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Plan de maitrise

Guides de bonnes pratiques d’hygiéne

-1

Items et sous-items Annexe 3 IT DGAL/SDSSA/2017-164 du 22/02/2017

Les items incontournables sont indiqueés par des
cases rouges

CO05 - Gestion de |'eau propre et de |'eau potable

CO06 - Controle des produits finis

C01 - Diagrammes de fabrication et analyse des
dangers D02 - Réactivité
C02 - Identification des points déterminants et des

limites critiques / seuils de maitrise

E02 - Gestion des sous-produits animaux

C0403- Autres mesures de maitrise de la production
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“BE2-2

A. Identification de'établissement

Dé d'activité et or générale del
Conformité d é é 1 autor| en cours d'obtention, obtenus ou supprimeés

B. Locaux et équipements

Abords de I'établissement salubres

Superficie et capacité des locaux adaptées  la circulation, la production et le stockage des denrées
Circuit des denrées, du personnel, des déchets et sous produits animaux et de 'eau

Sectorisation physique adaptée au fonctionnement de I'atelier

Locaux adaptés au N/D

Maitrise des flux dair, condensation et contamination aéroportée

Eclairage

Gestion des eaux résiduaires, effluents et odeurs

B1 |Conception de |'établissement

équipements adaptés au N_D et aptes au contact alimentaire si besoin
B2 |Equipements adaptés a la production et engins de trangport Aptitude des conteneurs et véhicules au transport des denrées
Métrologie

Gestion des produits de lutte contre les nuisibles
B3 |Lutte contre lesnuisibles Absence de nuisibles ou de traces de leur passage dans I'ensemble des locaux
Vérification du plan et actions correctives

Gestion des produits de maintenance
B4 i Locaux et équipements en bon état
Vérification du plan et actions correctives

Gestion des produits de N/D
Systeme de Nettoyage et désinfection

Eol! Stoy & Propreté des locaux et équipements
Vérification du plan et actions correctives
C. Maitrisedela e de producti
Description et utilisation attendue des produits
C1 |Diagrammesde fabrication et analyse desdangers Diagrammes de fabrication pour chaque catégorie de produit fini

Analyse des dangers compléte et pertinente pour Iactivité considérée

Identification des points déterminants

G2 |1 entification despoints déterminants Définition des limites critiques pour les CCP et critéres/limites d’action pour les PiPo

Conformité des MP
Améliorants : ADD, AT, ARM conformes et bien utilisés
Contrle & réception

é des et actions

C3  [Contréle a réception et conformité des MP

C4  [Mesures de maitrise de la production

Maintien de la chaine du froid ou du chaud lors des étapes de fabrication et de stockage
ca01 Maitrise des conditions et des températures de conservation des|Présence de dispositifs de de la : et modalités d'

denrées dimentaires Conditions de stockage des produits

Vérification actions correctives

C402|Gestion des conditionnements et emballages Condmon's :ES et gesth‘n des et
(CA403|Autres mesures de maitrise de la production Congélation

C404|Mesures de maitrise de |a protection animale

Eau potable : Autorisation, utilisation

Eau propre (douce et salée) : Autorisation, utilisation
C5 [Gestion del'eau propre et de I'eau potable Eau non ptable : Autorisation, utilisation

Glace et vapeur : production, utilisation
Vérification actions correctives

Plan d’autocontréles microbiologiques sur le produit fini et actions correctives
Plan d'autocontréles chimiques

Validation de la durée de vie

Maitise de la DLC des produits

C6  [Conformité des produits finis

Etiquetage et affichage des produits
Marque didentification/salubrité conforme, lisible et apposée dans les temps
Controle & expédition

Vérification et actions correctives

D. Tragabilité et gestion desnon-conformités

Systéme et procédure de tragabilité amont et aval
Définition d'un lot et tragabilité inteme

Archivage des documents

Veérification et actions correctives

C7 [Contrélea expédition et affichage/étiquetage des produits finis

D1 |Systéme de tragabilité et archivage des documents

Retrait/rappel des produits, TIAC
D2 |Réactivite Audits, revues de direction et mesures correctives prises suite aux inspections précé
dentes

E. Gestion desdéchetset des sousproduitsanimaux

Gestion des déchets au sein des locaux de production
E1 |Gestion desdéchets Evacuation des déchets vers des des dispositifs de stockage et traitement par structure habilitée
Vérification et actions correctives

Gestion des SPAn
Vérification et actions correctives
F. Gestion du personnel

E2 |Gestion des sous produits animaux

Organisation du vestiaire et des toilettes

Lave-main, lave-bottes, lave-chaussures

Poste de travail adapté au personnel

Tenue propre, compléte et adaptée

Connaissance et application des BPH par le personnel
Vérification et actions correctives

F1  |Hygiéne et équipements misa disposition du personnel

Formation pertinente du personnel
Instructions spécifiques disponibles sur site

ibili etir I'état de santé du personnel
Veérification et actions correctives

G1 |Etat sanitaire, propreté et bien-étre des animaux vivants

F2  |Formation et instructions a disposition du personnel

G2 i animale

G3 [Gestion de la pharmacie vétérinaire
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Publication des résultats
des controles officiels sanitaires

Date d'entrée en application du dispositif :
1 mars 2017
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Les résultats des contrdles sanitaires accessibles 3 tous

Alim’confiance vous permet de consulter bes résultats des conbroles officiels réalisés en mabiére de sécuribe sanitaire des aliments depuis be ler
mars 2017

Charjue our, de nowveats résultats sant ajoubés et restent visihles pendant une durée delan.

Ces contriles sant effectués tout aw long de la chaine alimentaine.

lls permettent de connaltre le niveau dhygiéne des établissements. de production, de transformation et de distribution de vos produds alimentaires
ous pouvez également consulter ke niveau de maitrise sanitaire des abatboirs.

Retrouvez les resultats des conkroles officiels sur cette page et sur Fapplicabion mobile Alim'confiance.

Telécharger Mapplication Alim'confiance sur :

£ Tl 5
L8 I'App Store

Plus dinfos

Recherche des établissements de restauration, des métiers de
bouche ot des supermarchéshypermarchés

B Almentabior géneral

l T2 Rayan Fromagerie’ | 52 Rayon Fruks & lagumes |

|
[ 2 Rayon beuchere chars

' Rayon pan/vennas

&5 Restauration callective

© © ® ®

| SR Salifaisah T
manicre lll'QCﬂﬂh

ewillez saisir le nomn de Fetablizsement, le type dactivite ou ladresse postale, puis sélectionner eventucllement la categorie
ebou be niveau Fhygitne souhaités pour afficher le résultat.

Ex: boucherie, avenue Jean Jaures, 82100, eke.

By of Bisoay
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