FICHE 3
ELABORER DES MESURES PREVENTIVES
Maîtrise des points critiques et de contrôle
	Etapes n°
	Paramètres à maîtriser
	Mesures de
prévention
	V*
	    T**
	Système de surveillance
                                                
	Actions correctives
	Enregistrement
documentation


	
	
	
	
	
	Quand
	Comment
	Qui
	
	

	1
	Propreté du magasin 
	/
	X
	X
	À l’arrivée
	Visuel
	Personne qui fait les courses
	Changer de magasin
	Liste des magasins fournisseurs
	
	

	1, 2, 3
	Propreté de la cuisine / du lieu de service
	Nettoyage : dégraissant +  désinfectant
	X
	X
	Avant de commencer la recette
	Visuel
	Référent recette

	Re-nettoyage
	Process de nettoyage de surface
	
	

	1,2,3
	Propreté de la personne
	Hygiène des mains
Tablier + coiffe propres
	X
	X
	Avant de commencer + en continu
	Visuel
	Référent recette
	Re-nettoyage des mains
Changement tablier + coiffe
	Process de nettoyage des mains
	
	

	1,2,3
	formation des bénévoles
	Formation
	X
	X
	
	
	

	2 formations par an
	Contenu de la formation
	
	

	2
	Date limite de péremption
	Vérification des dates
	DL
	X
	Avant l’achat (1)  avant l’ouverture (2)
	Lecture d’étiquette
	Référent recette
	Ne pas utiliser le produit, jeter
	Étiquettes des produits d’origine animale
	
	

	1, 2
	Chaîne du froid
	Vérification de la température
	4°
	+- 2°
	Au magasin
, avant de cuisiner
	Thermomètre
	Personne qui fait les courses + référent recette
	Ne pas acheter le produit / ailleurs
Ne pas utiliser le produit / jeter
	Process de check courses

	
	

	1,2
	propreté et entièreté des emballages
	Vérification des emballages
	X
	X
	Au magasin
avant de cuisiner
	Visuel
	Personne qui fait les courses + référent recette
	Ne pas acheter le produit / ailleurs
Ne pas utiliser le produit / jeter les produits « fragiles »

	Process de check courses
	
	

	1,2,3
	Propreté du matériel
	Nettoyage : dégraissant +  désinfectant
	X
	X
	Avant de cuisiner / de servir
	Visuel
	Référent recette + service

	Re-nettoyage
	Process de nettoyage de vaisselle
	
	

	1,2
	état de fonctionnement du thermomètre
	Vérification de son bon fonctionnement (différence avec une mesure « sûre »)
	0°
	1°
	Une fois par mois
	Thermomètre « sûr »
	Référent « Boire et Manger » ou délégué

	Changer le thermomètre
	  ?
	
	

	2,3
	Marche en avant
	Que sale et propre ne se croisent pas, gestion des flux (produits, déchets, déchets)
	X
	X
	Avant de commencer à cuisiner / à débarrasser
	Visuel
	Référent recette  + service
	???

	
	
	

	2,3
	Échantillon test
	Conservation de 100g d’échantillon teste

	X
	X
	5 minutes avant le service
	prélèvement
	Référent service
	???

	
	
	


*V  = Valeur cible des points critiques
**T = Tolérance
�To do liste ?


�Est-ce qu’on le met en place ?


�Questionnaire ? Truc qui montre que formé ?


�Echt ?


�Echt ? II


�Comment on précise ? Animal ?


�2 personnes différentes ?


�cf. référent ? Ou dans l’équipe ?


�Bonne question ! Limites sur l’animal ?


�Bonne question aussi tiens, ya rien à faire si ?





