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	Référence
	0704010pFS035
	
	

	
	Forfait
	Prix
	1.350 euros HT

	
	
	Contact
	K Canon


	Description & Objectifs

	· Réaliser un diagnostic d’hygiène en restauration commerciale selon les principes de l’HACCP,

· Comparer l’état actuel du système d’hygiène avec les exigences du plan de maîtrise sanitaire (arrêté du 8 Juin 2006),
· Proposer un plan d’actions et d’amélioration pour être conforme aux exigences règlementaires.

       Durée de l’intervention : 5 heures.

	Prérequis

	· Les modes opératoires et autres documents pratiques, lorsqu’ils existent, sont mis à la disposition du consultant de Numeral Advance
· Le questionnaire d’hygiène pour un restaurant est renseigné
· Un correspondant est disponible pour le consultant de Numeral Advance.
.

	Déroulement de la prestation

	1) LA DEFINITION DU PERIMETRE :

· Les acteurs,

· Les locaux,
· Les étapes sont établies : réception, stockage, stockage température dirigée, légumerie, zone de préparation froide, zone de préparation chaude, préparation en cuisine, salle de restaurant, rangement, nettoyage.
2) LE DIAGNOSTIC DES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE : 

· La revue des modes opératoires des bonnes pratiques d’hygiène,

· L’évaluation des connaissances et des pratiques du personnel,

· L’évaluation des pratiques appliquées aux étapes clés du processus (diagramme de flux),
3) LE DIAGNOSTIC DE L’ANALYSE DE RISQUE :
· L’analyse des dangers liés à l’établissement selon les principes de l’HACCP,

· L’analyse de la détermination des ccp,

· Les procédures de gestion des ccp.
4) L’ANALYSE DU CONTRÔLE DES PRATIQUES D’HYGIENE :

· Les procédures de contrôles,

· L’historique des contrôles.



	5) L’ANALYSE DU SYSTEME DOCUMENTAIRE :

a) un dossier reprenant toutes les procédures et instructions liées aux bonnes pratiques d’hygiène :

-            règles d’hygiène du personnel, 

-            plan de maintenance des locaux et équipements, 

-            plan de nettoyage et de désinfection, 

-            plan de lutte contre les nuisibles,

-            approvisionnement en eau

-            instructions hygiène à respecter à chaque poste/étape de production de la réception des matières premières jusqu’au moment du service

b)      un dossier comprenant le plan HACCP :
-            champ de l’étude et équipe HACCP, 

-            caractéristique du produit,

-            usage prévu,

-            diagramme du procédé,

-            confirmation du diagramme sur site,

-            identification et analyse des dangers,

-            tableau des mesures de maîtrise,

-            tableau de maîtrise des CCP,

-            procédure de vérification,

-            documentation en archivage,

c)      et un dossier regroupant les procédures de traçabilité et de gestion des produits non conformes (traçabilité amont, traçabilité avale, retrait, rappel…)
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