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PROGRAMME

13H00
RAPIDE
PRESENTATION 15H00

PAUSE

16HO00
PRCCESSUS
DISTRIBUTICN DES
REPAS ET
EXERCICE

16H45 - 1THO0
KAHOOT, QUESTIONS
ET CONCLUSICN

13H1I5
LE PROCESSUS
DE LAVAGE
ET DEMO




QUl SUIS-JE?

SANDRINE TURRIAN-BINGGELI

e Formatrice de MON CONTACT
depuis 2019
Par mail :
\ EEEA Garrrstias sandrine.turrian@hgfvaud.ch
d’adulte

e Brevet fédéral de
cheffe cuisiniere

Par Instagram en message privé :
#cheffe_turrian

Hotel & Union
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ellerie Romande
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CBJECTIFS DU COURS

e Sur la base d’'une procédure de travalil, ils instruisent des

personnes de maniere a ce que les repas se déroulent sans
probleme.

e |Is expliquent et utilisent les machines et les appareils du
processus de lavage de la vaisselle.

e |Is nettoient les machines et les appareils utilisés dans le

processus de lavage de |a vaisselle selon les indications du
fabricant.



CRIENTATICN DEVELOPEMENT
DURABLE




LE PROCESSUS DE LAVAGE
DE LA VAISSELLE

COMPETENCE
OPERATIONNELLE

ASSURER LE BON DEROULEMENT DU
PROCESSUS DE LAVAGE DE LA
VAISSELLE

Les gestionnaires en intendance assurent
une organisation du lavage de la vaisselle
efficiente et irréprochable du point de vue
de I'hygiene, tout en tenant compte des
aspects écologiques et ergonomiques.

lls expliguent et utilisent les machines et
les appareils du processus de lavage de la
vaisselle.



DEMOC ET PRATIQUE

TUNNEL DE LAVAGE

MACHINE A VERRE )
JUSQU’A 14H

CHERCHER LES
ERREURS

QUELS POINTS A
AMELIORER



A L'INTERNE

NOUS AVONS OPTE
LES PROCEDURES ‘ DE LAVAGE PLUS
SONT DEFINIES LES REGLES HACCP ECOLOCIQUE
SONT APPLIQUEES



MARCHE A SUIVRE POUR LE BON FONCTIONNEMENT DU TUNNEL DE LAVAGE

Allumer le tunnel.

Faire tremper

Vérifier que Nettoyer les

les dléments Debarrasser les assiettes chariots avec

. tous les etles P‘:‘ls le melange de

solent en chariots dans I'eau produit et le

placent tiede. Max chiffon rose.
40c”

Mettre des
gants propres
_ pour
recuperer la
vaisselle
propre.

TEMPS A DISPOSITION

Mettre la

OUR EFFECTUER CES vaisselle de Récupérer la Les empiler de
TACHES - 50 minutes Ranger la 5 cafatéria vaisselle avec e i Laver les
ALHES: : ' assiettes et
vamselllm_a de la sur leur des gants rincer avec la < bol
culsine chariot propres. douche selon €5 Dols.

plan de lavage.

Mettre |l
necessaire
dans les

bains-marie.
20 assiettes, 8 bols

a soupe. Le reste
dans les armoires.

Une fois la Laver les Laver les
vaisselle finie. filtres. filtres, puis
Vider la Rincer le démonter et

machine. tunnel. laver les

rideaux.

Hotel & Gastro Mﬁﬁi

by



CHEZ VOUS, EN
ENTREPRISE, CA SE
PASSE COMMENT ?




LE PROCESSUS DE LAVAGE COMPETENCE
DE LA MACHINE OPERATIONNELLE

ASSURER LE BON DEROULEMENT DU
PROCESSUS DE LAVAGE DE LA
VAISSELLE

lls nettoient les machines et les appareils
utilisés dans le processus de lavage de la
vaisselle selon les indications du fabricant.

of
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@ EXEMPLES DE FICHES TECHNIQUES
FOURNISSEUR
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Cet exemple de fiche technique n’est utilisé a aucune fin commerciale, il s’agit la uniqguement d’'un exemple.




© 2015 Ecolab All rights reserved.

ECOLAB

Mode d’emploi

1

3 ) 4 ¢ P}
Niveau de Dureté de | Topmatic
dureté l‘eau °f clean g/l
eau

1 15 °f 0.2-2.0

2 15 - 25 °f 2.0-35
(moyen)

3 plus que 25 | plusde 3.5

°f (dure)

Cet exemplé dé€fichetechnique n

LAVAGE PROFESSIONNEL DE LA VAISSELLE

PROPRETE. SECURITE. EFFICACITE.

Topmatic Clean

Détergent pour lave-vaisselle avec certifi cat

écologique

Topmatic Clean est un produit fortement concentré pour lave-vaisselle avec un
pouvoir exceptionnel de nettoyage effectif contre les amidons et pour l‘élimination
des taches de thé et de café. Composé des ingrédients innovatifs, le produit élimine
les salissures tenaces en un seul passage en machine.

Avec des résultats de nettoyage prouvés et un respect maximal pour l‘environne-
ment, Topmatic Clean est certifié par Nordic SWAN comme produit écologique selon
les normes pour la sélection de matiéres premiéres et ‘utilisation d‘emballages.
Topmatic Clean est utilisé en combinaison avec le systéme de dosage Ecolab.

[ Propreté Pouvoir exceptionnel de nettoyage avec impact minimal sur l‘environne-
ment.
[ Sécurité Sélection des matiéres premieres (formule sans NTA, EDTA, phosphates
et chlore) selon les normes écologiques trés strictes.

[ Effi cacité Nettoyage en un seul passage en machine, gagne du temps et de
l‘argent.

Votre spécialiste Ecolab installera le sys-
téme et le reglera suivant vos spécifica-
tions de laverie.

1. Consulter l‘étiquette et le plan
d‘hygiéne pour un mode d‘emploi

détaillé.

2. Toujours porter des vétements bie-

nadaptés en utilisant le produit.

3. Quand l‘alarme sonne, arréter la
machine.
4. Enlever prudemment la lance. Ouvrir

le nouveau bidon, puis insérer la
lance.

5. Au cas ou l‘alarme vidange n‘est pas
installé, contréler le niveau du dé-
tergent régulierement et changer les

bidons si nécessaire.

Ecolab (Schweiz) GmbH
Kagenstrasse 10
CH-4153 Reinach

Tel: +41 61 466 94 66

Ecolab Europe GmbH
Richtistrasse 7
CH-8304 Wallisellen

w.ecol

N/

Indications de sécurité

Réservé a un usage professionnel!
Pour obtenir des résultats

hygiéniques et sans traces, toujours
utiliser ce produit en combinaison avec
un produit de rincage Ecolab. Ne pas
utiliser pour des ustensiles en alumi-
nium, ou d‘autres métaux légers.

Ne pas mélanger a d’autres produits!
Lisez attentivement les mises en garde
sur la fi che de sécurité et 'emballage
d’origine

Valeur pH (conc.)

|7|8|9|10|11|12 13 14|

Conditions de conservation
A conserver uniquement dans l'embal-
lage d’origine entre 0°C et 40°C.

Unité de vente

4 x5 | Bidon 9054860
12 kg Bidon 9054900
25 kg Bidon 9 0 5

4920

Ecolab France SAEcolab Belgique SA

8, rue Rouget de LisleZ. 3 Doornveld 164
F-92442 Issy-les-MoulineauxB-1731 Zellik
Tel.: +33 14093 93 94Tel.: +32 2 467 51 00

TOPMATIC CLEAN/P/28JAN15/CHF

‘est utilisé a aucune fin commerciale, il s’agit la uniqguement d’'un exemple.



LAVAGE PROFESSIONNEL DE LA VAISSELLE

PROPRETE. SECURITE. EFFICACITE.

ECOLAB Solid Clean H /

Produit pour lave-vaisselle en bloc, écologique- /
ment certifi —

Solid Clean H est un produit pour lave-vaisselle innovant, alcalin et trés concentré,
adapté en eau dure - trés dure. Ce produit est le résultat d’un mélange équilibré de
matiéres premiéres de grande qualité. Son effi cacité de lavage et sa compatibilité
avec ’environnement valent a Solid Clean H d’avoir recu la certifi cation Cygne blanc
qui garantit le respect des exigences écologiques concernant les composants et les
emballages utilisés.

Solid Clean H est a utiliser associé au doseur Ecoplus Future. Le doseur surveille le
processus de lavage de la vaisselle et aide a controler les facteurs essentiels tels que
la consommation d’énergie et d’eau, économisant ainsi les ressources.

[0 Propreté Pouvoir exceptionnel de lavage, effectif pour les taches de thé et de
café.Des résultats de lavage étincelants.
[ Sécurité Sa formulation sans NTA, EDTA, phosphate ni chlore assure le respect de

critéres écologiques exigeants. Les recharges Solid de 4,5 kg, asso-
ciées au doseur Ecoplus Future, assurent le meilleur niveau de sécurité
possible. L’emballage vide compressible de la capsule réduit le volume
des déchets et les colits des déchets et du transport, ainsi protégeant

\C ECO,
70//44@@
! /

N/

Mode Votre spécial.ist(’e Ecolal? ajuste votre dg- Dose
seur pour qu'’il réponde a vos besoins spe- 0,5 - 3,0 g/l en fonction de la dureté de
2 cifi ques et il effectue une demonstration 'eau et du degré de saleté.
devant les futurs utilisateurs. Pour obtenir le meilleur résultat de
@ 1. Lire le mode d’emploi fi gurant sur nettoyage possible, utilisez ce produit
I'étiquette du produit et le plan de seulement avec un liquide de rincage
nettoyage. Ecolab (par exemple Toprinse Clean).
2. Portez des gants et des lunettes de L. , L
protection appropriés. Indications de sécurité )
3L Val tentit. Cest au'il Réservé & un usage professionnel. Lisez
- Lorsque talarme retentit, cest quii attentivement les mises en garde sur la
faut changer la recharge. fi che de sécurité et ’emballage d’origine.
4. Eteindre le doseur en appuyant sur
les tdroi§ boutons de droite (2 se- Valeur pH (1 %)
condes).
5 6 — 5. Extraire la recharge vide. | 9 | 10| 1 | 12 14| 15| 16|
rd 6. Ecraser la recharge vide et la jeter.

[ & = 7. Retirer la nouvelle recharge de son Conditions de conservation
ﬁ 1) Vam] emballage. ,lA conzjs,eryer umqtuenaoegt iiezlrbsol(:embal-
. Lie age d’origine entre e .

S 8. Enlever le bouchon bleu. g g
e 9. Mettre la nouvelle recharge en place, Conditionnement
2 8 A téte en bas 3
3 AN : 4 recharges de 4,5 kg 9070320 o
- O 1 10. Rallumer le doseur en appuyant sur le 9
= P == bouton Entrée. Ne pas utiliser sur de z
o0 S laluminium ni d’autres métaux légers. 2
= NN o
= g
o T
o =z
—= <<
9 10 u
w o
Lo Ecolab Europe GmbH Ecolab (Schweiz) GmbH Ecolab France SAEcolab Belgique SA a
pu Richtistrasse 7 Kagenstrasse 10 8, rue Rouget de LisleZ. 3 Doornveld 164 IS
8 CH-8304 Wallisellen CH-4153 Reinach F-92442 Issy-les-MoulineauxB-1731 Zellik @
A =

Tel: +41 61 466 94 66 Tel.: +331 4093 93 94Tel.: +32 2 467 51 00

Cet exemplé dé fiche'technique n’est utilisé a aucune fin commerciale, il s’agit |a uniqguement d’'un exemple.




HYGIENE EN CUISINE PROFESSIONNELLE

PROPRETE. SECURITE. EFFICACITE.

ECOLAB Assert Classic /

Produit vaisselle manuel /

Assert Classic est utilisé pour le nettoyage de tous les objets et surfaces lavables,
tels que porcelaine, verre, céramique, métaux, surfaces et objets vernis, plastiques, /
etc. Ne contient ni parfum ni colorants, Assert Classic convient au secteur alimen-

taire.

[ Propreté Nettoie toutes les matiéres lavables a l'eau

[ Sécurité Séche et fait briller sans frotter, sans parfum ni colorants. Doux pour la
peau

[ Effi cacité Effi cace a faible dose, frais de consommation réduits.

= "
Mode d’emploi Indications de sécurité
1 2 1. Lisez attentivement les informations Réservé a un usage professionnel!
m @ sur 'étiquette du produit N Slanger A d’aut duits!
. . e pas mélanger a d’autres produits!
2. Portez systématiquement des gants Lisez attentivement les mises en garde
ded mangé)des lunettes de protection (recom- ¢4 che de données de sécurité et
recommende
. ’emballage d’origine.
3. Pour le lavage manuel: 10 2 12 ml g g
— Assert Classic pour 10 litres d’eau.
3 10-12ml : 4 Pour le nettoyage: jusqu’a env. 25 ml Valeur pH (conc.)
i Assert Classic dans 10 L d’eau
= : > HEBEEBEE - BB
—= = 4. Enlevez les saletés grossiéeres. Im-
mergez 'objet a nettoyer et laissez " .
1oL A agir. En fonction du degré de saleté, Conditions de conservation |
~ utilisez une brosse ou un tampon a IA conserver uniquement dans l'embal-
récurer age d’origine entre 0°C et 35°C.
5 5. Rincez a 'eau claire. Laissez l'objet .
nettoyé sécher a lair libre gc))(nldlltlg&régﬁment 9020530
/1N 10 [ Bidon 9027630
. /N 20 kg Bidon 9037820
?
E [T
[0} T
(%2} (&}
g 5
® g
; o
5 S
Q 3
2 <
8 S
[NE]
Lo Ecolab Europe GmbH Ecolab (Schweiz) GmbH Ecolab France SAEcolab Belgique SA &
S Richtistrasse 7 Kagenstrasse 10 8, rue Rouget de LisleZ. 3 Doornveld 164 a
~ CH-8304 Wallisellen CH-4153 Reinach F-92442 Issy-les-MoulineauxB-1731 Zellik <
© Tel: 0800 326 522 Tel.: +33 140 93 93 94Tel.: +32 2 467 51 00

Cet exemplé dé fichetechnique n’est utilisé a aucune fin commerciale, il s’agit |a uniqguement d’'un exemple.



LES 5 ETAPES DES
BONNES PRATIQUES

1. OCRGANISER

2. PRESCRIPTIONS
JURIDIQUES

3. HACCP

4. AUTOCCONTROLE

5. COLLLABORER



1. ORGANISER L'ETABLISSEMENT, DEFINIR Alfichages

LES RESPONSABILITES, GARANTIR LA
FORMATION

Formation
de base

HEL ‘fiE Descriptifs
travail de fonction

e Une description fournit des renseignements sur
I’établissement, son offre, son organisation, ses compétences

et sa taille

e Une formation adaptée au niveau ainsi qu'une formation initiale
du personnel sont assurées

e La personne responsable est désignée, ses attributions et ses
qualifications sont définies



2. SAISIR LA PORTEE DES PRESCRIPTIONS
JURIDIQUES ET LES RESPECTER

e Les prescriptions pertinentes pour I'établissement et ses offres
sont reconnues

Exigences
spécifiques

Directives
hE G ES

Bases

legales




Identification
des dangers Controles

3. IDENTIFIER LES DANGERS, LES
CONTROLER ET LES MAITRISER (HACCP)

Tracabilite

Fiches de

non Valeurs

cibles

conformite

e || existe une vue d’ensemble des dangers présents dans
I’établissement, susceptibles de mettre la santé en danger ou
de contrevenir au droit

e | a surveillance et la maitrise des dangers sont garanties

e Les mesures nécessaires en cas de dépassement sont
disponibles



HACCP

Qu’est-ce que c’est ?

Le systeme d'analyse des dangers et points critiques pour leur
maltrise, en abrégé systeme HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point), est une méthode de matitrise de la sécurité
sanitaire des denrées alimentaires dont |'objectif est |a
prévention, I'élimination ou la réduction a un niveau acceptable
de tout danger biologique, physique, chimique et allergene.




EXERCICE

Identifier les risques :

Grou
Grou
Grou
Grou

e 2 P
ne 3 C

e 4 A

oe 1 Biologiques

NYSIqUES
NIMIiques

lergénes

Sur une feuille, indiquer les
risques gue vous connaissez ainsi
que les mesures a prendre pour
les éviter.

Désignez une personne qui
présentera vos résultats.

q GROUPES'

10 MINUTES




EXEMPLES DE DETERMINATION DES RISQUES
BIOCLOGIQUES

Micro- Salmonella Staphylococcus | Clostridium . Clostridium Listeria Escherichia coli
. -y . Bacillus cereus o
organismes enteritidis aureus perfringens botulinium | monocytogenes (0 i | 8
Température de
De5a65°C De 6,5a 65 °C De 5a80°C De5a55°C Deld4a37°C De2a65°C De7a70°C

développement

Temperaturles 70 °C pendant 65 °C 80 °C 55 °C 80 °C 65 C pends:mt 15 70 °C
de destruction 20s a 20 min

Produits

, Viandes en Riz, e Steaks hachés,
. composés salade . . plats cuisinés, Fromages, .
Denrées . . sauce, légumineuses, . . Lait cru,
. - (Eufs, viandes, s, viandes, . . . Charcuteries, charcuteries, .
contaminées Ay . produits sous lait, creme, s fromage au lait
patisseries, ceufs, : : conserves crudités
_ vide viande cru
lait ...
, .. Syndrome
, . Diarrhée a L -y .
. Enterite - Intoxication a : . diarrhéique,
Maladie Salmonellose . Clostridium _ Botulisme Listériose ..
staphylococcique Bacillus cereus urémique et

perfringens hémolytique

: Syndrome , ,
: Vomissements, ¥ ) Diarrhée
: Vomissements, . . grippal, . .
Vomissements, : . Diarrhée et crampes . . hémorragiques,
. . , diarrhée, pas de . Paralysie septicémie, .
fievre, diarrhée . ballonnement abdominales et L symptomes
fievre . . méningite, .
diarrhée nerveux, cécité
avortement
Delal 30 mina 16 12 a 36
’ fa- . . . min a a . : < C
CELLELCUREEEN 10 3 24 heures 30 min a5 heures 5 3 12 heures 15230 jours 3a5jours
heures heures

symptomes




EXEMPLES DE DETERMINATION DES RISQUES
PHYSIQUES

%

z@ T



EXEMPLES DE DETERMINATION
CHIMIQUES

DES RISQUES




DETERMINATION DES RISQUES ALLERGENES

Les 14 ingrédients allergéniques qui doivent étre déclaré:

e Céréales contenant du gluten

e [ait

e (Eufs

e Poisson

e Crustacés

e Feves de soja

e Fruits a coque dure (noix), notamment amandes, noisettes, noix, noix de cajou, noix de pécan, noix
du Brésil, pistaches, noix de Macadamia et du Queensland

e Graines de sésame

e Céleri

e Moutarde

e Cacahuetes

e Anhydre sulfureux et sulfites

e Lupins

e Mollusques

... ainsi que leurs traces



A Y

LES MESURES A PRENDRE

-~ormation des fournisseurs (machines et produits)
-~ormation des collaborateurs

dentification des dangers

Suivre la marche en avant

Equipement EPI (chaussures de sécurité, gants,
charlottes,...)




Planification

Controles

4. ACCROITRE LA SECURITE PAR
L’AUTOCONTROLE

Tracabilité

Organisation Mesures
d’amelioration

e La prescription légale d’'un autocontréle documenté est
respectée

e La charge administrative tient compte des possibilités de
I’établissement

e [’autocontrble permet une surveillance et, si nécessaire, une
optimisation en temps et en heure de la méthode HACCP




EXEMPLE DE DOCUMENTS INTERNES

Cuisine principale
Nettoyage journalier / nettoyage apres usage

Objet Méthode Produit Dosage Responsable

Tremper avec eau chaud apres le service et nettoyer ,

. selon besoin quelques

avec Nanas-Stainless. Nettoyant pour fours
Fourneau , . gouttes avec

En cas de grande salissure, sprayer avec du nettoyant  [Rhimo 6 vaporisateur

pour fours, laisser agir, nettoyer, bien rincer, secher

Aprés le service bien laver avec Sirafan, rincer. . .

P ! ' , v oM Sirafan Perfect vaporiser selon degré
Four En cas de grande salissure, sprayer avec du nettoyant . .
. , . , Rhimo 6 de salissure

pour fours, laisser agir, nettoyer, bien rincer, secher

Apres le service et en cas de grande salissure sprayer

avec du nettoyant r grills, laisser agir, nettoyer, . .

.v - yant pour gritis, fal Bl Yer . selon besoin vaporiser
Grill rincer avec beaucoup d'eau et secher. Rhimo 6 .

) . . plus ou mMoins

En cas de petite salissure poser des glagons sur le grill,

gratter avec |la brosse a grill, bien rincer

Nettoyer |I'extérieur et I'intérieur avec Sirafan, rincer et
Salamandre ov ' Sirafan Perfect 1dl sur 10it eau

secher

Marmite basculante

Laisser agir avec sirafan, gratter, rincer et secher

Sirafan Perfect

2dl sur 101t eau

Bain-Marie

nettoyer avec sirafan, rincer et secher

Sirafan Perfect

1dl sur 101t eauw

Surface de travail

Nettoyer apres chaque service avec Sirafan, rincer et
secher

Sirafan Perfect

1dl sur 101t eau

Frigo 3

Contrdler |a propréte apres chagque service. Nettoyer la
porte et la pnignée avec Sirafan, rincer, secher

Sirafan Perfect

1dl sur 101t eauw

Hold-o-mat

Nettoyer l'intérieur et I'extérieur avec Sirafan, rincer et
secher

Sirafan Perfect

2dl sur 101t eau

Four a air pulsé

Demonter les pieces amovibles, laver dans le lave-
vaisselle, secher

Nettoyer aprés le service I'intérieur et |'extérieur avec
Sirafan, rincer et secher

En cas de grande salissure, sprayer avec du nettoyant
pour fours, laisser agir, nettoyver, bien rincer, secher

Sirafan Perfect
Rhimo &

2dl sur 101t eau
selon besains




Fiche de contrdle arrivée de marchandises

Une livraison au hasard de chague fournisseur principale est contralé au moins une fais par mois détaillée et FII'IZITIZIr'I-DéI'I‘ ent. Le contréle est a
noter surce formulaire. La liste des fournisseurs principales se trouve dans les instructions de travail Nr.4.1.1

Date Fournisseur contralé Remarques, aucas goh. pas 0K [Visum
Dtempérature unalité Ddédaration
de
unantité O datation Demhallages
Date Fournisseur contrdlé Remarques, aucas goh. pas 0K [Visum
O dédaration
Dtempérature unalité de
provenance
unantité O datation Demhallages
Date Fournisseur contrdlé Remarques, aucas goh. pas ok [Visum
O dédaration
Dtempérature unalité de
provenance
unantité O datation Demhallages
Date Fournisseur contralé Remarques, aucas goh. pas 0K [Visum
O dédaration
Dtempérature unalité de
provenance
unantité O datation Demhallage:
Points de contrdle
. La marchandise livrée correspond-elle a la marchandise commandee?
. Peser 50% des articles livres (le poids doit correspondre a celui mentionné sur le bulletin de
livraison)
. Contrdler la temperature : maximum +7 “C entre deux sachets sous-vides superposes
. Contrdler la temperature : produits surgeles => maximum
. -15 °C entre deux sachels sous-vide superposes
. Chaque sachet sous-vide doit étre propre et hermetique
. Datation et designation des sachets sous-vide correctes (date de conditionnement, origine et

designation du produit, durée de conservation)
. Examen organoleptique en ordre (voir, toucher, entendre)



/ Rédaction : RAQ Validation :CM mpression © 29.1.202

/
7

FORMULAIRE FR 089
Systéme Qualité CONTROLE DES TEMPERATURES HR

Secteur Semaine Effectué par
Réception marchandises Temp. Lundi mardi mercradi jeudi vendredi | samedi | dimanche
Haeberli 2° 44"

5 | Multifood 27aq

1| Boucherie Camata 2°a4°

% Boucherie Spashni 2*as

E Schwab 12°

a Scana -18°7°

E Lehnherr a4

%

»
Stockage armoires Type et frequence des relevés
froides et congélateurs Temp.

a) Relevés assurés par appareil « Testo =

-% b} Enregistrements quotidiens par I'appareil
= c)  Conirdle des relevés hebdomadaires a transférer et stocker dans le systéme informatique (poste du cuisinier)
= [undi mardi mercradi jeudi vendredi samedi dimanche
E § Armoire froid positif 2°as®
E % Armoire froid positif IEgumes a8
= Armaoire congélation, desseris -8
5 Chambre froide 7°35°
Chambre congélation -8
= R:E ge_ner.a tion et Temp. lundi mardi mercradi jeudi vendredi samedi | dimanche
@ | distribution
% Liaison chaude 65°
& | Liaison froide 7°
Desserts 7
-0 Repas exportés Temp. lundi mardi mercradi jeudi vendredi samedi | dimanche
c =
g §~ Liaizon chaude 65°
“ A Liaison froide 7"
Desserts 7
v Stockage (séparation des produits, date, filmage)
‘m | Frigo positif / chambres froides : datage
% Chambres congélation / congélateurs : dates et conditionnement
: Economats - rotation des stocks, datage, qualité du conditionnement
~ | Gestion des restes : refroidissement, stockage, réutilisation, élimination
Huile de friture : filtrage, aspect, contrile

Observations et signature du responsable
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5. COLLABORER DE FACON COMPETENTE (% e
AVEC L’AUTORITE D’EXECUTION

Recomman
dations
externes

e Des regles claires permettent une collaboration constructive et
loyale avec 'autorité d’exécution

e La mise en ceuvre du guide BPHR permet un dialogue
compétent lors de la vérification du respect de la Iégislation en

vigueur



LE CADRE LEGAL

LDAI (Loi fédérale sur les denrées alimentaires) RS 817.0

OEDAI (Ordonnance sur |I'étiquetage des denrées alimentaires) RS 817.022.21

OHyg (Ordonnance du DFI sur I'hygiene) RS 817.024.1

Ordonnance du DFI sur I’exécution de la Iégislation sur les denrées alimentaires RS 817.025.21
ODAIOUs* (ordonnance fédérale sur les denrées alimentaires & objets usuels) RS 817.02

*Art. 51 Hazard Analysis and Critical Control Points (méthode HACCP) (assurance qualité)

TOUTES LES INFOS SUR ADMIN.CH >




BONNES PRATIQUES

GUIDE DES :
GUIDE DES BONNES PRATIQUES DANS L’HOTELLERIE ET LA O o it CHOTEL LERIE
RESTAURATION (BPHR)

LE GUIDE SUR
l-mmgu'é VALIDE

LEGISLATION SUR LES DENREES ALIMENTAIRES ET LHYGIENE

Ce guide récapitule les points essentiels des lois et des
ordonnances de la Iégislation sur les denrées alimentaires.

Il tient compte des besoins des différents types d’établissements et
contribue a gérer un établissement conformément a la loi et a
garantir la sécurité juridique dans le domaine de I’hygiene et de
@utocontrole.

, | | )
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LA MARCHE EN AVANT

LA DEFINITION :
le trajet que doivent suivre les aliments afin d’éviter le croisement et de garantir la
non contamination des denrées alimentaires.

Si ce principe ne peut étre respecté dans I'espace, il faut le respecter
dans le temps en mettant en place un protocole de nettoyage et de
désinfection aux endroits de croisement.




LA MARCHE EN AVANT

DANS L’ESPACE:
-~ //) _a marche en avant dans I’espace consiste a avoir une progression dans |'espace, ou
/@é e flux des produits alimentaires ou autre (lingerie) ne se croisent pas. Ainsi cela évite
(=

es contaminations croisées.

DANS LE TEMPS:
C’est le 2éme type de marche en avant possible, celui dans le temps.

Cela permet de décaler dans le temps les opérations effectuées sur des
produits n'ayant pas des niveaux de contaminations similaires.

Par exemple : sur une méme table de travail, on va pouvoir éplucher des
légumes, puis découper des viandes. Pour cela, il faudra réaliser un
nettoyage/désinfection de la table/de travail entre ces 2 opérations.

En effet, les légumes sont des produits dits sales (de la terre se trouve
généralement sur le produit) alors'que les viandes sont dites propres.



LA MARCHE EN AVANT

LE CIRCUIT DES PRODUITS DIT "SALES" NE DOIT JAMAIS CROISER LE CIRCUIT
DES PRODUITS DITS «PROPRESH».

Les zones sales, ou contaminées, sont: la réception des marchandises,
les stockages secs ou réfrigérés des denrées brutes, le traitement des
denrées (légumerie), la plonge a batterie, la laverie vaisselle, le

stockage des déchets.

Les zones propres sont toutes les zones de préparation des produits
nettoyés: préparation froide, préparation chaude, office, stockages
intermédiaires des denrées préparées

UN PRODUIT ENTRANT EN ZONE PROPRE NE DOIT EN
AUCUN CAS RETOURNER EN STOCKAGE "SALE". D’OU
LA DENOMINATION DE "MARCHE EN AVANT"




EXEMPLE DE MARCHE EN AVANT

Zone Zone de Poste de
d'assemblage cuisson préparation Reception <
Décartonnage
v
» Plonge Chambres froides Déconditionnement
(stockage)

—’ Circuit eléements contamineés

Service Retour




HACCP

LA MARCHE



EXEMPLES DE CUISINES ENTRETENUES




EXEMPLES DE CE QU'IL NE FAUT PAS FAIRE
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LE PRCCESSUS DE COMPETENCE
DISTRIBUTICN DES REPAS OPERATIONNELLE

ASSURER LA DISTRIBUTION DES REPAS
EN TENANT COMPTE DES BESOINS.

Sur la base d’une procédure de travail, ils
instruisent des personnes de maniere a ce
que la distribution des repas se déroule
sans problemes.

p Les gestionnaires en intendance assurent
la distribution des repas en respectant
I’hygiéne et en tenant compte des besoins.

-



OFFRE ET SPECIFICITES

UNE CLIENTELE VARIEE, AVEC DES ATTENTES ET DES BESOINS VARIES

2

Les collaborateurs

Mangent régulierement sur place, ils ont
des attentes sur la qualité mais
également sur la variété de l'offre. Ils sont
sensibles a I'écologie.

I

Les visiteurs

Ont les mémes attentes qu’une clientéle
de restaurant. Les familles sont aussi
sensibles a pouvoir partager des repas
avec leur proches.

r
I'..' '
Les personnes accueillies

Ont les mémes attentes que les
collaborateurs mais leur repas doit
egalement étre préparé en tenant

compte des prescriptions et régimes et
besoins de chacun.

Les clients externes

Par exemple pour les traiteurs ou
|'evenementiel ont des attentes accrues.




Mixé
Les ingrédients sont réduits
en purée, sans morceaux, ni
fibres, ils créent une masse
homogéne mais pas trop
liquide (les aliments glissent
des services mais pas entre
les dents de la fourchette,

comme de la compote de
pommes).

Sans oublier que le repas est
souvent LE moment attendu des

résidents en EMS. Il faut le rendre
attractif peu importe la texture !

LES DIFFERENTES TEXTURES

Haché fin

Les ingrédients sont tendres,
bien cuits et hachés en petits
morceaux d’environ 5 mm,
sans des gros morceaux.

Coupé

Les ingrédients sont tendres,
bien cuits, coupés en petits
morceaux d’environ 1-2 cm,

sans des gros morceaux.




PROCCEDURE INFORMATISEE

44444

Données informatisées

Chaque prescription est entrée
dans le dossier du résident nous
permettant de planifier nos
prestations.

Service

La tablette est utilisée pendant le
service pour fournir la prestation
individuelle adaptée.




EXERCICE D'INSTRUCTION
AVEC LA METHODE DES 4 ETAPES

Instruction : préparer une salade
de fruits.

e Préparer

e Montrer et expliquer
e Faire exercer

e Controler et corriger

Reéalisation et réflexion sur
I'instruction




0BJECTIFS DU COURS
(¥

e Sur la base d’'une procédure de travail, ils instruisent des personnes de
maniére a ce que les repas se déroulent sans probleme.

e |Is expliquent et utilisent les machines et les appareils du processus de
lavage de |la vaisselle.

e |Is nettoient les machines et les appareils utilisés dans le processus de
lavage de la vaisselle selon les indications du fabricant.
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MERCI DE VOTRE
ATTENTICON [
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