
ANALYSE DES DANGERS : Diagramme général productions culinaires
(Bio : biologique, Chim : chimique, Phy : physique, A : Allergène)  (C: contamination, P: prolifération) 

	Etapes
	Sources de dangers
	Identification des dangers
	Natures

(des dangers)
	Mesures préventives 

(mise en place de…)
	Points critiques
	Mesures correctives
	Fiches

	Réception
	Matière


	Produit souillé

DLC, DDM et T°C non conformes

Absence d'étiquette, de N° de lot

Présence de corps étrangers 
	Bio, Phy
	C.P
	Contrôles visuels des emballages, conditionnements et des produits

Contrôle des T°C en surface

Lecture des étiquettes

Enregistrement des N° de lot
	T°C

DLC

DDM
	Refuser le produit et changer de fournisseur si situation récurrente.
	CCP  Contrôles à la réception

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Produits laissés sur le quai 
	Bio
	C.P
	Retrait dès la réception
	
	Adapter les horaires du personnel
	Planning personnel

	
	Matériel
	Dysfonctionnement du laser 
	Bio
	P
	Contrôle de fonctionnement du laser
	
	Changer le laser
	BPH matériel

	
	Milieu
	Camion de livraison souillé et/ou T°C non conforme

Quai de livraison souillé

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	Contrôle du fonctionnement du laser

Contrôle visuel  et T°C du camion

Plan de nettoyage et de désinfection du quai 

Plan de lutte contre les nuisibles
	T°C
	Refuser le produit et changer de fournisseur si situation récurrente.

Revoir le plan de lutte contre les nuisibles
	PrPo  Contrôles à la réception 

PND quai

BPH nuisibles

	Déballage
	Matière
	Présence de corps étrangers
	Phy
	C
	Contrôle visuel
	
	Retirer le corps étrangers 
	BPH déballage

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales 
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Contamination croisée
	Bio

Phys
	C 
	Protocole de déballage
	
	Former le personnel 

Corriger le protocole de déballage 
	BPH déballage

	
	Matériel
	Récipients souillés, résidus de produits d'entretien 
	Bio

Chim
	C 
	PND de la plonge batterie
	
	Corriger le PND plonge batterie
	BPH lavage batterie

	
	Milieu
	Zone sale et mal identifiée. 

Présence de nuisibles
	Bio
	C 
	PND zone de déballage

Délimitation visuelle de la zone, identification sur le plan (zoning) 

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Former le personnel

Corriger le PND de la zone

Corriger le zoning (plan de la marche en avant)

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND zone déballage

Zoning marche en avant

	Stockage
	Matière
	DLC et DDM dépassées
	Bio
	P
	Protocole de stockage, méthode  FIFO
	DLC

DDM
	Jeter le produit si DLC dépassée

Utiliser au plus vite si DDM dépassée
	BPH stockage

	
	main-d'œuvre
	
	
	
	
	
	
	

	
	Méthode
	Produits stockés au sol
	Bio

Chim
	C
	Protocole de stockage
	
	Corriger le protocole de stockage

Former le personnel
	BPH stockage

	
	Matériel
	Récipients souillés, résidu de produits d'entretien

T°C des Ch F non conformes
	Bio

Chim
	C

P
	PND de la plonge batterie 

Contrôle des T°C des Ch Froides

Plan d'entretien des matériels
	T°C
	Corriger le protocole plonge batterie

Contrôler les T°C des produits, jeter si écart sup. à +3°C (Zéro tolérance pour viandes hachées et préparations à base d'œuf)

Corriger le plan d'entretien des Ch froides
	PND batterie

CCP Ch froides

BPH entretien matériels



	
	Milieu
	Zones et Ch Froides souillées

Présence de nuisibles
	Bio

Chim
	C.P
	PND épicerie et Ch Froides

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger le PND des Ch froides

Former le personnel

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND Ch froides

BPH nuisibles

	Décongélation
	Matière
	Date de Durabilité Minimale dépassée
	Bio
	P
	Contrôle des DDM
	DDM
	Utiliser au plus vite
	BPH décongélation

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Dépassement de la durée de décongélation autorisée

T°C à la décongélation non-conforme
	Bio
	P
	Protocole de décongélation avec respect des T°C selon le produit
	T°C

J+3
	Former le personnel

Revoir le protocole de décongélation
	BPH décongélation

	
	Matériel
	T°C non conforme de la Ch de décongélation

Récipients souillés, résidu de produit d'entretien
	Bio

Chim
	P.C
	Contrôle des T°C des Ch Froides

PND de la plonge batterie
	T°C
	Former le personnel

Corriger le PND plonge batterie

Contrôler la T°C du produit, le jeter si sup. à la T°C réglementaire
	BPH décongélation

	
	Milieu
	Ch de décongélation souillée
	Bio
	C
	PND des Ch froides 
	
	Corriger le PND des Ch froides

Former le personnel
	PND Ch froide

	déconditionnement
	Matière
	Produit souillé

DLC et DDM dépassées
	Bio
	P.C
	Contrôle visuel
	DLC
	Jeter le produit si DLC dépassée et/ou conditionnement abîmé. Utiliser au plus vite si DDM dépassée
	BPH déconditionnement

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Contamination croisée
	Bio
	C
	Protocole de déconditionnement
	
	Former le personnel
	BPH déconditionnement

	
	Matériel
	Ustensiles et récipients souillés (ouvre boîte, ciseaux, …)
	Bio
	C
	PND lavage batterie
	
	Former le personnel

Corriger le PND lavage batterie
	PND batterie

	
	Milieu
	Zone souillée et mal identifiée

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	PND zone de déconditionnement

Délimitation de la zone (zoning)

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger le PND de la zone

Revoir le Zoning

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND déconditionnement

Zoning

BPH nuisibles

	Prétraitement
	Matière
	Produits souillés
	Bio
	C
	Protocole de désinfection des légumes
	
	Corriger le protocole
	BPH désinfection légumes

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Contaminations croisées 

T°C non conformes
	Bio
	C.P
	Principe de la marche en avant Contrôle des T°C à la fabrication
	T°C
	Corriger la méthode de travail
	CCP T°C à la fabrication

	
	Matériel
	Récipients souillés, résidu de produit d'entretien
	Bio

Chim
	C
	PND plonge batterie
	
	Former le personnel

Corriger le PND plonge batterie
	PND batterie

	
	Milieu
	Zone souillée

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	PND de la zone

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger le PND de la zone

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND légumerie

BPH nuisibles

	Cuisson
	Matière
	
	
	
	
	
	
	

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole  lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	T°C de cuisson non maîtrisée
	Bio
	P
	Contrôle à coeur de la T°C du produit
	+63° mini

à cœur
	Corriger la méthode de cuisson (tolérance pour les viandes rouges)
	CCP Contrôle des T°C à la production

	
	Matériel
	Dysfonctionnement de la sonde

Récipients et sonde souillés, résidu de produit d'entretien
	Bio

Chim
	C
	Contrôle de la sonde du four

Désinfection de la sonde 

PND de la plonge batterie
	
	Corriger la PBH de la sonde et le PND la plonge batterie
	BPH sonde

PND batterie

	
	Milieu
	Zone sale

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	PND zone de cuisson

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger le PND de la zone

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND zone chaude

BPH nuisibles

	Distribution
	Matière
	Présence d'allergènes 
	A
	C
	Informer le consommateur de la présence d'allergènes dans les préparations
	
	Former le personnel
	BPH allergènes

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole  lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	T°C non conformes
	Bio
	P
	Contrôler les T°C à la distribution Conserver un repas témoin
	+3°C

+10°C

+63°C
	Former le personnel

Jeter le produits si T°C non respectées
	CCP contrôle des T°C à la distribution.

	
	Matériel
	Récipients souillés, résidu de produit d'entretien

T°C des vitrines non conformes
	Bio
	C.P
	PND de la plonge batterie

Contrôle des T°C de Ch froides
	+10°C

+3°C
	Corriger le PND batterie

Jeter produits si écart de T°C sup. à 10°C
	PND batterie

	
	Milieu
	Zone souillée

Vitrines et Ch froides souillées

Présence de nuisibles
	bio
	C
	PND de la zone de distribution et de Ch froides

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger les PND zone de distribution et Ch froides

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND distribution et Ch froides

BPH nuisibles

	Refroidissement 

rapide
	Matière
	 
	
	
	 
	
	
	

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Durée et T°C de refroidissement non conformes
	Bio
	P
	Protocole de refroidissement des préparations chaudes et des PCEA (préparations culinaires élaborées à l'avance)
	+63°C à +10°C en moins de 2h00
	Former le personnel.

Planifier l'utilisation de la cellule 

Répartir les masses à refroidir 

Jeter les productions si paramètres dépassés
	CCP

Refroidissement rapide

	
	Matériel
	Récipients, cellule et sonde souillés, résidu de produit d'entretien 

Dysfonctionnement de la cellule
	Bio

Ch
	C.P
	PND de la cellule de refroidissement PND de la plonge batterie

BPH sonde 

Contrôle du fonctionnement de la sonde et de la cellule
	
	Corriger les PND cellule et plonge batterie

Entretien de la cellule
	PND batterie

BPH entretien matériel

	
	Milieu
	Contamination par l'air

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	Couvrir les produits durant le refroidissement

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Former le personnel

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	BPH conservation des produits

	Conservation
	Matière
	DLC interne dépassée
	Bio
	P
	Identifier, dater et appliquer une DLC interne sur les produits
	J+3
	Jeter le produit si dépassement de la DLC

Former le personnel
	BPH PCEA

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Contamination par l'air
	Bio
	C.P
	Couvrir les préparations
	
	Former le personnel
	BPH PCEA

	
	Matériel
	T°C de la Ch Froide non conforme
	Bio
	P
	Contrôle des T°C des Ch Froides
	+3°C
	Contrôler la T°C en surface des produits, les jeter si écart de T°C. 

Former le personnel

Entretien de la Ch froide
	CCP Ch froide

PND Ch froides

BPH entretien matériel

	
	Milieu
	Ch froide souillée 

Présence de nuisibles
	Bio
	C
	PND Ch froide 

Lutte contre les nuisibles
	
	Former le personnel 

Corriger le PND des Ch froides 

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND Ch froides

BPH nuisibles

	Remise à T°C
	Matière
	
	
	
	
	
	
	

	
	main-d'œuvre
	Tenue et mains sales
	Bio
	C
	Protocole tenue professionnelle 

Protocole du lavage des mains
	
	Former le personnel

Corriger le protocole lavage des mains
	BPH lavage des mains

	
	Méthode
	Durée de remise à T°C trop longue
	Bio
	P
	Protocole de remise à T°C des PCEA
	+10°C à +63°C en moins d'1h00
	Former le personnel 

Jeter la PCEA si protocole non respecté Répartir les masses à réchauffer
	CCP remise à T°C des PCEA

	
	Matériel
	Dysfonctionnement de la sonde

Sonde souillée
	Bio
	C
	Contrôle du fonctionnement de la sonde

Désinfection de la sonde avant utilisation
	
	Former le personnel


	BPH sonde

	
	Milieu
	Four souillé, résidu de produit d'entretien
	Bio

chim
	C
	PND du four
	
	Former le personnel
	PND four

	Elimination 
	Milieu
	Zone poubelle souillée

Présence de nuisibles
	Bio
	C.P
	PND zone des déchets

Plan de lutte contre les nuisibles
	
	Corriger le PND de la zone 

Corriger le plan de lutte contre les nuisibles
	PND zone poubelle
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