Objectifs :

- Appliquer la réglementation des PCEA
- Informer le consommateur

- Concevoir une étiquette de plat cuisiné

Sources :

- AM.21 dec 2009.

- 852 et 853/2004

- Note de service DGAL/SDSSA/2017-164
- Reéeglement n°1169/2011 dit INCO



Nos obligations

Appliquer et former les éléves aux Bonnes Pratiques d’Hygiéne : (tenue, mains, etc.) /WS
Posséder un plan de lutte contre les nuisibles
Utiliser des matériels inoxydables, imputrescibles et facile a nettoyer

Utiliser des conditionnements (barquette, sachets, ...) compatibles a la VAE (s’informer de I'évolution
de la réglementation sur le développement durable : usage du plastique, ...)

Assurer la tracabilité : Archiver 6 mois les étiquettes des matieres d’ceuvre (étre capable de les
mettre en lien avec le jour de la production de la VAE)
Enregistrer les Contrbles des Points Critiques

« CCP T°C des ch. Froides positives et négatives

 CCP Préparations froides (+10° maxi. durant 2h00 maxi)

« CCP Préparations chaudes (+63°C mini)

« CCP Refroidissements rapides des VAE (de +63°C a +10°C en moins de 2h00)

Appliquer le PND (Plan de Nettoyage et de Désinfection) :
 Afficher et appliquer les protocoles de nettoyage des zones et locaux
* Enregqistrer qui a nettoyer quoi et quand (planning / fiche de suivi)
« Contrdler la qualité du nettoyage (fait par I'enseignant)
 Utiliser des produits dégraissants et desinfectants adaptés (posséder les FDS)

Informer le consommateur (étiquette sur la VAE) : Voir suite



L'étiquetage des produits alimentaires préemballes

Doivent figurer sur 'emballage :

Impératif

- L'identification de I'opérateur (adresse de I'étab., classe, atelier, ...)

- Ladénomination de vente

- La date de fabrication, la DLC ou la DDM (date de durabilité minimale : « a consommer de
préférence avant ... »

Les conditions de conservation (ex : a conserver entre 0 et +3°C)

La liste des ADO (allergenes a déclaration obligatoire)
L’origine de la viande bovine : Lieu de naissance, d’élevage et d’abattage
Si le produit a ete congelé

Caractere de 1,2 mm minimum. Si I'emballage présente une surface inféerieure a 80 cm2, la
taille de caractere minimum est réduite a 0,9 mm
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L'étiquetage des produits alimentaires préemballés (suite)
Dans l'idéal, pourraient aussi figurer sur 'emballage

ldéalement

La quantité nette du produit en volume (Litre ou Kg).
Si le produit est présenté dans un liquide, indiquer le poids net égoutté

La quantite de I'ingrédient principal mis en valeur dans la denomination du produit (ex. poires au
sirop 42%)

Le titre alcoomeétrique pour les boissons titrant plus de 1,2% d’alcool

La déclaration nutritionnelle.
Le mode d'emploi (si nécessaire)

Le numéro du lot de fabrication (Lot : L.FRPC201121) (doit commencer par la lettre « L »

- La liste des ingrédients (y compris les additifs et les ardbmes) avec les ADO (allergenes a
déclaration obligatoire) en gras, en italiqgue ou soulignés.

Caractere de 1,2 mm minimum. Si I'emballage présente une surface inférieure a 80 cm2, la taille de
caractere minimum est réduite a 0,9 mm

- L’origine de la viande bovine : Lieu de naissance, d’élevage et d’abattage

- Si le produit a subit une congélation

Reglement n°1169/2011 dit INCO



/L’étiquetage des denrees alimentaires non préemballées

Denrées alimentaires présentées sans emballage a la vente et emballées par
le client ou a sa demande au moment de l'achat.

Une affiche ou écriteau placées a proximité du produit mentionnant :

* la dénomination de vente

» la présence des ADO (allergenes a deéeclaration obligatoire)

« [|'état physique du produit (ex. décongelé)

« origine de la viande bovine




Les ADO (Allergenes alimentaires a Déclaration Obligatoire)

Obligation d’informer sous forme écrite le consommateur de la présence des ADO dans les plats quelque soit
la quantité (décret du 17 avril 2015)

Gluten (céréales en contenant : blé, seigle, orge, avoine, épeautre, ...)
CEufs ‘ &

- , 2 L
Poissons, Crustaces, mollusques ‘5;: N/
Lait

& &
Fruits a coques (amandes, noisettes, noix, noix de : cajou, pecan, macadamia, du
Bresil, du Queensland, pistaches)

!

%

Arachide
Soja
Sésame T@
Céleri
Moutarde R

. ria
Lupin | 2

Anhydride sulfureux et sulfites

Et tous produits constitués a base des allergenes cités ci-dessus
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Un site pour calculer ’apport énergétique d’'une recette
Ici, un des sites Pp—

box Wl Tableau de bord &8 YouTube [l SFR Mail | Accueil &3 https://www.laposten.. @ Académie de Caen G Compte Google M Boite de ré

[ 2 siog recenc W 223 Forum |

( L‘ Ingrédients recette ou repas

P 1. Collez ici la liste de vos aliments

Lancer
i I e le calcule ¥
http://www.monmenu.fr/s/calculer-calories.html

100 gr de lait

85 gr amande en poudre Valeur Calorique

3% coplez le aétail sur mon blog

29 gr

>

Gratuit ! ....

gr 190gr 1x 385
Les ingrédients w
100.0 gr ¥
Exemple de format attendu . 85.0 gr
200 gr de gruyére 100.0 gr

100.0 gr L

100 g pelit pois
2 tomates
2. Précisez les portions = |1

- = ® College Moliere
College Moliére .. Atelier Segpa

Logiciel a télécharger sur son PC. | 3 ey
Gratuit ! Il en existe d’autres ... | T

Tarte amandine au;’.”

Prix a payer : 57'
6.00 euros / Kg.

8 parts : 584 kcal / portion [
. Poids net : 0.960 kg
Fabriqué le 03/12/2020

Marge s b chamg sete

Conserver entre 0 et +3° ==
A consommer jusqu'au (e e

Lot : LCMSegATA11h0006122020 naturel de vanille 1%
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http://www.monmenu.fr/s/calculer-calories.html
http://www.monmenu.fr/s/calculer-calories.html

La fiche CCP (contrbles des points critiqgues)

https://hotellerie-restauration.ac-normandie.fr/spip.php?article375

+

. Date : o Resp Lieu @
Mentes a emporter

Contrdles des points critiques (1 fiche recto/verso par jour et par atelier)

Controles des T°C des chambres froides
Cui ? Matériels et T°C maxi T°C Matériels et T°C maxi T°C

Tolérance d'un écart sup. a +3°C durant 15 minutes maximum. En cas de non-conformité, prévenir le responsable

Controles des préparations chaudes

Durant la production Durant le refroidissement rapide
Qui ? N T°C fin de T°C Confor Debut Fin . | Confo | Quantités DLC
Préparations . diti i it Duree it
cuisson | conditionnemen mité T°C Heure | T°C | Heure rmité
Cuire & +63°C minimum (tolérance pour les viandes rouges mais cuire au plus prés du Refroidir de +63°C a +10°C en moins de 2h00
conditionnement). C : Conforme NC : Non conforme DLC : Conserver 4 +3°C maxi durant J+3 maximum

Controles des préparations froides

Qui 7 Preéparations T°C a la fabrication T C au Conformite Quantités DLC
conditionnement

Fabrigquées et conditionnées 4 +10°C maxi et durant 2h00 maxi. DLC : Conservées a +3°C maxi durant J+3°C maximum.
Les préparations a base d'oceufs coguilles crus, viandes et poissons crus ne sont pasdnisésa la vente 3 emporter. C - Conforme NC : Non2onforme



https://hotellerie-restauration.ac-normandie.fr/spip.php?article375

La fiche CCP (contréles des points critiques) SUITE

Controle huile friteuse Menu du jour Contrdle et suivi du nettoyage
Quand ? | Secteurs | Qui? | valider: ?
Conforme Plonge-batterie
A survelller Fs Lave-batterie
Changée F5 Plans de travail
F3 Armaoire
U2 . FS Sol
F5 Mur
JAV Fenétres
J'ai pensé au repas témoin ! Armoires froides (avant plonge)
F3 Armaoires froides
i F5 Cellule de refroidissement
MNon Fs Sal
Pas necessaire Jav Mur
[Obligatoire en collectivita) Grande Cuisine
F5 Fiano
F5 FPlans de fravail et bacs
J'ai pensé aux etiguettes ! F5 Armoires
F3 Fours
i F3 Salamandre
Mon F5 Sol
Archiver B mois Fs Murs
JAav Fenétres
JAv Grilles des hottes
Fait marquant etiou dysfnnctionnant Petite cuisine

F3 Legumerie (bac, table, armoire, sol, mur)
F3 Bacs plonge et tables
F3 Fiano
F5 Flans de fravail et bacs
F5 Armoires
F5 Armaire réfrigérée
F3 Cellule de refroidissement
F3 Four
F5 Sol
““P*'““mmf'*fm:&f::'ﬂm o3 FS Mur
CEufs réfrigérds, ovoproduits, crémerie, fromages wd5c JAV Grilles des hottes

PCEA (préparabion cu linaire: dlabords & Favanc =), #3%c

WViande hachés ou ranches, p:us-s:'lru !'I'-':ls +2°C

Sur gl.'-l‘:-ec 187¢ |
Drepirpions chavces +or L ming *Contrale visuel du Resp. FS : Fin du service. JAV : le Jour Avant les Vacances

Archiver cette fiche 6 mois avec les éfiqguettes du jour. A tenir a disposition auprés du service vétérinaire (DDPP) en cas d'inspection etfou TIA (fod-infection alimentairs)




