FICHE 3

ELABORER DES MESURES PREVENTIVES

Maîtrise des points critiques et de contrôle
Les achats au Loubatas

	Etapes n°
	Paramètres à maîtriser
	Mesures de

prévention
	V*
	T**
	Système de surveillance
                                                
	Actions correctives
	Enregistrement

documentation

	
	
	
	
	
	Quand
	Comment
	Qui
	
	

	1 à 5
	Hygiène du personnel
	- Lavage des mains

- Tenue propre et adaptée
	20''
	0
	Au départ et à l'arrivée en cuisine
	Visuel
	Tous les intervenants
	- Re-lavage
	- Protocole de lavage des mains affiché 

- Fiche technique savon main dans PMS

	1,3,5


	Propreté et fonctionnalité du matériel
	- Contrôle visuel

- Usage spécifique (réservé aux achats )


	Tps T°c

Dilution
	0
	La veille des achats
	Visuel
	La pers. Qui va aux courses
	- Relaver

- Mettre les pains de glace au congélateur

- Changer les piles du thermomètre laser

- Changer les thermomètres cassés


	- Protocole de nettoyage du matériel

	1,2,3,4,5
	La chaîne du froid
	- Vérif du thermomètres

- Qualité du matériel de transport du froid

- Organisation des courses (expériences)
	5°c
	0
	Avant l'arrivée

Avant, pdt, après
	Visuel

Ressenti
	La pers. Qui va aux courses
	- Permutation des menus

- Retrait du produits

- Aérer le véhicule


	T°c des denrées à réception

T°c de stockage au magasin



	5
	La marche en avant
	- Respect des zones de niveau d'hygiène différents

- Gestion des flux (produits, déchets, matériel)
	
	x
	A la livraison
	Visuel
	Le chef de cuisine
	- Re-nettoyage des espaces souillés
	Protocole de nettoyage des locaux


*V  = Valeur cible des points critiques

**T = Tolérance
