📒 Qu'est que la méthode HACCP ?

La méthode HACCP repose sur l’identification, l’évaluation et la description des mesures de maîtrise. Elle repose sur 7 grands principes.

1. Analyse des dangers.

2. Détermination des points critiques pour la maîtrise (les fameux CCP : Critical Control Point).

3. Fixation du ou des seuil(s) critiques.

4. Mise en place d’un système de surveillance des mesures de maîtrise des dangers aux CCP.

5. Détermination des actions correctives à mettre en œuvre lorsque qu’un CCP donné est défaillant.

6. Application des procédures de vérification afin de confirmer que le système HACCP fonctionne efficacement.

7. Constituer un dossier dans lequel figurent toutes les procédures et tous les relevés concernant ces principes et leur mise en application (traçabilité).

 

La méthode HACCP permet donc une vigilance par l’identification des étapes où il existe un danger de contamination.

Le réchauffage de la cuisson doit être effectué en moins d’une heure. Le passage de la température à celle inférieure à 10 °C vers les 63 °C doit se faire rapidement. Puis, cette température ne doit jamais descendre en dessous de 63 °C avant la dégustation. Sinon, les aliments devraient être jetés, puisque le manque de chauffage fait progresser rapidement les bactéries dans les plats. En fait, la température est l’un des médiateurs de l’intoxication alimentaire domestique ou de l’infection à toxines. De ce fait, le produit chauffé ou conservé à [image: image1.jpg]Remise en température :

METHODE :

-La remise en température des préparations culinaires a servir chaudes est opérée de telle maniére que
leur température ne demeure pas plus d'UNE HEURE a des valeurs comprises entre +10°C et
+63°C.

-Cette remise en température doit étre calculée au plus prés de la distribution, afin d’étre consommé
dans le temps de 2 HEURES.

-Chaque produit a un temps précis de remise en température :
1.viande en sauce : 1 heure
2. rotis : 20 minutes
3.1égumes : 20 minutes

-Four : fonction « régénération », plaque gastronorme couverte.

-Enregistrer : sur fiche UPCC E11 P TRA 001 (Fiche de remise en température des produits liaison
froide)

1. La nature du produit

2. Heure de début de remise en température

3. Heure de fin de remise en température

4. Température a ceeur du produit

5. Emarger

-Consigner les étiquettes des produits remis en température sur fiche UPCC E4 P TRC 001
( tracabilité des denrées alimentaires).

-Maintien des produits 2 une température > a +63°C en four multifonction ou en armoire de maintien
en température.

Source : CH Chastaingt
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