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	LIEN NET
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	CCP
	Risques potentiels
	Maîtrise des risques
	

	CCP 1
	• les
oeufs
sont
susceptibles
d‘être
	• n‘utiliser
que
des
oeufs
très
frais,
	

	(
Matières

premières:

oeufs,

ovoproduits

(
Épices,

poivre
	contaminés

• contamination de la mayonnaise par des

ingrédients contaminés
	réfrigérés et propres à la préparation de

mayonnaise

• veiller à ce que la préparation ait lieu à

des températures ambiantes fraîches

• respecter les conditions de stockage des

ingrédients
	
	

	
	
	
	
	

	CCP 2

(
Préparation

et
mélange

des

ingrédients
	• contamination lors du cassage des oeufs

par

( des coquilles souillées

( une hygiène du personnel insuffisante

• contamination possible par des germes

présents
dans
l‘air,
incorporés
à
la

préparation
lors
du
mélange
(par

incorporation d‘air)
	• n‘utiliser
que
des
oeufs
propres,

réfrigérés, frais

•
casser les oeufs avec précaution

•
veiller
à
une
stricte
hygiène
du

personnel
(voir
MT
–
Hygiène
du

personnel)

• effectuer la préparation de la mayonnaise

dans un endroit frais, protégé et propre
	
	

	
	
	
	
	

	CCP 3

(
Conserva-

tion
	• multiplication
de germes éventuellement

présents dû à
une conservation à des

températures ambiantes

• recontamination
en
cas
d‘utilisation
de

récipients de conservation non recouverts
	• conserver
la
mayonnaise
à
des

températures maximales de 4°C; veiller à

ce qu‘elle soit recouverte; la consommer

dans les 24 heures qui suivent
	
	
	


Les indications ci-dessus valent en principe pour toutes les sauces préparées sur base d‘oeufs frais et ne pouvant subir de pasteurisation par une cuisson suffisante (sauce béarnaise, etc.)

En cas de dressage d‘un buffet froid, ces critères sont à respecter obligatoirement. En outre, il est recommandé de veiller à ne pas servir ces préparations à des groupes sensibles, p.ex. des personnes âgées, malades ou enfants en bas âge.

Documentation Contrôle des températures   Plan d'hygiène

	CONTAMINATION
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les déchets sont porteurs de germes. Certains sont très souillés
: épluchures, coquilles
d'œufs, cartons/alvéoles ou emballages. La poubelle elle-même par son couvercle et ses poignées est contaminante. La manipulation lors de l'évacuation des déchets vers des poubelles de voirie ou la sortie des poubelles sur la rue. Les courants d'air.
	Evacuation rapide des déchets du plan de travail vers les poubelles du laboratoire. Utiliser des sacs plastiques à usage unique. Se laver et se désinfecter efficacement les mains après manipulation du couvercle. L’utilisation d’une poubelle à couvercle à ouverture non manuelle est préférable. Nettoyer et désinfecter quotidiennement les poubelles. Se laver et se désinfecter efficacement les mains après chaque manipulation des poubelles ou des déchets .Limiter les déplacements d'air (courant d'air) au-des sus des poubelles.
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION

	
	
	AFFICHES DE SENSIBILISATION A L’HYGIÈNE


	MULTIPLICATION•
	MOYENS DE MAITRISE
	GESTION

	Les déchets organiques constituent un milieu très favorable au développement des micro organismes.
	Evacuer le contenu des poubelles du laboratoire vers celles de la voirie le plus souvent possible, surtout si elles renferment des denrées putrescibles et si elles sont en ambiance chaude (>20°C).Eloigner les poubelles des sources de chaleur.
	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION


	ÉLÉMENTS DE GESTION de la surveillance des moyens de maîtrise mis en oeuvre

	CONTRÔLE VISUEL PAR L’OPÉRATEUR

- de l'utilisation effective des moyens de gestion de la surveillance mis en place,

- des DLC/DLUO des matières premières réceptionnées,

- de la protection des blessures,

- de l'approvisionnement suffisant en papier hygiénique, savon,produits d'entretien,

   de l'absence visible de nuisibles ou de leurs déjections, etc.
	UTILISATION D’UN CLASSEUR DE RANGEMENT ET D’ENREGISTREMENT :

- pour les notices d'utilisation des produits d'entretien et du

matériel,

- pour les coordonnées des fournisseurs,

- pour les attestations de stage de formation continue,

- pour les contrats de maintenance,

- pour les compte-rendus de visites techniques et officielles, etc.

	PROTOCOLE DE NETTOYAGE ET DÉSINFECTION :

 des machines,

- des plans de travail,

- des ustensiles.

  (comment faire, à quelle fréquence, personne responsable)
	UTILISATION D’UN THERMOMÈTRE OU D’UNE SONDE EN ÉTAT DE FONCTIONNEMENT :

pour les enceintes de froid (stockage et mise en vente) où il

(elle) doit être bien visible, 

pour la cuisson et le refroidissement

	UTILISATION D’UN MINUTEUR OU D’UNE PENDULE :

  pour les temps de cuisson et de refroidissement.
	STAGES DE FORMATION A SUIVRE :

pour la maîtrise de l'hygiène, etc

	AFFICHES DE SENSIBILISATION A L’HYGIÈNE

�"Pensez à vous laver les mains à la sortie des toilettes"

"Comment se laver correctement les mains", etc.
	UTILISATION D’UN SYSTÈME DE GESTION:

-
stock de matières premières et de produits finis. 

-
organisation du rangement, pastilles de couleur, tableau, etc.)


Document de référence : Guide de bonnes pratiques d’hygiène en Pâtisserie 1995

HACCP : Hygiène Assurée Ça C’est Parfait : les bons gestes au bon  moment
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