De |la cuisine
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Intfroduction

L'alimentation doit répondre aux grands principes
» « food security »

» Le simple fait de manger a sa faim.

» Acces de tous les individus, a fout moment, a suffisamment de nourriture pour mener une vie
. saine et active

fouai » «food safety »
w ; » Une denrée alimentaire est considérée comme dangereuse si :

» Préjudiciable a la santé

» Impropre a la consommation humaine

» L'ensemble des procédures organisées pour la surveillance sanitaire de I'alimentation des
consommarteurs



Restauration en EMS

» Le moment du repas doit étre .

» un moment de convivialité, ou I'on se retrouve : constitue souvent le « pic » de sociabilité du
résident dans la journée

le moment du plaisir

le moment du prendre soin : le repas doit tenir compte des spécificités physiques et
thérapeutiques de chaque personne dgée.

» Quel bénéfice pour le résident si malgré I'engagement des cuisines lors de la
préparation des repas ils sont servis froids ?

» Préserver la qualité de ce qui est cuisiné et la qualité des mets préparés n'est pas
simple dans un univers trés normé ou les regles d'hygiene doivent éfre observées
rigoureusement (Géroscopie n°6, mars 2016)



La sécurité alimentaire

» Liée ala maitrise des risques liés a la production des repas

» Respect de laréglementation « food law » :

Les textes communautaires

» Paquet hygiene -
7 fondateurs du « paquet hygiene »

=R de I'Agriculture et de la Péche

Réglement

» Reglement européen (CE)
» Systeme HACCP
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La sécurité alimentaire

» Principes:
» Denrées alimentaires saines et sOres
» Niveau élevé de protection de vie et de santé humaine

» Rapprocher les concepts, les principes et les procédures entre les Etats membres

» Champ d'application [ CHAMP COUVERT > ¢ CHAMP —»
EXCLU

"Fourche" ' r Disfribution "Fourchetie"
Ol ' ‘Restaurafion =
. Transport consommateur

ali mar-lfutinn

animale - Entreposage

Regt alim. animale 183/2005 PROFESSIONNELS

; Réglement 85272004 Réglement 852/2004
| Réglement 853/2004 !




La sécurité alimentaire

» La méthode HACCP : Hazard Analysis Critical Control Point (Analyse des Risques et Maitrise des
Points Critiques)

» Méthode permettant o' IDENTIFIER et d'EVALUER les DANGERS associés aux différents stades du
processus de production d'une denrée alimentaire et de définir les MOYENS nécessaires a leur

maitrise
1.Identifier les dangers, évaluer les risques
2.Déterminer les points critiques et points déterminants

3.Etabilir les limites critiques

4 Etablir un systeme de surveillance

5.Etablir des actions correctives

6. Définir les procédures de Vérification / Validation

Bonnes
Pratiques Gmwms,
d’Hygiéne G

7.Etablir un systeme documentaire




Savoir identifier les risques selon les

dangers

3 types de danger
» Physique = absence de corps étranger (métaux, cheveux, morceaux de verre ...)
» Chimigque = absence de produit chimique (résidus de produits de neftoyage...)

» Biologique = absence de microorganisme

» Contamination : mains mal ou non désinfectées, produit alimentaire posé sur surface non
désinfectée

» Multiplication : rupture chaine du froid, produit frais a température ambiante

» Survie : non respect des procédures de nettoyage/désinfection




Moyens de prévention
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25 Matiéres premiéres ’r
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» |dentifier et mc1|’rr.|ser. les s Main d'oeuvre
sources de contamination

» Méthode des 5 M

Méthodes de travail
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Milieu
Non respect des températures




Sources de contamination

Materiel Matiére premiére

Trancheur, couteau, hachoir Contamination primaire
(initiale)

Ustensiles et mateniels souilles
Recontamination

de CUisSON ==

Fiabilite des materiels -
de r~s'frr::r|chs.ss.'me-m—’J'Ir Emballages altéres

: C Torchons
s

des véhicuies Preparation effectuee
Tempeérature > trop a |'avance
de stockageJ o

Présence de nuisibles du chaud

Refroidissement trop lent
[ -

Cuisson ou controle insuffisant
__'.

Hygiene corporelle
et vestimentaire

Rupture de la chaine
e Lavage des mains

Proprete du local et du vehicule Personnel malade

Ventilation insuffisante ou blesse
—

T Contact produit, Porteur sain
Potabilite de I'eau materiel propre/sale

Méthode Main d'ceuvre

Milieu environnant




Sources de contamination :

main d'oeuvre

FleaiEne o e

» Hygiene corporelle
» Cheveux long attachés tes Orxcxnes
. . Pk LA CONTAMINATION
» Ongles courts et sans vernis, french ... MizxcroBIENNE :
N . b
» Hygiene des mains +++ cuEz L Homme
» Tenue professionnelle adaptée, changée quotidiennement Les Maing ==, bt
. . . . : del0041000 -\/'-‘{dem 800 4100 000
» allofissement /preparation assiettes backérles / on AN bactéries / '
: )
» Charlotte Le ..":?*E::z.f'?}ﬁ’?l' | ‘OB |
> (Masque) ' = La Sécrédion :
: ! Nasale

» Gants & UU (si manipulation directe des denrées) Les Aisselles eniron 10 milons

de 13 10 millions de bactéries / gramme :
» Tabliera Uu de bactéries / en l’fi s‘!&ﬁh :
» Service / aide au repas d¢ backiries ) gramne
» Tablier a UU .
Les Matidres bécales =

environ 100 millions de bacteries / gramme %‘ -



Moyens de prévention

» Pas de rupture des chaines thermiques




Une rupture de la chaine du froid peut entrainer la multiplication de bactéries qui va nuire a la qualité des produits frais ou surgelés, en altérer l'odeur, la
couleur ou la saveur et aussi declencher des infoxications alimentaires aux conséquences graves pour la santé, La qualité des produits et la santé des

O

; O consommaleurs sont des eléments incontournables de limage de volre entreprise.

LA CHAINE DU FROID DOIT ETRE RESPECTEE A CHAQUE ETAPE !

transport, stockage et distribution au consommateur

:n fonction de la durée du trajet, vous avez le choix des moyens avec pour
ieul objectif le maintien des températures exigées par les fabricants sur
etiguetage de leurs produits. Bien sur, si vous disposez d'un equipement
jenerant du froid, vous ne serez pas limite par le temps.

» Sac souple isotherme + plaques eutectiques + thermometre
» Caisse isotherme polypropylene + plaques eutectiques + thermometre

» Bac isotherme rigide + plaques eutectiques+ thermométre

Votre équipement doit étre conforme & la réglementation « ATP »

1eSLeCIE! 18 1eITIDeldlLIgs

Pour les produits surgeles, la température
de stockage estde-18°C.

La tempeérature de consigne des chambres
froides doit étre réglée sur la tempeérature

la plus basse exigée par les produits quiy
sont stockés. Il est obligatoire de surveiller
etd'enregistrer les températures de
stockage de vos produits soit par

A

Q

Le principe est le méme que pour

le stockage, il convient galement

de surveiller et d'enregistrer les
temperatures des vitrines ou des
meubles en froid positif ou negatif a
chague service, une ou plusieurs fois par
jour en fonction de votre activite.




Restauration en EMS

Prendre en compte :

» Le mode de préparation des repas (sur place ou livrés & partir d'une cuisine centrale,
en liaison chaude ou liaison froide...)

; » La ligison chaude : se rapproche le plus de la cuisine « tfraditionnelle » :
» Cuisson = Service » Consommation

» Ce principe impose de maintenir les aliments  une température supérieure ou égale ¢ +63°C de la fin
de cuisson d la distribution au patient. Les aliments ne peuvent pas étre stockés en cas d'absence du
patient au moment du repas.

» La ligison froide (refroidissement rapide apres cuisson, puis conservation au froid), est une
méthode qui permet de différer dans le temps et dans I'espace la consommation des repas.
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Cuisson JO

Température & coeur (+63°C)

Refroidissement < 2 heures A 4
Refroidissement ‘

Température a coeur (0°C <10°C)

Stockage en chambre froide produits finis ‘
Température(0°C <3°C)

Transport |
Température & cceur (0°C £10°C)

Remise en température (office/SAM) \
Température & coeur (+63°C)

Dressage en assiette \
Température & coeur (+63°C)

Consommation -~ J3a
Température & cceur (+63°C J5




Lisisowrs Froide
Réception des matidres premidéres

!

Stockage
{en chambres froides ndgative
ou positive ou en réserve)

!

Déeonditionnement

i

Cuisson

/N

Conditionnement & refroidi nt

Restauration en EMS

[+63°C) rapide
!
» Les principales différences se situent : refroidissement - conditionnement
° rapide & froid
. » apres la cuisson, pour le refroidissement ou non des \Euq..m:/
préparations |
» avantle service en ce qui concerne la remise en Sroskase ETMHT

tem péraiure. Allotissement

» Entre ces opérations, les étapes sont identiques que

I'on utilise la liaison froide ou la liaison chaude : e
seules les températures a respecter sont différentes : Réception
I'une est froide (0 a 3°C) et I'autre, chaude (63°C). !

Stockage de 0 & +3°C

!

Dressage

!

Remise en température

!

Liaison cheauwde
Réception des matidres premidres

!

Stoschage
{&n ehambres froides négative
ou pasitive ou en réserve)

!

Déconditionnerment

i

Cuisson

i

Conditionnement 3 ghayd,
[+63°C)

|

Etiquetage {+63°C)

|

Allotissermeant

Skockage & + de 63°C

!

Dressage

!

Maintien en bempérature

!



Co6té chaud :
Entrées chaudes
Plat unique
Viande ou poisson

Légumes

Barquettes MULTIPORTIONS GN1/3
Chavuffe longue => Température élevée
Barquettes MULTIPORTIONS GN1/3
Chauffe longue => Température tres élevée
Barquettes MULTIPORTIONS GN1/3
Chauffe longue => Température tres élevée
Barquettes MULTIPORTIONS GN1/3
Chauffe longue => Température tres élevée
Barquettes INDIVIDUELLES ou BOL POTAGE

Chauvuffe courte => Température moyenne
Barquettes INDIVIDUELLES ou BOL POTAGE
Chauffe courte => Température plus faible
Barquettes INDIVIDUELLES ou BOL POTAGE
Chauffe courte => Température plus faible

PLAQUE 2

PLAQUE 3
PLAQUE 4
PLAQUE 5
PLAQUE 6
PLAQUE 7



Restauration en EMS

» Respect des températures lors
» Du transport
» Du stockage
» Du dressage
>

Du service

» Prise de température

Lidison froide

| 1
% Tranuport d

'
Stockage
'

Dressage

> L '
? @En I:Em@
:

% Service

Liaison chaude
f

Transport -

SErvice

a

L N S SRR

Maintien en températurs




En pratique




Repas et denrées alimentaires

v

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des
Retirer les dotations «—— Stockage repas différés

| —
Remise en température

'

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

v

Débarrassage

|

Nettoyage et désinfection Déchets

'

Retour du chariot en cuisine




Repas et denrées alimentaires

Réception du charict
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des

Retirer les dotations « Stockage repas différés
|
|

Préparation, Distribution des repas
{+ aide aux repas)

[l
|

Neftoyage et fection

Déchets

Retour du chariot en cuisine

A la réception si la température est
supérieure a la température tolérée :
- Ne pas distribuer le produit
- Prévenirresponsable service

- Prévenir responsable cuisine

Hygiene des mains
Contréler la température a réception
Vérifier la commande

Contréler une fois par semaine (un jour donneé : par exemple tous les mardis) la température d'un plat « froid »

et d'un plat « chaud »

Mols A récaption Aprés remise en Du dernier plateau Entretien +
. lempérature repas servi désinfection
Plats culsinés
i s T o] T T T T sonde
- conforme | relevée | conforme | relewda | conforme | relevéa thermique
o e e 0T i e P o Date ef
samaine | Préparations froides 10T T <100C :-1-'-3.'53
inidi
Préparations chaudes <10T =63C
] = [ e e el g Date &f
samaina | Préparations froides <10T m&w Iif,"‘ 10T Inilinias
Préparafions chaudes <10T >863T | >63C
P [ — <40 Date ef
samalne | Préparations froides <10T B <10 initiales
3 Préparations chaudes =100 *53IT | =63T
N - 0T : i o Date et
samaine | Préparations frodes 10T Prs da emissen T <10'C peiifigd
* Préparations chaudes =10T >63T | =63T
samaine | Préparations froides 10T z <10C 2?—’;;’
e i - initial
5 Preparations chaudes <i0T >53T | >63C

En cas de non-conformité :

Plats culsinés

A réception

Darnier plateau repas servi

Préparations froides T =10 : prévenir

Aprés remise en température

responsabie restauration” _!_,.__ ﬁ:\

pour conduite 3 tenir lempértue

T° = 10T : prévenir
rezponsable restauration”
pour conduite & lanir

Préparations chaudes| T° > 10T : prévenir

T" < 63T : prévenir
responsable restauration®
pour conduite & tenir

responsable restauration”
pour conduite & tenir

T" < 83T : prévenir
responsable restavration”
pour conduite 3 enir




Ex d'indicateur tfempérature pendant

fransport

Principe de fonctionnement

Fonctionnement Nouveaux dépassements Interprétation :
normal
—_— - 3 : it o o P /
T :j Dépassement de la S1 vos Ertit]iu:l:,d S(;nl bT.L}Ll'LEE:d.
- & 5 B & = = : ¢ dans v &
§~4 = température autorisée 5 i i 1?“#“:{?“ d.dm Ehons [!::-Ctm :
s @ — 5 «exposition au GEL» 3 5 5 tions, l'indicateur reste blanc.
-|§ - O o W c
= ] § — > En cas d'anomalie, I'indicateur
R L= ng 0 vire au bleu si vos produits ont été
Nep L= 3 / \ exposés augel, au rouge sivos pro-

duits ont été éxposé i la chaleur .
Dépassement de la
température autorisée
wexposition i Ia
CHALEUR»

La zone ABC vous donne une
estmation de temps de rup-
ture de la chaine du froid

iprareny
TE .

[ioparemyr

-
I

T
-

Le Duotemp wvous permet de
Il enregistre de fagon irréversible le cumule de rupture de la chaine du froid : B P E
suivre une plage de température.

——



Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vénfication et branchement)

Gestion des

: T Retirer les dotations
Gérer les repas différés et collations
Preparaton, Do es ropas —-> Aprés avoir identifier et protéger les repas différés
- les ranger au réfrigérateur
|
| ot sisnieion

Retirer les dotations «——— Stockage

Nettoyage et désinfection Déchets

Retour du chariot en cuisine

:IFICHE DE RELEVE DE LA TEMPERATURE DU REFRIGERATEUR

) ) o Senvice Mois :
Si température > 3°C N S R R
- Contrbler a nouveau la température s = ’ | - jre
apres %2 h de fermeture = ' e
- Vérifier le thermostat R e
- Informer le cadre du service -5 = — — .
—a5 T T 1 ||
0 0L L0 0 L0 00 .0 L 0 L0 0 00,0 00000 O 0 0 I L

Si température > 10°C . L'apees mid, avant Fouverture du fétrigécateur

. . Fre . | . fre

Jeter les produits frais ree o i i ..
s e

e b

s i

w3 3

- a | Ela

- LI : T : T : ¥ : I':-"IF'}'T—I:I'T"II""E“T‘F‘—'II'T"H Al ﬂ:_ﬂ"!r_!rilf:"""?__'H":""H_!:'“:'_!r:_




GESTION DES REPAS DIFFERES (1/2)

1. Silinformation est connue avant la chauffe :

» Sortir le plateau du chariot. Filmer et identifier les éléments du repas.
Stocker au réfrigérateur.

» Réchauffer le plat au micro-onde au moment de la consommation
(2a3min).

» Les denrées non chauffées peuvent étre conservées jusqu’au repas
suivant.,




GESTION DES REPAS DIFFERES (2/2)

2. si le plat a été chauffé :
» Placerles éléments froids (filmés et identifiés) au réfrigérateur.

» Conserverle plat chaud au maximum 1 heure (apres le début du service)
dans le chariot portes fermées.

» Contacter la cuisine pour remplacement.

« Re-réchauffage
des plats » interdit
Jeter

systématiguement
au-dela d’'Th ou si
< 63°C




Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des

Retirer les dotations «— Stockage repas différés

|

Remise en température

\

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

!

|

Nettoyage et désinfection Déchets

Retour du chariot en cuisine

« Re-
réechauffage
des plats »
interdit

Liaison froide

Liagison chaude

Plats consommeés
froids

Plats consommés
chauds

Stockés dans enceinte réfrigérée < 10°C

Remise en température
a + 63°C a coeur
en moins d’1 heure

Maintenir les plats
a +63°C a coeur
1Th maximum




Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vénfication et branchement)

=

Contréler une fois par semaine (un jour donné : par exemple tous les mardis) la température d'un plat « froid »
et d'un plat « chaud »

Remise en températu = = :
A récaption Aprés remise en Du dernier plateau Entretien +

Gestion des
repas différés

Retirer les dotations «———

b Mol L lempérature repas servi désinfection
‘ Préparation, Distribution des repas ZE"ZI Plats culsinés T T T T T = sonds
5l —
frai ealix repas) conforme | relavde | conforme | relevée | conforme | relevée thermigue
e e = | Ll Fiata af

Retour du c

te....)




Repas et denrées alimentaires

Service en chambre enplareau

Réception du chariot
dans le service (vénfication et branchement)

Gestion des
repas différés

Retirer les dotations «———

|

Remise en température

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

, [dem Salle @ manger

[} ;. . YO ‘s .

» Installer les résidents et leur faire realiser une hygiene des mains
| YT . .

Déchets » Réaliser hygiene des mains
1 P ~ .

Retour du chariot en cuisine » Revétir tenue « hotelliere »

» Préparation assiettes : Charlotte, Tablier, (Masque)

o : » Service / aide au repas : Tablier a UU
Délai maximal pour

servir une fois le temps » Conftroler la température en début de service w \
de chauffe terminé

= 1 heure maxi » Dresser les plateaux avec les difféerentes composants (entré, plat, fromage, dessert)

» Ne pas oublier : couverts, serviette et pain

» Maintenir 1 heure max le plat chaud avec une température a coeur de + 63°C
» Chariot chauffe assiettes / assiettes sur partie chauffante du chariot maitre d’hétel
» metire le plat chaud sous cloche

» Soignezla présentation pour susciter I'envie de manger (choix de la vaisselle, harmonisation des
aliments dans I'assiette....)

» Transporter le plateau avec la cloche

» Controler la température du dernier plateau servi
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Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot

dans le service (vérification et branchement) Sestion de P I"O C éd er O U d é bO rro SSO g e

Retirer les dotations «— Stockage repas differés

» Préparer un chariot spécifique
Préparati((){léilél);s;ﬂ?rl‘t}ion ;1;3 repas > S O C (S) pO U bel | e (S)

| = . . . . .
> » Solution dD si possible contact alimentaire

|
> Lingettes
Retourdu chanct en cusine » Filet de récupération des lingettes

En Salle a manger En chambre
Débarrasser la table Ramasser le plateau sur une
Respecter consignes de tri sélectif échelle

Nettoyer table / adaptable au fur et & mesure
Appliguer la solution dD avec une lingette (1/adaptable)

Débarrasser les plateaux dans
I’'office
Vérifier I'absence d'objet
dangereux (ampoule, verre casse,
aiguille ...)
Respecter consignes de fri sélectif



Gestion des restes

» Tous les produits préparés entameés se trouvant sur les tables (ou adaptables) sont
éliminés en fin de service.

» Tout plat chauffé devra étre consommeé dans I'heure et ne sera conservé
» Nid température ambiante

» Niau réfrigérateur

» Pour lesrepas différés déja chauffés : en recommander un autre en cuisine

£ » Aucun reste, aucun plateau n'est récupéré par le personnel, tout reste doit étre
- jeté, aucun retour en cuisine.

» Les denrées en excédant non présentées au résident pourront étre conservées en
respectant 2 conditions :

» Denrées intactes, fiimées et datées.

» Ne pas avoir subi de proliféeration bactérienne : les denrées froides n'ont pas dépassé
+10°C.



Denrées laissées dans les chambres

» Seuls les produits d’épicerie non entamés (gdteaux secs, compotes, ...) et
les fruits frais peuvent rester dans les chambres.

» Les produits frais doivent étre débarrassés apres le repas (informer le
patient des risques).




Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des
Retirer les dotations «— Stockage repas différés

|

Remise en température

\

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

|
|

Nettoyage et désinfection vy
}

Retour du chariot en cuisine

Mettre |a vaisselle sale (couverts, bols, verres ...) dans le lave
vaisselle avec un cycle thermique > 60°C

Vérifier visuellement la propreté en sortie de lavage.

Vérifier visuellement la propreté des filires et les rincer dans la
journée.

Ranger les assiettes vidées et les plateaux dans le chariot qui repart
en cuisine

Nettoyer les chariots utilisés



Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des
repas différés

Retirer les dotations «—

Stockage

|

Remise en température

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

!

|
Nettoyage et désinfection s

Retour du chariot en cuisine

v

» Metire en ceuvre un plan de nettoyage et de désinfection

Offices alimentaires -

LRI L T Ay SRy v

Enregistrement du Nettoyage et de la Désinfection

Office alimentaire Service :
Année : Mois : Mois : Mois :
1 FOIS PAR SEMAINE
1-7 8-14 1 15-22123-31| 1-7 8-14 | 15-22}123-31] 1-7 8-14 | 15-22 | 23-31
Réfrigérateur Office
Bac a fromages et boites
réfrigérateur
Machine a glagons
1 FOIS PAR MOIS
Bacs, cagettes de . . .
stockage ambiant Date : Date : Date :
Dégivrage Congélateur / Date : Date : Date :
freezer
Réfrigérateur Personnel | Date : Date : Date :
Mur carrelé Date : Date : Date :
Placards et tiroirs Offices Date : Date : Date :

(int & ext)

Indiquer les initiales du personnel ayant effectué le nettoyage




Repas et denrées alimentaires

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Retirer les dotations «—— Stockage

|

Remise en température

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

!

|
Nettoyage et désinfection

repas différés

Gestion des

Retour du chariot en cuisine

v

Entre |
» Entretien du réfrigérateur Zane Bt
» Relevé des températures (0 a 4°C) wﬁ’é'f‘cr" L

) . . ad - =

» Répartition des aliments traiche i
Ll

» Rotation des aliments « First in First out » Lo hac 3 | 9N
léegumes

» Toutes les semaines -

» Vider le réfrigérateur (stockage dans autre réfrigérateur ou glaciere)
» Procéder a la désinfection (intérieur puis extérieur)

» Vérifier le thermostat

» Replacer les aliments quand la température est atteinte

» Tracer |'entretien



Repas et denrées alimentaires

v

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement)

Gestion des
Retirer les dotations «—— Stockage repas différés

/

Remise en température

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

v

Débarrassage

v
Nettoyage et désinfection Déchets
'

Retour du chariot en cuisine




Repas et denrées alimentaires

v

Réception du chariot
dans le service (vérification et branchement

Gestion des
Retirer les dotations «—— Stockage repas différés

/

Remise en température

Préparation, Distribution des repas
(+ aide aux repas)

v

Débarrassage

v
Nettoyage et désinfection
.

Retour du chariot en cuisine




L'alimentation apportée parla

famille / visiteurs

» Tout produit apporté par la famille doit
» éEfre transporté dans une glaciere ( absence de rupture de la chaine du froid)

» Efre identifié : nom du produit, nom du résident, date de réception, stocké dans
un emballage alimentaire propre

» Efre présenté aux personnels avant d’étre introduit dans la chambre

» Siprésenté au résident 2 pas de stockage dans le réfrigérateur de I'OA




» Dansla mesure du possible effectuer le service en 20 minutes MAXIMUM

» Pour tous les plateaux
» Pour chaqgue élément du repas

» Aider au déconditionnement des denrées, couper les aliments ou
fruits...pour les residents qui en ont besoin.

» Laisser au moins 30 minutes & chacun pour manger



LA QUALITE DE L' ALIMENTATION
EST LE FRUIT D'UN TRAVAIL
COLLECTIF, OU CHACUN SAIT
QUE SON ROLE EST ESSENTIEL.




L'application des principes HACCP
dans les entreprises alimentaires

Guide d’application de la

réglementation

(G

RECUEIL D’ ACTIONS POUR L’ AMELIORATION DE

L' ALIMENTATION EN ETABLISSEMENTS HEBERGEANT DES
PERSONNES AGEES, MINISTERE DE L' AGRICULTURE DE
L' AGROALIMENTAIRE ET DE LA FORET




