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Quelques chifres en Belgique

Au total, au moins 4222 personnes sont
tombées malades ct 124 ont été
hospitalisées en Belgique. Deux décés sont a

restaurant/café/publbar/hotelcatering service 1577 d é P | orer. | | S ! ag it d unom b re | e pl us é | evé d e
household  domestic kichen 157 malades enregistré a ce jour.
take-away or fast food outiet jn
residential institution (nursing home, prison, boarding schools) e Norovirus, Salmonella et B. cereus sont les
g ke = 18 agents les plus fréiquemment identifiés comme
school, kindergarten ha

causes d'infections d'origine alimentaire en
mobile retaller / market / street vendor 11
E 2022.

B

multiple places of exposure

temporary mass catering (fairs, festivals)

Les restaurants ont été le lieu d'exposition a

canteen or workplace catering b . L
A un aliment contaminé dans 69,5 % des foyers.
other d .. . . 3 3
T 1 Lgs sources d !nfectlon sont trés diverses, mais
2 pos s w0 il s'agit principalement de repas composés
Aantal uitbraken (59 %).
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Malmedy: 10 enfants hospitalises cette nuit suite a une
intoxication alimentaire

‘U $u

Le plan d'urgence a été déclenché cette nuit, suite a une intoxication alimentaire collective survenue au sein
de l'auberge de jeunesse de Malmedy, située a Bévercé. Plusieurs enfants de 2éme secondaire d'une école de
Thuin, hébergés sur place, ont présenté des symptémes graves. « 7 ambulances et 2 Smur ont été dépéchés
sur place. 10 enfants ont di étre hospitalisés, ils présentent des symptémes aigus, mais pas alarmants. 4 ont
été pris en charge a I'h6pital & Malmedy, 4 a Verviers et deux a Eupen. Une vingtaine d'enfants sont en
observation sur place. Les autres enfants ne présentant pas de symptémes sont regroupés dans une salle du
Malmundarium, ol ils déjeuneront ce matin avant de retourner vers Thuin », nous a confié, sur place, le
bourgmestre de Malmedy, Jean-Paul Bastin, averti de la situation vers 4h30 cette nuit.

La situation a l'auberge de jeunesse a été contrblée, par les accompagnateurs dans un premier temps, puis
par les services de secours ensuite. « Il n'y a pas eu de panique, y a des enfants qui n'ont pas été malades qui
se réveillent ce matin sans savoir ce qu'il s'est passé. Les profs eux sont encadrés ce matin, parce que certains
commengaient & accuser le coup aprés une nuit blanche et le stress que la situation a pu engendré. » Ces
classes de l'école de Thuin occupaient toute l'auberge, il y avait 139 personnes, dont 124 éléves, 12
accompagnateurs et 3 chauffeurs de car. Les parents ont bien entendu été avertis. Les enfants qui ne sont
pas malades vont pouvoir retourner vers leur domicile ce matin. « Aucun des chauffeurs n'est malade, leurs
cars sont sur place, ce qui facilite aussi les déplacements », précise encore Jean-Paul Bastin.

D’aprés les premiers éléments, |'intoxication pourrait étre due a la qualité de I'eau, mais sans certitude encore.
0T) {solucious




Introduction a ’THACCP. Qu'est-ce que 'HACCP ?

SR EE
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HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT

Introduction a ’THACCP. Qu'est-ce que I'HACCP ?

OBJECTIF : SECURITE ALIMENTAIRE =
LES CONSOMMATEURS NE COURENT
AUCUN RISQUE

Je travaille avec des aliments => le client
ne doit pas tomber malade

{solucious




Introduction a ’THACCP. Qu'est-ce que 'HACCP ?

* VO (CE) n° 852/2004 relative a I'hygieéne des denrées alimentaires
* VO (CE) No 178/2002 sur la législation alimentaire

« RD 22/12/2005 relatif a I'hygiéne des denrées alimentaires

* RD =13/07/2014RD 14/11/2003 sur 'autocontrdle, la notification obligatoire et la tragabilité
dans la chaine alimentaire

+ MB 22/03/2013 sur I'assouplissement des modalités d'application de 'autocontrdle et de la
tracabilité dans certains établissements du secteur alimentaire

olucious
9
Introduction au systeme HACCP
Risques possibles
Gérer les différents risques !
Physique Chimique Microbiologique  Allergénes
Résidus de vermine, (Wh"
o pesticides, p N
| lubrifi -
e\_)/ @ upritiants *
G {/ =
olucious
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Autocontrole,
tracabilité et
notification obligatoire

Autocontrole, tracabilité et notification obligatoire

Les exigences légales auxquelles nous devons répondre en tant que
collectivité sont décrites : RD 14 novembre 2003 / MB 22 janvier 2004

Obligation de disposer d'un systéme interne pour garantir

-’ Autocontrole ‘ la sécurité alimentaire sur la base des principes HACCP

Avoir la possibilité de suivre la trajectoire d'un produit
—-{ Tracabilité ‘ alimentaire tout au long du processus. Du produit entrant au
produit fini

I'obligation pour chaque opérateur d'informer I'AFSCA
s'il constate ou a des raisons de croire qu'un produit peut
étre nocif pour I'homme/I'animal/les plantes.

= Notification
obligatoire

m—=> OBJECTIF : ASSURER LA SECURITE ALIMENTAIRE &9lucious
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Autocontrole

SYSTEME D'AUTOCONTROLE OBLIGATOIRE

Autocontréle = faire ses propres controles !

Sur quoi ? le contréle des bonnes pratiques d'hygiéne, de 'HACCP, de
la tragabilité et des exigences en matiére de rapports.

Guideline = guide d'autocontrole

olucious
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Autocontrole
er —
r;,Q £ (‘ ¢ .
[ <IN w :
Guide dautocontrole générique  goyjangeries et patisseries
pour le secteur B2C G026
G044
B <
Boucherie-charcuterie Horeca Production
G003 G023
www.afsca.be 2 thémes = autocontrdle > contréles par I'AFSCA et contréles internes par les §Olueious

entreprises - contréles internes des entreprises> Autocontréle
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Autocontrole

» Chaque secteur a son propre guide d'autocontréle ou on peut opter pour le guide
générique.

* Assouplissement <> pas d'assouplissement

* BTC (business to consumer) = gratuit

* Le guide générique d'autocontréle comprend

* Un manuel de pratique générique composé de 4 chapitres. Ce manuel de pratique est
applicable a tous les opérateurs du secteur B2C (également appelé secteur de la
distribution). Le manuel de pratique est étayé par des annexes qui contiennent des
informations supplémentaires et peuvent étre consultées sans obligation.

« Différentes fiches, que vous devez ajouter au manuel de pratique générique en fonction de

vos activités ; ainsi que différents CCP et PVA liés a vos activités. Vous
étes responsable du choix des fiches appropriées pour couvrir vos activités.

olucious
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Autocontrole
 En fonction de vos activités, vous devrez peut-étre ajouter une ou plusieurs fiches au
manuel pratique générique afin de compléter votre guide d'autocontrdle. Il vous
appartient de choisir les fiches appropriées pour couvrir vos activités.
+ 60 fiches actuellement disponibles, classées par theme.
« www.favv.be - thémes 0 Contréles par I'AFSCA et contrdles internes par les entreprises -
Contrdles internes par les entreprises - Guide d'autocontréle générique dans le secteur
business to consumer - Fiches
©olucious
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http://www.favv.be
http://www.favv.be

Préparation o
transformation de
denrées
alimentaires 2

non (art. 3) oui

approvisionnement
du consommateur final
uniquement (B to C]

uniguement des
denrées alimentaires

BtoB,limitéa
a) soit 30% du chiffre d'affaires’

préembaliées et/ou pas oui (art. 4) et dans un rayon de 80 km*

trés périssables b) soit 'approvisionnement de

maximum deux

établissements *

oui (art. 3 81) non (art. 352) oui (art. 4)
non
non
ui (art 5)—
mcgz::s\f:pn 12 LIRS @9" ucious

17

Tracabilité

TRACABILITE = historique des produits (produit + emballage) > en cas de tracabilité assouplie :

+ Lobligation d'identification et enregistrement des produits par les bons de livraison ou d'autre
documents avec les informations obligatoires. Si les données obligatoires sont absentes sur les bons de
livraison ou sur d'autres documents accompagnés cela peut étre ajouté par écrit .

+ L'enregistrement des données qui ont répercutions sur les produits que ne seront pas immédiatement
manipulés ou vendus, peut se faire dans un délai de 7 jours et au plus tard au moment de la
transformation, manipulation ou mise en vente.

+ Conservation des documents : 6 mois aprés le DDM / DLC. Si pas de date de péremption = conserver 6
mois.

olucious
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Tracabilité

TRACABILITE = historique des produits (produit + emballage)

OouT

out

olucious
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Tracabilité

Nom de l'entreprise : Formulaire d'enregistrement Version formulaire :
Registre IN Date :
Page:
Quantité Contrdlé par Remarques

unité
it du

Nature du pro- Identification
( de

olucious
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FACTURE A EXPEDIE A Soan 183

’ Fo u rn isse u r COLL. MERICI (CUISINE PEDAG.) ETOi L. ME

755. GRANDE ALLEE OUEST 55, GRAND
- QUEBEC 8n  QC G1S1C1 Q c
‘ (418) 683

E PEDAG.)
OUEST

QC Gi1s1c1

(418) 683-1595

racwre . 3594485
Votre vendeur : — s — = Commandée lo:  18/0212014

JI Livrée le 19/02/2014
: 2 Facturée le : 19/0272014
Agent percaptour : _* Pormis Ealcoot : 9402926 Pormis CCL Pocmis tabac )
Client | Votre commande No commande No de magasin Conditions
6831595 2227796 NET 7 JOURS / DAYS
We Prodit Votre code Oescription Marcioe daponis Einpacistage Quaniis Qe ] e o W%

FRAIS UNITE
496§ JUS CITRON (EXTRA PUR) OMEGA 18/675 ML 1 1 UN .84 084

PRODUITS F
6 5'.':44}'}5 COR
672680

E MOULUE

- N ’
.
39 / 1 CA
- ‘
- 1
Route : 6382 SOUS-TOTAL 194.71
Référence : 75 RABAIS 0.00
Total poids : 28.270 FRAIS ADMIN. 0.00
Montant taxable TPS : 97.70 SURCHARGE 0.00
Montant taxable TVP : 97.70 TPS a0 ] 4.89
™R, . : 9.75
Vs, ¢4 90/)%’/ v TOTAL : 209.35

Message : Venez a nos salons 2014! Québec 18 mars, Chicoutimi 15 avril, Rimouski 29 et 30 avril.On vous attend

v olucious
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Notification obligatoire

NOTIFICATION OBLIGATOIRE

* Un produitimporté, cultivé ou transformé qui est nuisible a la santé
humaine/animale/végétale > déclaration obligatoire a I'AFSCA (LCE)

¢ Par téléphone, courrier ou fax (formulaire de notification)
* Bloquer les produits non conformes + stocker séparément
RAPPEL

* Rappel de marchandises

olucious
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Notification obligatoire

RECALL

* Le nom des personnes
responsables ainsi que leurs
coordonnées (numéro de
téléphone, numéro de fax, adresse
e-mail) doivent au minimum étre
ajoutés au plan d'action !

Retrait du marché et rappel de produits : marche a suivre

Coordonnées du responsable :

Nom:
Numéro de téléphone et/ou fax :
E-mail :

Produit NC

Tes produits concernés
sont-lsencore
tous présents ?

Natification recue
via le fournisseur ?

- Notifier le probléme & IAFSCA

sinéeessaire (cf. notification obligatoire]
Attribuer aux produits nen conformes
une destination appropriée (déchet,

retour chez le fournisseur, -]

EFFECTUER UNE
ANALYSE DES
RISQUES

Produit transformé 7

- Notifier le probléme 3 FAFSCA
i necessaire (cf. natification obligatoire)
~ Suivre les instructions du fournisseur
ppeler ou retirer du marcf

- Ventes B28.: contacter TOUS les clients auxquels
des prodits non conformes ont ét¢ livrés

- Notifier le probléme 3 IAFSCA

Fanalyse des risques)

des produiits non conformes ant été livrés

- Rappeler ou retirer du marché [en fonction de

-Ventes B28 : contacter TOUS les clients auxquels

olucious
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Notification obligatoire

Adresse

Unité locale de contréle Bruxelles
Centre administratif Botanique
Food Safety Center, ler étage

Bld du Jardin Botanique 55
B-1000 BRUXELLES, Belgique.

Comment y accéder ?

Contact

Teél.: +32221192 00
Fax :+322 2119180
£ Info.BRU@afsca.be

Chef d'ULC

Jacqueline DUCULOT

Chefs de secteur

Transformation et production primaire: Annelies MELLAERTS a.i.
Distribution : Guillaume BOUCHER
Demandes de certificats pour I'exportation, hors BECERT : & Export.BRU@afsca.be

Pour une "notification obligatoire"

Tél.: +32221192 00
Fax:+3222119185

B Notif BRU@afsca.be

GSM : +32 478 87 62 22 (Uniquement en cas d'extréme urgence en dehors des heures de service)

olucious
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Notification obligatoire

Nom de la personne qui a réceptionné les
produits

Date dela livraison (¢ventuellement Iheure)

Foumnisseur/numéro du camion

Nature du produit

Lot concerné

|l s"agit d'une non-conformité dans le domaine de

Hygiéne lors de la livraison

Emballage

Conservation ou fraicheur

Température lors de la livraison

Qualité

Poids

Nombre

Commande

Actions entreprises

Les actions ont été prises par . .
priese @§olucious

Notification obligatoire

* Attention, une affiche doit également étre accrochée dans les points de vente et, dans le cas
des ventes en ligne, un avis doit étre publié sur le site de la boutique en ligne.

« Affiche dans les points de vente

* Informations relatives au rappel/a I'avertissement a un endroit visible dans tous les points
de vente ou le produit est vendu.

+ Dans la langue de la région ou se trouve le point de vente.

* Le délai d'affichage est d'au moins deux semaines ou jusqu'a |'expiration de la date limite
de consommation (DLC) du produit.

olucious




Points de controle
critiques

CRITICAL CONTROL POINT (CCP)
Points de contréle critiques o |

» Emballage & vide
mr

Si quelque chose ne va pas, les consommateurs pourraient tomber
malades ou subir de graves préjudices...".

(((((

- ;4 p—  p—
:

+ Les contréles sont obligatoires !

+ Prendre des mesures en cas d'écarts.
Enregistrements uniquement en cas d'écarts

+ Il estrecommandé d'enregistrer également
les controles fréquents.

28



CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE

@olucious
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Controle de la réception

CCP 1-Réc

Normes et valeurs limites|
eritiques

et actions

correctives

Réception des

réfrigérées ou
surgelées

denrées alimentaires

® M - température trop
elevée

Température indiquée
par le fabriguant et
rnentionnée sur
I'étiguette

Produits réfrigérés - t=
maximale définie dans le
Tableau 1 du manuel
pratique ; Une bréve et
inévitable fluctuation
ascendante de 3°C est
autorisée & condition que
cela nentraine pas de
risque pour la santé

Produits surgelés : t¢
maximale

-18°C ; Une bréve et
inévitable fluctuation
ascendante de 3°C est

Contréle aléatcire de la
température des
marchandises & la réception

{Pour la méthode « dry-
aging = : mesurer la
température d la surfoce de
la viande, éviter ko
perfaration de la vionde)

Enregistrer les non-conformités

Refuser les produits & la livraison

Cor iquer les n

mités au

fournisseur

Demander au fournisseur guelles
actions il a entreprises afin d'éviter que
le probléme ne se répéte

Contréler Fefficacité des actions
proposées par le fournisseur, en
augmentant par exemple e contréle &
l'entrée lors de livraison par le
fournizseur concerné

Entrepaoser plus vite les produits en un
lieu adapté et & une température
approprige

autorisée & condition que
cela nentraine pas de
risque pour la santé
[cAad. jusqu'a -15°C max)

Transformer les produits le plus vite
possible pour éliminer™ le risque ou les
détruire de maniére appropriée

Former ke personnel de sorte gue le
temnps d'attente (= délai entre a
réception et le stockage & bonne
température) maximal soit respecté

&olucious
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Controle de la réception

+ Notez sur le bon de livraison + compléter

+  Notez la date de livraison sur les produits

30 MEJ 2018

Leverg aingeomen T gecontoerddoy voedingsdiensi
Door:

Véhicule Produit Décision
Propreté E DLC*/DLUO* Emballage Aspect

Accepter Refuser
c* NC* % w c* NC* c* NC* c® NC*

Nom
signature

olucious
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Controle de la réception

Nom de la personne qui a réceptionné les
produits

Date de la lvraison (éventuellement Iheure)

Faurnisseur/numéro du camion

Mature du produit

Lot concerné

115'agit d'une non-canfor

Hygiéne lors de la Ivraison

Emballage

Conservation ou fraicheur

Température lors de la livraison

_ RETOUR LEVERANCIER Qualité

Poids

Nombre

Commande

Actions entreprises

Les actions ont été prises par

olucious
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Mormes limites Méthode d et Mesures correctives et actions
N Bl i critiques fréquence cortectives
Emballage propre et non Contrale aléatoire visuel ge
endomma; remballage & la réception
o N Refuser les produits 4 la livraison ou
retour au fournisseur aprés réeeption +
Aucun objet étranger présent Contréle aléatoire de la
identifier et isoler les produits jusqu'au
+ CPM : emballage fraicheur des prodults & la
retour fournisseur
abime Froduits frais [par ex pas de réception
taches de moisissures sur les
C e nan a
+ M- contamination  |fruits) Contrale aléatoire des dates
fournisseur
|croisée) de eonservation des produits
Produits n'ayant pas dépassé leur |4 la réception
Réception Demander au fournisseur quelles
XM tde |date de 3

la durée de
conservation

[+ &t % M viende “dry-
aged”)

Le cas échéant, la présence des
Marques sanitaires ou des
Fargues didentification
ridicessalres sur les produits (par
ex. viande et produits de la
péche), létiguetage des prodults
|par ex viands bovin) et les

Demande au foumnisseur des
maiéres premieres les
documents necessaires (par
ex concernant pesticides,
mycotaxines, analyse
microblologique, congélation
pessible cantre les parasites
des palssans, .

iande : A chague livraison de viande
‘aBucune dégradation de la OU poisson |
surface de la viande - contrdle visuel et de
[erochets/cordes), notamment l'odeur

pour les matiéres premidres
pour viandes maturées 4 sec
[viande « dry-aged ») : pas de

vérifier la date d'abattage
(viande)/date de capture
(poisson) ou demballage

perforations ! contrile sur base de liste
absence de Moisissures & 1a de contrale de la
surface réception des
eouleur normale du bord marchandises
séché (nalr, brun ou rauge pays de proverance
fancé en sont les coulewurs (viandz)
normales)
Viande et poisson |
aucune formation de mucus &
la surface

bonne couleur et adeur

actions il a entreprises afin d'éviter que
le probléme ne se répéte

Contréle de refficacité des actions.
proposées par le faurnisseur, en
sugmentant par exsmple le contrile &
lentrée lors de la lveaison par le
fournisseur concermé

@olucious
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CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE DE REFROIDISSEMENT ET CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE

&olucious
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CCP 3 -Température des denrées alimentaires réfrigérées et surgelées lors de lentreposage, la distribution et le

service

Description Danger/risque Normes et valeurs limites
critiques fréquence correctives

Contréle guotidien dela Enregistrer les non-conformités
rempérature des espaces

remperature ndiquee par | 9IS Ajuster la tempdrature

I fabriuant et menti
© fenriauant € MEntiEnnee | cantrale du bon fanctionnerment | Identifier et iscler les produits

Température sur Tatiquatte o N
o 5, e meubl:rngrnﬁf.m concemés
ui sont en cours dutilisation ex
alirmentsires Produits réfrigérés = "
Sigeres imale définie dans | e produits ea 2
SSRTSR ramaE (e dansls debut du service mesurer la température du produit et
fe=pace xM:temperature  |Tableau 1 du manuel predutE
prendre d'auties mesures 5 néces:
frigarifique, trop Slevee pratique ; Une bréve N N
N Contréle aléatoire de la - i la déviation est inférieure & >
meubles fluctuation ascendante de
e Remparature des produits dépiascer les produits vers Une autre
frigorifiques 3°C et autorisée (dans X N
: . |pendant eten fin de service vis chambre froide dés que possible
pendant |a vente, (certaines circonstances) &
. par ex. les tusffets - Siladéviation est supérieurs & 3°C,
buffets) condition que cels : : -
- . Evaluez si les produits peusent
fent
o e | paur s mthede « dry-aging » ¢ encare étre transfarmes par ex. par
mesurer o température 3 o traitement thermique] pour éliminer|
surface de o viande, dviter Ie riscue. Sinon, ditruire les produits
perfaration de a vionde) de maniére sppropriee.

i la transformation est encore
possible : préparez les produits
immécdiatement 5 possible
[certainement dans les 24 heures].

ceia nest pas possible, dliminez
s produits de maniére appropriée.

Distribution des repas froids et service

froid

- Eliminez les produits dont la
température est trop dlevée

Effectuez une meilleure gestion de
Ia température lors du service des.
produits

Réduisez e temps entre s

préparation et le début du service

En cas d'une installation frigorifique en
panne, faites-la réparer par un frigoriste

Formation compkmentaire du
personnel en ce qui conceme les

mesures de surveillance -
@olucious

Température de refroidissement et congélation

Enregistrer les non-conformités

Ajuster la température

Identifier et isoler les produits

concernés

Mesurez |a température du produit et

prenez des mesures supplémentairessi
Produits surgelés - t*

Contréle quotidien de la nécessaire

maximale -18°C% Une bréve

R température des surgélateurs - Sila déviation est inférieure & 3°C,
Température fluctuation ascendante de
. N . déplacer les produits vers un autre
denrées 3°C est autorisée (dans N ) . .
XM : température R . |contréle du bon fonctionnement congélateur dés que possible.
alimentaires o certaines circonstances) & o
) trop élevée - (1%, ) des meubles frigorifiques |- Si la déviation est supérieure 3 3°C
surgelées condition que cela . - . X
e . qui sont en cours d'utilisation et mais inférieure & 6°C, déplacer les
(surgélateur) nlentraine pas de risque )
N 7 |contiennent des produits, ea. au produits vers un autre congélateur
pour la santé (cad. jusqu'a ) e
début du service dés que possible, sinon ne pas

-15°C max)
recongeler les produits mas évaluez

i les produits peuvent encore &tre
transformés (par ex. par traitement
thermique) pour éliminer le risque.
Sinon, détruire les produits de
maniére appropriée

Si la transformation est encore
possible : préparez les produits
immédiatement si possible
[certainement dans les 24 heures). i

immy

cela n'est pas possible, liminez les
produits de maniére appropriée

En cas d'une installation frigorifique en
panne, faites-la réparer par un frigoriste

Formation complémentaire du

persanniel en ce aul conceme tes &olucious

mesures de surveillance




Température de refroidissement et congélation

| Maand / Mois

‘ Jaar/Année

Identificatie toestel : Grote diepvries nr 1/ Surgélateur grand nr. 1
ontrolee. temperatyyr van de display. / Vérifiez la température sur le I'affichage.

-19

-21

-22

-23

Datum / Date

van afwijking / La cause

possible de non-conformité

Qndememen actie / des actions

correctives

@_glucious
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Température
de
refroidissemen
t et congélation

d

le plasma sanguin salé et les estormacs, vessies et boyaux traités

) Viandes fraiches réfrigérées d'onguiés domestiques, de gibier d'élevage 2470°C
ongulé et de gros gibier sauvage

2) Abats frais réfrigérés d'ongulés domestiques, de gibier d'élevage, de gibier | < +4,0°C
sauvage, de volaille et de lagomorphes

3) Viandes fraiches réf de volailles, de dél . de lagemerpl =+40°C
et de petit gibier sauvage

4) Produits a base de viande <70°C
5) Viandes hachées et préparations de viande <44,0°C
6) Les extraits de viande, les graisses animales fondues, les cretons, le sang sale, | < +7,0°C

7) Produits de la péche conserves vivants

T qui n'affecte pas les
caractéristiques en matiere
de sécurité alimentaire et de

viabilité*

8) Produits de la péche frais, entiers ou préparés, escargots frais et cuisses de
grenouilies fraiches, les parties comestibles fraiches des mammiferes marins et
repiles aquatiques, ainsi que les produits de crustacés et de mollusques cuits
et réfrigéres et les denrées alimentaires préparées prétes  étre consommées,
constituges de produits de la peche frais

Tapprachant celle de la glace
fondante : max. de
+4C

fluctuations de
température comprises)

quielles doivent étre tenues au frais, sans indication de température spécifique
de conservation

9) Produits de la péche transformes, produits transformes descargots, de <44,0°C
cuisses de grenouilles, de parties comestibles de mammiféres marins et

reptiles aquatiques

0] Laiteru <460°C
) Salades ou purées de pommes de terre ou de légumes, ou croguettes de < 470°C
Ppommes de terre ou de légumes, ou plats et mets composés d'une ou

plusieurs de ces denrées alimentaires, ou préparations

12) Fruits ou légumes découpes, une ou plusieurs sortes; jus de fruits ou de 2470°C
legumes fraichement pressés une ou plusieurs sortes

13) Graines germeées ou jeunes pousses <70°C
14) Lait pasteurisé, creme fraiche ou pasteurisée, lait battu (babeurre) fraisou | 5 +7.0°C
pasteurisé

15) Yaourt et laits fermentés autres que ceux traités thermiquement ot remplis | = +7.0°C
aseptiquement

6) Fromage frais (fromage jeune, sans crodte formée, élaboré a partir de lait ou | < +7.0°C
de petit lait, et dont la pate 'a pas éé affinée), fromage rapé, fromage a pate

molle, fromage pertionné**

17) Produits d'ceuf liquides, dont Ia teneur en sucre st inférieure 8 50% ou dont | £ +7,0°C
Ia teneur en sel de cuisine est inférieure a 15%

18) Produits de la patisserie contenant de la créme ou des succédanés de la <70°C
creme, desserts de type pudding, riz au lait, mousse au chocalat

19) CEufs cuits pelés =470°C
20) Salade de riz, de céréales, de quinoa ou de pates, pates, riz, céréales ou < +70°C
quinoa cuits

21) Les denrées alimentaires qui portent une mention, qui fait apparaitre < +70°C

olucious

38




CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE

@olucious

39

distribution des repas et le service

Normes et valeurs limites,
critiques

Méthode de surveillance et
fréquence

CCP 4 —Température des denrées alimentaires chaudes lors de la préparation, le réchauffage, la conservation, la

Mesures correctives et actions
cormectives.

Température * M : température trop
denrées alimentaires | basse
chaudes

Température minimum
60 CH

Lors de la cuisson de
produits de boulangerie
et de snacks salés ©
température d'au moins
60°C et produit
‘entigrement cuit

Produits a risques (par
ex. hamburgers, viande
de poulet) : traitement
thermique suffisant [par
ex. minimum 70°¢) &
coeur pendant un laps de
temps suffisamment
long

Contréle aléatoire dela
température lors de la
réception des produits
chauds [par ex lors de la
réception des repas du
traiteur)

Contrile quotidien de la
température des produits
chauds

Respectez le temps et la
température de cuisson

Contréle du bon
fonctionnement du four au
minimurm une fois par an et
aprés chague entretien
technigue (par ex. via
Iaiguille ou les programmes
temps/température]

Contrdle aléatoire (par ex.
hebdomadaire) du bon
fonctionnement des
éléments de chauffage [par
ex dispositifde
réchauffemnent, buffets,
chariots pour garder les
produits chauds, _)

Contréle aléatoire dela
température des produits
pendant et en fin de service
par ex via les buffets

Enregistrer les non-conformités

Identifier et iscler les produits
concernés

Chauffer 3 nouveau les produits 3
stocker au chaud a une température
entre 55°C et 60°C. Ces produits ne
peuvent en aucun cas étre consenvés au
réfrigérateur

Détruire les produits en dessous de S5°C

Abréger le temps d'attente pour servir
ou vendre les produits chauds

Service chaud :
Régler les éléments de chauffage en
cas de températures déviantes
Les produits qui ne peuvent pas étre
réchauffés jusqu'a 60°C doivent &tre
senvis aussi vite que possible

En cas de défaut aux éléments de
chauffage, faites-le réparer par un
tachricien

Formation complémentaire du
personnel en ce qui concerne les
mesures de surveillance

&olucious
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Température des denrées alimentaires chaudes lors de la
préparation, le réchauffage, la conservation, la distribition
des repas et le service

e Minimum 60 °C

* Refroidir les surplus de cuisine chauds encore utilisables immédiatement (surplus
chauds), les emballer et les étiqueter (nom préparation, la date de production, la
date limite de consommation)

« Réchauffer les aliments dés que possible

* Essayez de passer de +10°C a +60°C en moins d'une heure.

olucious

41

Température des denrées alimentaires chaudes lors de la
préparation, le réchauffage, la conservation, la distribition des
repas et le service

Les chariots ne doivent pas provoquer de contamination : propreté, absence de corps
étrangers,...

La chaine du froid et de la chaleur doit étre respectée
Les bains-marie sont destinés au maintien au chaud / au transport uniquement.
Dispositif de chauffage, minimum 85 °C

Attention aux cages d'ascenseur
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CCP’S

CONTROLE DE LA RECEPTION

TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION

TEMPERATURE DURANT LA CUISSON

REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES

LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE

@olucious
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CCP 7 - Refroidissement des denrées alimentaires chaudes devant étre conservées de maniére réfrigérée

Temps et
température lors du
refroidissermnent des
denrées alimentaires
chaudes devant étre
conservées de
maniére réfrigérée

x M : refroidissement
trop lent

® M : température trop
élavée

Refroidissernent de 60°C
310°C ou plus froid en
maximum 2 heuresn

Aprés 24 heures: t7
mazximale telle que
définie dans le Tableau 1
du manuel pratique

Contréle aléatoire du temps
nécessaire pour refroidir
suffisamment les produits, en
particulier pour les produits a
risque ou les produits plus
difficiles a refroidir (par ex.
gros volumes)

Enregistrer les non-conformités.

Identifier et isoler les produits
concernés

Adapter la méthode de refroidissernent
de sorte que les produits puissent &tre
refroidis plus rapidement : par exernple
en fonction de la nature des produits,
les placer sous de l'eau froide courante
ou dans l'eau glacée [seulement si
emballés), répartir en plus petites
portions, mélanger réguligrement pour
accélérer le refroidissernent, ...

Utiliser une cellule de refroidissernent
rapide

Réduire la durée de conservation des

produits (par ex. utiliser plus
rapidement les produits concernés)

Formation complémentaire du
personnel en ce qui concerne
I'application des mesures de production
adéquates

&olucious
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Refroidissement des denrées alimentaires chaudes

Refroidir de 60°C a 10°C en 2 heures maximum
Aprés 24 heures - voir tableau -
Tests de points de contréle [

Refroidir par portions :

Maximum 5 litres ou 5 kilogrammes

Empiler les produits a refroidir sur une épaisseur maximale de
435cm

Disposer les produits séparément les uns des autres pendant
le refroidissement

Remuer réguliérement

R

Ne pas conserver les aliments réfrigérés pendant plus de 3-4

jours
@olucious
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CCP’S
CONTROLE DE LA RECEPTION
TEMPERATURE REFROIDISSEMENT EN CONGELATION
TEMPERATURE DURANT LA CUISSON
REFROIDISSEMENT DES DENREES ALIMENTAIRES CHAUDES
LA QUALITE ET LA TEMPERATURE DE LA GRAISSE DE FRITURE
&olucious
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Description

Danger/risque

Normes et valeurs limites

critiques

Mesures correctives et actions
correctives

Méthode de surveillance et
fréquence

Température et
qualité de la
graisse ou I'huile
de friture

+C:température trop

Elevée

+ C: période trop
longue entre le
renouvellement de
I'huile ou de la graisse

Température de la graisse ou
de I'huile de friture -
Frites et autres produits a
base de pommes de
terre : maximum légal
175°C
Produits autres que les
produits 3 base de
pommes de terre:
maximum légal 180°C

Une belle couleur jaune
doré/claire

Respecter la freguence
prévue pour le
renouvellermnent de la graisse
ou de I'huile de friture

Max fraction polaire 25%

Contréle quotidien de la Enregistrer les non-conformités
température et de la qualité

de la graisse ou de I'huile de | 5i la friteuse n'est pas défectueuse :

friture -
Controle de la température et
de la qualité de la graisse ou
de I'huile de friture & chaque
utilisation si la friteuse n'est
pas quotidiennement utilisée

Contréle/calibrage régulier
(au moins 2 fois par an) du -
bon fonctionnement du -
thermostat a l'aide d'un
thermométre

-de préférence digital- lui-
méme vérifié

Reégler la température

Siun tel test est disponible, tester
I'huile/la graisse avec un test rapide.
Si une teneur trop élevée en
composés polaires est constatée
(FPT (fraction polaire totale) = 25%)
ou une teneur trop élevée en acides
gras est constatée, I'huile/la graisse
doit étre renouvelée

Renouveler 'huile/la graisse
Eliminer correcternent les produits
qui ont été cuits dans une mauvaise
huile/graisse comme déchets

En cas de panne de la friteuse, faites-la
réparer par un technicien. Aprés la
Suivi de la fréquence prévue |réparation, la friteuse doit étre nettoyée
pour le renouvellement de la |avant gu'elle soit a nouveau utilisée
graisse ou de I'huile de friture
Formation complémentaire du
personnel concernant 'application des

bonnes méthodes de production

olucious
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Qualité et température de I'huile de friture

* Max. 175 °C pour les plats a base de
pommes de terre

* Max. 180 °C pour les plats autres que
les pommes de terre

« Controler la qualité a lI'aide d'un
appareil qui mesure les graisses de
friture ou des bandelettes de test -
max. 25 % de particules polaires
(recommandé)
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Qualité et température de I'huile de friture

* Quand on chauffe un aliment, le sucre réagit avec l'acide aminé appelé asparagine.
Cette interaction est responsable de la coloration brune et peut générer de
I'acrylamide.

* Lors de la friture, du rétissage, du barbecue, de la cuisson au four ou du gril.
* Produits a risque : pommes de terre, café, chips, biscuits, céréales

* Risque pour la santé : cancer

@§olucious
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Bonnes pratiques
d'hygiéne

Eolucious




Bonnes pratiques d'hygiéne : infrastructure

| un éclairage suffisant ‘

“~ ventilation

L ]

adéquate }? ~
fenétre a volets
7
iy -
\ eau potable chaude
/

I -
murs lisses et

lavables ﬂ

lavabo c

@olucious
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Bonnes pratiques d'hygiene : infrastructure




Bonnes pratiques d'hygiéne : infrastructure

* Sols et murs en matériaux lavables

+ Etagéres lavables

+ Disposés de maniére ordonnée et claire

* Les produits ne sont pas posés directement sur le sol

¢ Tout est couvert

53

Bonnes pratiques d'hygiéne : culture de la sécurité
alimentaire

* La culture de la sécurité alimentaire concerne la fagon dont une entreprise et
ses employés gérent la sécurité alimentaire au quotidien.

* L'objectif est que chacun soit conscient des risques et de I'importance de la
sécurité alimentaire.

* Evaluation par des audits, des enquétes aupres du personnel, des observations,
des analyses d'incidents...

{solucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : se laver les mains

golucious
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TOILETTES

Quels sont vos besoins? g\ @ LAVEE Y0US LES
L'USAGE DES

" e

3/ Savon liquide

4/ Papier pour
s'essuyer les mains
1/ Eau Iavabp ou b y
cuvette robinet ____

N

=

2/ Poubelle avec pédale

1/ Manipulatjon avec le

[ 2) o

=1 &olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : les mains

@§olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : les mains

e Couleurbleue

* Remplacer immédiatement les
gants cassés

 Utiliser des gants pour une
tache spécifique

+ Lelavage et la désinfection
des mains restent obligatoires

+ Jeter les gants usagés

{solucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne

* Ne pas fumer, boire, macher.... =
+ Pas de bijoux, de maquillage et d'ongles artificiels MR
NG S

\S

*  Ongles: propres et courts '
*  Cheveux attachés + couvre-chef

* Personnel malade

+ Plaies soignées et protégées

+ Vétements de travail : propres + remplacés régulierement

+ Pas de stylos, briquets... dans les poches

olucious

Bonnes pratiques d'hygiéne : vétements

* Séparation des vétements de travail et des vétements
personnels

+ Lesrepas doivent étre consommés de préférence dans un
endroit prévu ou dans la salle a manger. Si le personnel
consomme ses repas dans la cuisine, cela ne peut se faire
qu'apres la préparation des repas et lorsque la cuisine n'est
plus utilisée.

* Ensuite, la cuisine doit étre nettoyée et désinfectée.

+ Il est permis de boire (= consommer de I'eau) dans la
production a un point d'eau.

* |l estinterdit de fumer.

@solucious




Bonnes pratiques d'hygiéne : prévention de la
contamination

+ Séparation des produits crus (y compris les ceufs crus)
et des produits transformés

+ Lachapelure et le liquide de panure ne sont pas
contaminés.

+ Lesaliments sont couverts, a I'abri du public (a
I'exception des légumes frais, des fruits frais et des
amuses-bouches).

+ Pas de lampes a insectes au-dessus les aliments non
emballés.

+ Pas de présence d'objets personnels dans la zone de
travail.

+  Les plateaux ne peuvent PAS étre posés directement
sur le sol.

olucious
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Bonnes pratiques d'hygiene : décongélation

* La décongélation se fait par petites portions au réfrigérateur, au four a micro-ondes
ou dans un récipient sous |'eau courante froide. Sauf pour le pain.

* Ne jamais décongeler a température ambiante ou au bain-marie
* Les produits décongelés doivent étre conservés pendant 48 heures maximum a 4°C.

* Recueillir le liquide de décongélation dans un récipient séparé

{solucious
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Etalonnage des thermométres min. 1x/an
L'étalonnage externe est une option Utilsé pour

Effectuez-le vous-méme : eau glacée + eau  [imiecereer:

Bonnes pratiques d'hygiéne : calibrage

Exemple de formulaire d’enregistrement pour le calibrage des
thermométres

Nom appareil de mesure :
Numéro appareil de mesure :

Etapes de calibrage/contréle :
Fréquence de calibrage/contréle :

bOU I | lante ifférence Evaluation Paraphe

I - A N el
[ I | I I I |
| | | | | —

olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : nuisibles - w
ANLE

Prendre des mesures préventives :

Installer des moustiquaires contre les mouches et les insectes volants
Un bon nettoyage

Ne pas laisser les portes ouvertes

Gestion des déchets

Ne pas créer de cachettes et s'assurer qu'il n'y a pas de sources d'attraction pour les
nuisibles

Contréler régulierement la présence de nuisibles ! Méme si l'on ne voit pas de nuisibles,
mais que 'on remarque des passages, des excréments, des lieux de reproduction, des
emballages ou du matériel rongés, ou des odeurs désagréables, il faut agir immédiatement !
Plan de lutte contre les parasites (éventuellement par l'intermédiaire d'une entreprise
externe)

olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : nuisibles

*  L'emplacement des systemes de lutte = pas de risque de contamination des produits
(aliments, emballages...)

« Utilisation de produits antiparasitaires = suivre les instructions du fabricant. (mode d'emploi
& fiches techniques des pesticides utilisés disponibles)

+ Biocides - autorisés par le SPF Santé publique (www.favv.be > professionnels >
autocontréle > informations complémentaires > désinfectants autorisés (biocides))

« Désinfectants = piéce / armoire séparée

65

Bonnes pratiques d'hygiéne : I'eau

* Eau potable

+ Eau du réseau = pas d'analyses en cas de assouplissement

+ Utilisation d'eau de puits - analyses obligatoires > http://www.favv.be > Secteurs
professionnels > Denrées alimentaires » Qualité de I'eau dans le secteur alimentaire)

+ Résultats > conservés pendant trois ans

+ Eau non potable & mention "eau non potable" visible et indélébile. Utilisation uniquement
en cas d'incendie!
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Controle de la date de durabilité minimale et de la date
limite de consommation

* FIFO = First IN, First out
« FEFO = First expired, First out

* Attention a la mention "a conserver au réfrigérateur aprés
ouverture".

Etn Jets Fr. culmyﬂ"”SJL :
mmmmnm 198 @gumous

67

Date Limite de
Consommation

Ne plus utiliser aprés la date indiquée !

Date de Durabilité
Minimale

Encore consommable

apres la date indiquée

a condition que : bien conservé,
emballage intact, aspect correct,

odeur correcte,...
Un magasin peut encore vendre un produit dont la DDM
est dépassée mais il endosse la responsabilité de sa qualité.

=

LN

o

{solucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne - durée de conservation

Pour les produits surgelés, la date de congélation et |la date
limite de consommation doivent étre indiquées sur I'emballage.

Sorti du congélateur - étiquetage

A utiliser dans les 48 heures

Ne pas recongeler aprés décongélation !
Sur les produits entamés, la date d'ouverture doit étre indiquée.

Les produits fabriqués a la maison ou divisés en portions et

conservés, doivent avoir les informations suivantes sur

I'étiquette :
Nom du produit

la date de production

Fro0ue
PROBUT:

moEvaoRgy
SURGECE L

ousaasn
e
A

ONTDOOD 0P
DEGELE LE

ORERBROSHE N
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Bonnes pratiques d'hygiéne : nettoyage et désinfection

Qui nettoie quoi, ou et quand

Attention aux concentrations de produits chimiques

Produits avec un circuit ouvert > www.biocide.be

Détergent

Fonction = éliminer la
saleté visible

Fiche technique / fiche
de sécurité

Désinfectant

Fonction éliminer les salissures
invisibles = bactéries

Utilisation uniquement autorisée (avec
numéro d'autorisation).
www.health.fgov.be > Environnement
- Produits chimiques - Biocides >
Liste des produits autorisés > Liste
des biocides autorisé

Fiche technique / fiche de sécurité

olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : nettoyage et désinfection

* Nettoyer le matériel de nettoyage aprés utilisation et le ranger proprement.

* Matériaux en PVC (pas de bois)

* Recommandé : matériel en différentes couleurs

71

non emballés.

72

- Les produits d'entretien et autres
substances dangereuses sont placés
dans une piece ou un placard séparé et
bien ventilé, ot il n'y a pas d'aliments

{solucious




Bonnes pratiques d'hygiéne : nettoyage et désinfection

Quand ? Comment ?

Produit

Temps
Température
Concentration

Matériel

Description

Appareillage : Chaque jour ou Produit de nettoyage A | Suivant les Gants, seau, 1. débrancher les appareils électriques | Personnel de
. Machine & en cas d'utilisa- Produit de désinfection B | indications brosse, éponge, | 2. éliminer la saleté visible cuisine
découper la tion d'utilisation du lavette, torchon, | 3. nettoyer I'appareillage et les piéces
viande fabricant serviettes jeta- avec du produit nettoyant
«  Cutter bles 4.rincer avec de l'eau
«  Fouet/batteur 5. désinfecter
. 6. rincer avec de I'eau et laisser sécher
a l'air libre
Attention au remontage hygiénique et
sOr des piéces aprés fe N&D
sol Chaque jour Produit de nettoyage C | Suivant les Gants, seau, 1. éliminer le gros de la saleté Personnel de
{y compris le sys- Produit de désinfection | indications brosse, éponge, | 2. nettoyer avec un produit de net- cuisine
téme d'évacuation) D d'utilisation du serviettes jeta- toyage

fabricant bles

3.rincer avec de l'eau et évacuer l'eau
Désinfecter chaque semaine les bouches
dévacuation !

olucious
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Bonnes pratiques d'hygiéne : matériaux en contact avec

les aliments

* Les matériaux et objets d'emballage
doivent pouvoir entrer en contact avec
les denrées alimentaires

+ Porter le logo de qualité alimentaire

+ La déclaration de conformité - n'est
plus obligatoire, seulement en |'absence

o

Déclaration de conformité concernant les matériaux et
des objets destinés a entrer en contact avec des
denrées alimentaires '

Le fabricant ou son fondé de pouvoir établi dans la Communauté
Nom du fabricant
Adresse compléte:

dans la Ce par
dans la Communauté).
Nom du fondé de pouvoir:
Adresse compléte:

i le fabricant n'est pas établi

Déclare que le produit décrit ci-dessous:

(nom du produit, marque, type, numéro de série etc..) i

est conforme aux (Ici le inscrit avec
quelles il déclare la de son produit et si
d avec quelles belges), dans les conditions d'utilisation
suivantes:
o type(s) de denrée(s) alimentaire(s) destinée(s) 4 &tre mise(s) en contact avec
ceux-ci;

e durée et température du traitement et de l'entreposage au contact de la
denrée alimentaire;

olucious
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Que faire si les choses
tournent mal ?

Que faire si les choses tournent mal ?

Produits non conformes : plan par étapes

Identifiez de maniére claire les produits non conformes.
¥
Entreposez de maniére appropriée les produits non conformes en attendant une destination adaptée. lls
ne peuvent en aucune maniére étre confondus avec des produits conformes. C'est déja une premiére action
corrective. Prenez encore d'autres actions correctives, donnez aux produits non conformes une destination
appropriée.
¥
Etudiez minutieusement les causes qui se trouvent 4 la base de la non-conformité si la non-conformité
apparaissait chez vous (et par ex. pas chez le fournisseur). La plupart du temps, il y en a plusieurs. Déterminez
quelles causes doivent avoir la priorité.
¥
Prenez les mesures correctives nécessaires.
N
Veillez aux enregistrements nécessaires.
¥
Examinez ensuite d'un ceil critique la/les mesure(s) corrective(s) réalisée(s) : Sont-elles efficaces ? Ont-elles

réellement pour effet que le probléeme ne se reproduise pas ?

{solucious

76



Que faire si les choses tournent mal ?

Nom du responsable

Date de constatation de la non-
conformité

Nature du produit

Lot concerné

Description de la non-conformité

Maniére didentification du produit non
conforme

Destination du produit non conforme

Date & laquelle le produit non conforme
recoit une destination adaptée

Destination du produit non conforme. [] Reprise par le fournisseur
[] Transformation adaptée
[] enlevement comme déchets

[ Libération aprés contre-analyse

Autres actions entreprises

Mesures correctives mises en ceuvre

olucious
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Que faire si les choses tournent mal ?

+ Passez en revue chaque année toutes les non-conformités, les actions correctives et les
mesures correctives que vous avez enregistrées au cours de |'année.

. i une non-conformité a été identifiée a plusieurs reprises, des actions supplémentaires
S f t té identifi | d t | t
peuvent s'avérer nécessaires.

« Conservez une trace de cet examen annuel et, en cas échéance, des mesures correctives
supplémentaires que vous avez pris doivent étre notées.
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AFSCA

«  Vérifier la conformité a la législation
« Délivrer des permis

* Imposition d'amendes ou fermeture
d'entreprises en cas d'infraction

* Informer les consommateurs

Agence

é de la Chaine Ali

Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen

c\
S
S b

—

pour la

5

be
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AFSCA

* Savoir comment ?

* Moyenne : 1x/3 ans
+ Systéeme de notation

N

par question > 1/3/10/10*

| | DE

PubliCL ¢?

Sélectionnez les activités Sélectinnnez la checklist

Activité prestée Huméro

Je souhaite corsulter les check.lsts complémetaires

Prodult

ehedklists actives & parti

« www.afsca.be > contrdles par 'AFSCA et contrdles internes par les entreprises = check-lists
« inspections » > accéder a l'application

olucious
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AFSCA

C: conforme
NG: pas-conforme
NA: non-applicable

H: chapitre
B: annexe
A: article

§: paragraphe
L: partie

P: point

c

‘NC

Pondération

1. Notification obligatoire

L'exploitant est au couran

C=oui; NC=non.

t des raisons pgér lesquelles la notification est obligatoire & 'AFSCA et il est

au courant de la maniére de notifier & I'Al
Arrété royal: 14/11/2003 A8 (17)

Si l'exploitant n'est pas au courant : donner des informations supplémentaires
{www.afsca_be/notificationobligatoire/)

&)

LY nperateurdnspnse d'une
Arrété royal: 14/11/2003 Al

Pas dapphm:uon lorsque
Pas d'application pour les
Conforme si l'opérateur di

Smcedure de retrait du marché des produits.

tos pmduns ne relévent pas des compétences de 'AFSCA.
praduits primaires non destinés & la consommation.
spose d'un guide et sait comment la procédure s'applique

w

correctemen

des plaintes, des retours..

S'il y a eu récemment un motif de notification & 'AFSCA, l'exploitant I'a effectivement notifie
t

Arrété royal: 14/11/2003 A8 (17)
La vérification se fait sur base du controle des résultats des analyses, des procédures de surveillance,

S'il 'y a pas eu de motif, remplir

"Récemment” = entre linspection en cours et linspection " nutmcatlon précédente.

-

etiou raj

da§ plaintes, des retours..

S'il'y a eu récemment un motif de retrait du marché des produits etiou rappel de produits quand ces
produits ont atteint le consommateur, l'exploitant a effectivement procéde correctement a ce retrait

ppel.
Arrété royal: 14/11/2003 A8 (1%)
La vérification se fait sur base du contrdle des résultats des analyses, des procédures de surveillance,

S'il n'y a pas eu de motif, remplir NA.

"Récemment” = entre linspection en cours et linspection "notification” précédente.
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AFSCA

Foodweb ¢

Contact

tescin d'side

= Depuisjuillet 2015, les résultats des
inspections de sont disponibles

= www.afsca.be 2 foodweb

Excallent

Trés bien

Symbole visible dans Foodweb

catégorie signification

2y Wous avez un Smiley ou un systeme
) dautocantrdle cartfié pour toutes wos

activités B2C.

iy Lors de la derniére inspection ou lors de

==Y Faudit effectue par IAFSCA, vous avez
Gbtenu un résultat favorable’ ou
“favorable avec reMarqUes” pour toutes
vos activités BIC.

Lors de la derniere inspection, vous avez
obtenu un résultat "défavorable” mais lors.
du recontrdle, vaus avez pu démantrer la
correction des problémes constatés. Lors.
de ce recontréle, vous avez donc obtenu
un résultat “favorable” ou “favorable avec
remarques* .

Satisfaisant Lars de la derniére inspection, vous avez

MR obtenu un résultat "défavorable” et vous
avez recu un avertissement. Vous.
attendez un recontrale.

A améliarer Lors de la derniére inspection, vous avez

obtenu un résultat "défavorable” ot vous
avez regu un procés verbal (PV). Vous
attendez un recontréle,

Evaluation provisoire, en attendant un recantréle

A améliorer Lars de la derniére inspection, vous avez

A o

obtenu un résultat "défavorable” et lors du
recontréle, vous n'avez pas pu démontrer
Ia correction des problémes constatés,
Lors de ce recantrdle, vous avez donc
obtenu un résultat "défavorable” et vous
avez regu un PV,

@§olucious
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Totaal aantal uitgevoerde inspecties (alle sectoren
samen): 107.508 inspectiemissies in 2024, die
ongeveer 58.000 bedrijven omvatten.

Detailhandel-/distributiesector (horeca,
supermarkten, bakkerijen, slagerijen, viswinkels,
grootkeukens):

¢ 21.558 geinspecteerde bedrijven.

® Meer dan 22.000 inspectiemissies bij
detailhandelaars.

¢ 63,4% behaalde gunstige inspectieresultaten in
deze sector (dat wil zeggen dat minder dan 6,3
op 10 volledig conform waren).
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http://www.favv.be/
http://www.favv.be/

Les repas surgelés peuvent étre décongelés a température ambiante.

Spel-PIN:

- . . N Neem deel op www.kahoot.it
Les plats témoins ne sont pas obligatoires. o et de Kahootiamn 698 23 5

La température des repas chauds doit &tre d'au moins 50 °C lors du réchauffage.
La viande hachée doit étre conservée a 7°C.

Les frites peuvent étre cuites a une température maximale de 175 °C dans I'huile de friture.

Le bain-marie a pour objectif de réchauffer les repas

Un produit désinfectant doit disposer d’'un numéro d'autorisation (numéro BE), sinon il ne
peut pas étre utilisé en cuisine I

Ce logo indique-t-il que le matériel est adapté au lave-vaisselle ?
VOEDSELVEILIGHEID @ucious
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Conclusion

Eolucious




Conclusion

* Le devoir de chaque employé est de préter attention a I'hygiéne
* Autocontrdle = se contréler soi méme
« Directive : guide d'autocontréle

*  Organisme de contrdle AFSCA
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™~

Natasja De Troch Ines Lamont
Consultant AMNorman Consultant AMNorman
32(0)49159 83 86 32(0)47901 16 56

Natasja.detroch@amnorman.be  |nes.lamont@amnorman.be

am
! | norman®

Kortrijksesteenweg 1121 bus 0202
9051 Sint-Denijs-Westrem
info@amnorman.be
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