUE DE TRAVAIL

LES DENREES PRESENTEES
A CONSERVER :

e Les produits operculés, en sachets
(biscuits, compotes...)

o Les produits conservés a température
ambiante dits stables (sel, poivre...)

e Les beurre/ceuf/fromage (BOF)
maintenus a température (yaourts,
fromages en portions...)

o Les fruits

Date de Réalisation : 23/08/2011

LES DENREES
« ENTREES, PLATS, DESSERTS »
CONFECTIONNEES PAR LA
CUISINE CENTRALE QUI SONT :

Présentées
Déconditionnées

Remises en températures
Maintenues en température

DOIVENT ETRE SYSTEMATIQUEMENT ELIMINEES

LES DENREES EN LIAISON FROIDE
NON DECONDITIONNEES
ET MAINTENUES A + 3°C
PEUVENT ETRE CONSERVEES
S| LA DLC EST BONNE

Unité Lycées

* iledeFrance

- LA GESTION DES INVENDUS EN CUISINE SATELLITE -

/ EN CAS DE DOUTE, \

IL EST PREFERABLE
DE NE RIEN GARDER

A LA PLONGE-VAISSELLE :

Les denrées
non consommeées des
plateaux des éléves
DOIVENT ETRE

S\YSTEMATIQUEMENT JETE?

i

&
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