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	OPÉRATION CONCERNÉE
	Préparation

	ÉTAPE CONCERNÉE
	PRÉPARATION CHAUDE

	5 M
	DANGERS
	DÉTAILS DES DANGERS
	MESURES CORRECTIVES

	MILIEU
	Contamination
	DÉGRADATION DE L’ENCEINTE
	ENTRETIEN COURANT DE L’ENCEINTE, SIGNALEMENT

	
	Multiplication
	TEMPÉRATURE ambiante

ENCEINTE CONTAMINÉE
	VOIR LIMITE CRITIQUE SI NÉCESSAIRE JETER

NETTOYAGE DÉSINFECTION DE L’ENCEINTE

	
	Survie
	ENCEINTE CONTAMINÉE
	PRÉLÈVEMENT DE SURFACE

	MATÉRIEL
	Contamination
	TABLE ROULANTE BAC GASTRO SONDE DÉFECTUEUSE.

Four stim sauteuse friteuse armoire chaude de stockage couteau
	ENTRETIEN ET MAINTENANCE DU MATÉRIEL

EMOP RÉGION OU ENTREPRISE PRIVÉE

	
	Multiplication
	ANALYSES DE SURFACE BACTÉRIO N.S
	ACTIONS CORRECTIVES À DÉTERMINER

Nettoyage dÉsinfection

	
	Survie
	MatÉriels contaminÉs
	PRÉLÈVEMENT DE SURFACE

	MATIÈRE 1ère
	Contamination
	Non respect de la tempÉrature des produits

Produits souillÉs ou altÉrÉS
	Nettoyage et dÉsinfection des EMBALLAGES DÉSINFECTION DES PRODUITS TERREUX DILUTION CHLORÉE

SIGNALEMENT OU REFUS À L’ENTREPRISE

PRÉVOIR DENRÉES DE SUBSTITUTION POUR LE MENU
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	TEMPÉRATURE DE STOCKAGE NS
	MISE EN PLACE DANS UNE AUTRE CHF

	
	Survie
	IDENTIFICATION DE MP NON CONSOMMABLES
	FICHE D’ALERTE SANITAIRE S/C DES CONSEILLERS TECHNIQUES DE LA RÉGION

	MAIN D’ŒUVRE
Pré requis opérationnel

PAS DE C/M/S

Visite médicale des agents en restauration à jour.

Tenue professionnelle.

Lavage des mains
	Contamination
	RAS
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	RAS
	

	
	Survie
	RAS
	

	MÉTHODE
	Contamination
	Non respect des tempÉratures de cuisson À cœur
	ContrÔle par sonde À cœur en fin de cuisson (valeur cible 68°)

Au seuil alerte (63°) remise en tempÉrature pour atteindre la valeur cible.

Au delÀ de la limite critique, destruction des denrÉes
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RelevÉs des tempÉratures
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	RAS
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