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 Entrées Froides
Salades froides avec viandes

 
Terrines de poissons

 

 Entrées Chaudes
Soupes

 
Salades froides-chaudes avec viande

  
  

Plats Froids
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Chapitre introductif

Objectifs du guide
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Champ d’application du guide et présentation du secteur

         
 

                 

   s’adresse à la restauration commerciale sous 
toutes ses formes (restaurants traditionnels, pizzerias, crêperies, cafés-brasseries...), à l’exclusion 
des chaînes, dans le cadre d’une remise directe au consommateur pour consommation immédiate y 
compris vente à emporter.

  

Réglementation en vigueur6

              
   

             
 

      règlement n° 852/2004  
               

 
 

règlement n° 178/2002    
 

 
 

 règlement n° 853/2004           
             
   dérogation à l’agrément sanitaire     

cf. Bibliographie  

Méthode d’élaboration du guide
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b)               

 
c)              

d)  
e)  

f)  

 
 

1. Les 7 principes de l’HACCP 

 
a)

a) e)

g)  

2. La démarche collective8 d’élaboration du guide de bonnes pratiques d’hygiène et 
d’application de l’HACCP

                

a) Dresser la liste de tous les dangers à chaque étape, faire l’analyse des dangers et étudier les 
mesures de maîtrise correspondantes.
b) Identifier les points de maîtrise (PM) ou les points critiques (CCP) et fixer leurs limites critiques.
c) Définir des procédures de surveillance adaptées.
d) Etablir des actions correctives, définir des éléments de vérification et des enregistrements.
e) Etablir la documentation et l’archivage.
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a) Dresser la liste de tous les dangers à chaque étape, faire l’analyse des dangers et étudier les 
mesures de maîtrise correspondantes

 
 

RECEPTION 

STOCKAGE 

MISE EN PLACE

TECHNIQUES CULINAIRES CUISSON

MAINTIEN EN 
TEMPERATURE

OU RECHAUFFAGE

REMISE AU CLIENT

REFROIDISSEMENT

ASSEMBLAGE
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ETAPES DU 
DIAGRAMME

FICHES 
CORRESPONDANTES

DETAIL DE L’ETAPE

RECEPTION « Transport », 
« Réception des matières 
premières ».

 

STOCKAGE « Stockage », 
« Déstockage et 
déconditionnement ».

MISE EN PLACE « Tranchage, hachage, 
râpage »

CUISSON « Cuisson », 
« Cuisson sous vide ».

TECHNIQUES 
CULINAIRES

« Congélation, 
décongélation »,
« Conditionnement sous 
vide »,
« Salage »,
« Fumage »,
« Marinage ».

 

REFROIDISSEMENT « Refroidissement ».

MAINTIEN EN 
TEMPERATURE
OU RECHAUFFAGE

« Maintien au chaud et
réchauffage »,
« Stockage ».

 

ASSEMBLAGE « Assemblage ».

 

REMISE AU CLIENT « Présentation en buffets », 
« Service ».
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Rappel chaque étape du diagramme de fabrication renvoie de manière implicite à toutes les 
bonnes pratiques d’hygiène à mettre en œuvre. C’est pourquoi celles-ci ne sont pas rappelées dans 
le tableau

 
             

 

 
 
 

Types de dangers 
 

Contamination, multiplication et survie 

o Salmonella spp 
o Listeria monocytogenes 
o Bacillus Cereus 
o Campylobacter spp 
o Escherichia coli entérohémorragiques 
o Staphylococcus aureus et Enterotoxines staphylococciques 
o Clostridium perfringens 
o Clostridium botulinum 
o Anisakis 
o Norovirus 
o Histamine 

      
   

 
 

  
             

Après analyse et évaluation, les dangers10 pertinents  

 

                
Journaux officiels  
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a)  
« les exigences concernant le système HACCP devraient prendre en considération les principes énoncés dans le Codex alimentarius. Elles 
devraient prévoir une flexibilité suffisante pour pouvoir s’appliquer dans toutes les situations, y compris dans les petites entreprises. Il 
convient, notamment, de reconnaître que, dans certaines entreprises du secteur alimentaire, il n’est pas possible d’identifier les points 
critiques pour la maîtrise et que, dans certains cas, de bonnes pratiques d’hygiène peuvent remplacer la surveillance des points critiques 
pour la maîtrise. De même, l’exigence prévoyant d’établir des "limites critiques" n’implique pas qu’il soit nécessaire de fixer une limite 
numérique dans chaque cas. En outre, l’exigence prévoyant de conserver les documents doit être souple afin de ne pas entraîner des charges 
injustifiées pour les très petites entreprises » ; 
b) doit être fondée  
c)             doit être 
fonction de la nature et de la taille de l’entreprise 
d)        

guides d’application des principes HACCP  
 

 

b) Identifier les points de maîtrise (PM) ou les points critiques (CCP) et fixer leurs limites 
critiques

 
 

        
 

CCP étape présentant des critères mesurables, dont la perte ou l’absence de maîtrise entraîne un 
risque inacceptable pour la sécurité. Les étapes ou critères concernés font l’objet d’un contrôle 
systématique avec enregistrement du résultat. 

   
PM étape présentant des critères observables (ou mesurables) dont la maîtrise est nécessaire pour 
assurer une réduction ou une stabilisation du danger. La surveillance s’effectue par des vérifications 
visuelles systématiques (ou la tenue d’enregistrements à une fréquence définie par l’établissement). 

  

c) Définir des procédures de surveillance adaptées

              

d) Etablir des actions correctives, définir des éléments de vérification et des enregistrements 

                
 

 
 

 

e) Etablir la documentation et l’archivage 
                  

 
 

3. Flexibilité en matière d’HACCP 
, cette flexibilité se traduit notamment 

par les éléments suivants :
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Architecture du guide
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Fiches de Bonnes Pratiques d’Hygiène

Hygiène et formation du personnel 
Nettoyage et désinfection 
Gestion des déchets et des poubelles 
Prévention et lutte contre les nuisibles 
Aménagement des locaux et choix des matériels et équipements 
Fiches matières premières et matériaux 
Transport 
Déstockage et déconditionnement 
Tranchage, hachage et râpage 
Assemblage 
Service 
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Hygiène et formation du personnel

 
        

 
 
 

Hygiène du personnel

Objectif : maitriser les dangers de contamination

Etat de santé

 
 

 
        

 

  
 

 
 

 

 

Hygiène des mains

  
 

 
  

 
            

 

Propreté des mains
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Exemple de méthode de nettoyage des mains

Dispositifs pour le lavage des mains
 

      
              

 
 

 
 

 

    
 

Tenue de travail adéquate et propre
 

 

  
 

  
 

 

 
 

  
 

 

Surveillance
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Cas des personnes extérieures
  

 
 

                

Comportement approprié
              

 
 

                
         

Formation du personnel

Objectif : Savoir et comprendre comment maitriser les dangers de contamination, de multiplication ou 
de survie

            

 
 

o       
 

o          
 

o     
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Nettoyage et désinfection 

Objectif : Eliminer les dangers de contamination.
             

 
 
  

Conditions à respecter pour de bonnes pratiques d’hygiène lors du nettoyage et de la désinfection

 
     

 
     

 
 

 
 

  
  
        
 

            
 

 

  
 

  

   
 

 

Les produits de nettoyage et de désinfection
Les produits de nettoyage et de désinfection sont manipulés et utilisés conformément aux 
instructions du fabricant (dosage, température, rinçage intermédiaire...) et de manière à limiter le 
risque de contamination des aliments et de l’environnement.
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Les matériels de nettoyage et de désinfection

 

 
 

                 

Méthodes

1. TACT

             
 

  

  
  
  
  

   

Les 4 étapes à respecter pour un nettoyage et une désinfection efficaces :

         en respectant le 
TACT

2. Le plan de nettoyage – désinfection

 
 
 

permanent  
     nettoyés et désinfectés    
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3. Nettoyage – désinfection en sous-traitance

 
 

Surveillance du nettoyage et de la désinfection
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FREQUENCES INDICATIVES DE NETTOYAGE ET DESINFECTION
(A personnaliser en fonction de l’établissement et des produits utilisés)(A personnaliser en fonction de l’établissement et des produits utilisés)
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Gestion des déchets et des poubelles 

   

                 

Objectifs Justification
Danger à maîtriser : contamination

 
 

    
     

      
       

     
   

 
     

Traitement des déchets

Traitement des emballages et des conditionnements
 

 
               

 
 

 
 

               
  

 

Traitements des déchets alimentaires
 

 

Les poubelles

Les poubelles de cuisine
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Les poubelles de voirie
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Prévention et lutte contre les nuisibles 
Le terme « nuisibles » recouvre l’ensemble des animaux causant, par leur présence, un certain nombre de 
dommages. Ils désignent pour l’essentiel les insectes (rampants et volants), les rongeurs et les oiseaux. 
Ces nuisibles constituent, par leur présence, une source de contamination microbiologique considérable 
par l’importance et la diversité des germes (salmonelles, staphylocoques dorés, par exemple) qu’ils 
véhiculent, et une source de contamination physique par la présence de corps étrangers (insectes, 
déjections, poils…). Par ailleurs, ils peuvent occasionner des dégâts matériels importants et intervenir de 
manière très négative sur l’image de l’établissement.

 

     
 

Objectifs Justification
Danger à maîtriser : contamination

      
       

     

Locaux et équipements

            
        

 
 

  

 
 

               

Bonnes pratiques de fonctionnement
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Programme de prévention et de lutte contre les nuisibles

 
 
 

Le plan de prévention et de lutte contre les nuisibles

 
 

                

 

 

                

Exemples de produits et d’équipements de prévention et de lutte

 
o   

 
 

o       
 

o   
 

             
 

 
o              

 
o              

               
     

 
              

 

Moyens de prévention contre le risque de contamination chimique
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- 29 -



Édit
é p

ar 
la 

DILA

Aménagement des locaux
et choix des matériels et équipements

De par leur nature ou leur conception, les locaux et les équipements ne doivent pas être des sources de 
contaminations pour les denrées alimentaires ni favoriser la multiplication des germes.

Locaux

1. Notion de « Marche en Avant »

2. Revêtements

se reporter à la fiche « Nettoyage et désinfection »)

3. Eau/ air
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4. Eclairage
 

5. Animaux domestiques
 

 
 

 

Equipement et matériels

         au contact direct des denrées 
alimentaires doivent être composés de matériaux lisses, non toxiques et aptes au contact 
alimentaire, résistants à la corrosion et facilement lavables       

  

 
se reporter à la fiche « Nettoyage et désinfection »  

 
 

 

Equipements destinés au personnel
Se reporter à la fiche « Hygiène et formation du personnel »

1. Vestiaires

  
  

   
 

 

2. Sanitaires
                

             
 

3. Lave-mains
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Œufs et ovoproduits 
Viandes/ volailles/ charcuteries/ abats 
Produits de la pêche et de l’aquaculture 
Produits laitiers 
Fruits/ légumes/ céréales et dérivés 
Matériaux en contact avec les aliments 

Fiches matières premières et matériaux

 
    

             
 
 

Œufs et ovoproduits

1. Fiches de fabrication associées

               
         

Définition des ovoproduits : produits transformés résultant de la transformation d’œufs ou de leurs 
différents composants ou mélanges ou d’une nouvelle transformation de ces produits transformés. Ils 
peuvent être soit liquides, soit concentrés, séchés, cristallisés voire congelés ou surgelés (exemple : blanc 
d’œuf liquide).

2. Dangers

 
 

 
 

 

3. Critères d’achat

 
CENTRE D'EMBALLAGE AGREE

 
 

 
          

 
Sur l'emballage :  
Sur l'œuf : , 1 FR AAA 01 

1 AAA  
01  
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FR  
Ovoproduits    

 
 

 
 

4. Après réception

 
 

 
 

           
        

4 °C maximum  
 

 
  

               
 

Viandes/ volailles/ charcuteries/ abats

1. Fiches de fabrication associées

                 
           
           

   

Les différentes catégories de viandes
Viandes 

domestiques    

Viandes 
Exotiques 

            
       

          

Volailles et 
lagomorphes

     

Abats     
  

Gibiers 

           
 
 

    

Viandes hachées            
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Les différentes catégories de viandes

Préparations de 
viandes

  
    

  

2. Dangers

 
       

 

3. Critères d’achat

 

           AGREMENT 
SANITAIRE DEROGATION A L’AGREMENT SANITAIRE.

 
             

 
 

  
 

  
 

o   CHASSEUR OU LE PREMIER DETENTEUR DIRECTEMENT ET LOCALEMENT   
              

      
    

 
o    

       
 

             
 

  

Espèce Abats interdits à la consommation
Bovins, ovins et caprins 

de + de 12 mois
 

Bovins de tout âge  

Ovins et caprins de tout âge
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Cas particulier du gibier :

o  
o  
o  
o  
o  

o  
o            

 

o  
o  
o               

o  
o  

o   

o  
o  
o  
o  
o  
o   

 
  

Concernant le gibier sauvage examiné : 

Concernant la personne formée :

Concernant l'examen initial : 

 

         

  

 
 
 

  
            

 
o               

 
o   
o    
o   

4. Après réception
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Produits de la pêche et de l’aquaculture

             
       

1. Fiches de fabrication associées

2. Dangers

    
 

3. Critères d’achat

 
      CENTRE D'EXPEDITION 

AGREE.
     DIRECTEMENT PAR LE PRODUCTEUR LOCAL 

  
  

Produits fournis par un producteur local Quantités autorisées
               

 
 

        
 

 
 

              
 

Cas particulier de certains produits de la pêche (céphalopodes et poissons sauvages, poissons 
d’élevage dont l’alimentation n’est pas maitrisée) destinés à être consommés crus ou 
partiellement crus    

 
    

Cas particulier pour les cuisses de grenouilles  

 
 

 
mollusques bivalves vivant  
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 poissons destinés à être consommés crus       

           
 

 

  
 

langoustines ou crevettes, ne sont pas admis
o  
o  
o  
o  
o  

mollusques vivants, ne sont pas admis
o  
o   
o  
o  
o  
o  
o  

 
poissons, ne sont pas admis

o  
 

o  
o  
o  
o  
o  
o  
o  

 
         
 

            
 

                 
 

  

4. Après réception

Produits laitiers

1. Fiches de fabrication associées
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2. Dangers :

              
        

           
 

3. Critères d’achat :

 
           AGREMENT 

SANITAIRE  DEROGATION A L'AGREMENT SANITAIRE    
.

 
 

 

 
 

 
           

 

 
 

          
 

  
      

            
 

  

4. Après réception

Fruits/ légumes/ céréales et dérivés

1. Fiches de fabrication associées
       

2. Dangers :
                 

  
 

 

3. Critères d’achat :
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o  
 

o  
o  
o  
o  

 
 

 
 

 
 

o   
o  

 
            

 

4. Après réception

Matériaux en contact avec les aliments

              
               

Tout matériau en contact avec les aliments    
   

doit être apte au contact alimentaire

 
 

déclaration écrite de conformité
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Transport 

Objectif : transporter les denrées alimentaires dans des conditions d’hygiène et de température 
satisfaisantes (obligation de résultats).

 
 

 
 

1er cas : TRANSPORT REALISE PAR L’ENTREPRISE
Cette fiche concerne aussi bien le transport de matières premières que de produits finis. 

                
               

 
               

 
 

 

Les responsables du transport peuvent choisir d'utiliser un autre moyen de transport que celui 
prévu par la réglementation sous réserve que les températures réglementaires ou fixées par le 
fabricant soient respectées       de 
conditions climatiques rigoureuses avérées  

         
    inférieure à 80 km sans rupture de charge (c'est-à-dire sans 

ouverture de portes entre le point de départ et le point d’arrivée des produits).
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2ème cas : TRANSPORT REALISE PAR UN TIERS (fournisseur...)
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Déstockage et déconditionnement 
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o (se reporter aux fiches « Matières premières et matériaux »), 
o  
o  

Tranchage, hachage, râpage 
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Assemblage
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Service 
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Points de maîtrise

 Réception des matières premières 
Stockage 

 Congélation et décongélation 
 Salage 
 Fumage 

Marinage 
 Cuisson 
 Cuisson sous vide 

Refroidissement 
Maintien au chaud et réchauffage 

 Présentation en buffets 
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Réception des matières premières 

      
             

 
 

               
 

 

Objectif évaluer la conformité des matières premières réceptionnées (denrées alimentaires, 
conditionnements...).
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Stockage 

              

Objectif              

     

Les valeurs cibles sont les valeurs à respecter. 
La tolérance de + 2 °C ne peut être qu’occasionnelle et réduite dans le temps (dégivrage). 
Tout dépassement de la valeur cible doit donner lieu à des actions correctives.
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Congélation et décongélation 

 

 

 
       

 
      

Ne pas recongeler en l’état un produit décongelé.
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Salage
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Fumage
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Marinage
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Cuisson 
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Cuisson sous-vide

 
dans le conditionnement qui doit être adapté à la technique de cuisson  

  
 

          
 

 
le conditionnement sous vide  

 

Il est indispensable que le personnel amené à réaliser la cuisson sous vide suive une formation 
spécifique.
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Refroidissement
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Maintien au chaud et réchauffage 
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Présentation en buffets
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CCP

 Conditionnement sous-vide 
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       Il convient donc de réserver cette pratique à des 
produits de qualité microbiologique irréprochable  

 
 

  
 

              
 

        
 

Conditionnement sous-vide 

 
 

 

 Le risque est d’autant 
plus important que le conditionnement sous vide est mal réalisé et que les produits conditionnés 
sous vide ne sont pas stockées au froid (température comprise entre 0 et + 4 °C).

  essentiel que les professionnels suivent une formation spécialisée     
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Fiches de fabrication
 Sauce mayonnaise  Bouchées à la reine 
 Sauce béarnaise  Quenelles de veau 

Fonds brun de veau Blanquette de volaille 
 Fumet de poissons  Sauté de veau Marengo 
 Pâte feuilletée  Turbot poché 

Gelée Rognons de veau à la moutarde 
 Salade piémontaise  Lasagnes au bœuf 
 Terrine de saumon  Foie gras 

Soupe de poisson Omelette 
 Salade landaise  Escargots farcis 
 Foie gras  Galette œuf, jambon et fromage 

Assiette de fruits de mer Tarte aux fraises 
 Steak tartare  Mousse au chocolat 
 Saumon mariné  Crème brûlée 

Sushis Crème anglaise 
 Sandwich poulet crudités  Crème glacée aux fruits 
 Quiche lorraine  Chantilly 

Pizza aux fruits de mer 

  
  
          

 
             

  

les barèmes de cuisson (couples temps/température) sont donnés à titre indicatif  
 
 

 
les durées de vie des produits fabriqués par les professionnels sont de leur responsabilité
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MAYONNAISE
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SAUCE BEARNAISE
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FONDS BRUN DE VEAU
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FUMET DE POISSON
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PATE FEUILLETEE
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GELEE
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SALADE PIEMONTAISE
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TERRINE DE SAUMON
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SOUPE DE POISSONS
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SALADE LANDAISE
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FOIE GRAS
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ASSIETTE DE FRUITS DE MER
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STEAK TARTARE
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CARPACCIO
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SAUMON MARINE
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SUSHIS
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SANDWICH POULET CRUDITES
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QUICHE LORRAINE
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PIZZA AUX FRUITS DE MER
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BOUCHEE A LA REINE
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QUENELLES DE VEAU
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BLANQUETTE DE VOLAILLE
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SAUTE DE VEAU MARENGO
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TURBOT POCHE
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ROGNONS DE VEAU A LA MOUTARDE
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LASAGNES DE BŒUF
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OMELETTE
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ESCARGOTS FARCIS
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GALETTE ŒUF, JAMBON ET FROMAGE
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TARTE AUX FRAISES
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MOUSSE AU CHOCOLAT
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CREME BRULEE
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CREME ANGLAISE
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CREME GLACEE AUX FRUITS
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CHANTILLY
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Traçabilité, retraits et rappels
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Traçabilité 

Objectifs Justification
     

    
 

 

      

    

 

Définitions :

  
     

 
 

  
 

       

      

Les informations à conserver
 Celles obligatoires :

 
 

 
 

 Celles recommandées :
 

  
 

 
 

Remarque  
 
 

                

Les outils de la traçabilité :
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Durée de conservation
 

 

  
             

Exemple d’éléments de traçabilité en interne

exemple pour aider le professionnel dans sa démarche de 
traçabilité.

La procédure adaptée à l’entreprise en fonction de sa taille et sa nature doit être mise en place sous 
la responsabilité du professionnel.

 

1. Lors de la livraison des produits : conservation des bons de livraison agrafés éventuellement aux 
factures et éventuellement annotés

2. Stockage des produits en chambre froide positive ou négative en respectant le principe du 1er 

entré, 1er sorti, éventuellement en utilisant des codes couleurs

3. Identification de la recette où est incorporé le produit 

4. Etablissement d’une date de fabrication du produit qui doit suivre le produit pendant les phases 
de stockage jusqu’à la mise en vente 

Connaissance du produit mis en vente ou servi : assurer une gestion des stocks « 1er fabriqué, 1er 

vendu »
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Procédure de retrait18 et de rappel19

Procédure à mettre en place en cas d’alerte sanitaire
-  
-  

      
     

 

Cas : alerte sur une matière première Cas : alerte sur un produit fabriqué 
par le restaurateur

Alerte donnée par le fournisseur
 

         
 
         

 
  
  
  

   
     

   
 

     
 

     

 

     

-      
         
       

 
-  

       

       
 

Alerte organisée par le professionnel, après 
avoir informé les services de contrôle 

départementaux

        
 

 
 

 

     
 

     
 

     

 

     

       

 
 

 
 

  

 

Rechercher les causes du dysfonctionnement et mettre en place les actions correctives

- 148 -



Édit
é p

ar 
la 

DILA
Annexes techniques
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       norovirus l’histamine     
Anisakis dangers bactériens  

 
les Salmonelles, 
les Listeria monocytogenes, 
les Bacillus cereus, 
les Campylobacter, 
les Escherichia coli enterohémorragiques, 
les Staphylocoques pathogènes, 
les Clostridium perfringens, 
les Clostridium botulinum. 

   d’introduction  multiplication  survie    
 

 

La température            
   

 
    
    
    

Le pH22    

L’activité de l’eau             
  

   
 

L’atmosphère  
 

  
   
  

Les dangers biologiques

             germes 
pathogènes   parasites  

   

              

facteurs de développement   
  multiplication             

étapes de fabrication à risques
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1. Salmonelles

La maladie

            
 

 salmonelloses      
 

 
 

               
         

             
 

  
 

 
 
 

 
 

L’origine des germes

 
  

 
 

 

œufs 
ovoproduits produits laitiers  

La multiplication des germes

La température 
    

 

Le pH 
 

L’activité de l’eau
 
 

L’atmosphère 
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2. Listeria monocytogenes

La maladie

                 
   

       
 

           
 

            
             

 

Listeria monocytogenes             
              

 
Listeria   

L’origine

               
              

              

               

Listeria monocytogenes  
 

La multiplication des germes

La température
Listeria monocytogenes   

   

Le pH 
Listeria monocytogenes  

L’activité de l’eau
Listeria monocytogenes  

L’atmosphère 
Listeria monocytogenes  
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3. Bacillus cereus

La maladie

       Bacillus cereus       
  

        
 

Bacillus cereus  
Bacillus cereus  

   
    

L’origine des germes

Bacillus cereus Bacillus 
cereus

 
Bacillus cereus.

Bacillus cereus      
Bacillus cereus.

La multiplication des germes

La température 
Bacillus cereus      

Bacillus cereus. 

Le pH 
Bacillus cereus  

L’activité de l’eau
Bacillus cereus 

L’atmosphère 
Bacillus cereus  
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4. Campylobacter

La maladie

Campylobacter     
  

    
          
 

  
 

Campylobacter           
 

Campylobacter  

L’origine des germes

             
Campylobacter. 

       Campylobacter          
 

 

La multiplication des germes

Campylobacter     
  

  

La température 

Le pH 
Campylobacter                

L’activité de l’eau
Campylobacter  

L’atmosphère 
 

- 155 -



Édit
é p

ar 
la 

DILA

5. Escherichia Coli enterohémorragiques (ECEH)

   
       

La maladie
 

 
  Escherichia Coli enterohémorragiques      
              

 
 

                 
               

L’origine des germes

                

           
 

 
 

 

Escherichia Coli  
 

 
   

La multiplication des germes

La température 
    

   
 

Le pH 
  

L’activité de l’eau
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6. Staphylocoques pathogènes

Staphylococcus aureus  
               

La maladie

        Staphylococcus aureus    
 

 
 

 
 
 

 
                 

L’origine des germes

Staphylococcus aureus    

 

La multiplication des germes

La température 
Staphylococcus aureus  

 

Le pH 
Staphylococcus aureus  

L’activité de l’eau
Staphylococcus aureus  

L’atmosphère 
Staphylococcus aureus  

Autres paramètres 
Staphylococcus aureus  
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7. Clostridium perfringens

La maladie

Clostridium perfringens      
 

Clostridium perfringens
  

 
                 

 
 

               

L’origine des germes

Clostridium perfringens  
 

La multiplication des germes

   Clostridium perfringens    
 

        
    
 

La température 

Le pH 
Clostridium perfringens  

L’activité de l’eau
Clostridium perfringens  

L’atmosphère 
Clostridium perfringens             
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8. Clostridium botulinum

La maladie

                

 Clostridium botulinum  
 

  
 

 
 

  
                  

 
  
  

 
 

 

 

L’origine des germes

Clostridium botulinum  
 

            

La multiplication des germes

La température 
Clostridium botulinum,  

  
   

 
 

  

Le pH 
Clostridium botulinum               

      
                 

L’activité de l’eau (aw)
  

 

L’atmosphère 
Clostridium botulinum   
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9. Norovirus

La maladie

 
             

 
 

L’origine

             
 

 

La multiplication

La température 
 

Le pH 
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10. Anisakis

Cycle de vie

      

 
 

             
 

                 
 

              

La maladie

 
 

L’origine

 
 

 

    

- 161 -



Édit
é p

ar 
la 

DILA

11. Histamine

La maladie

            
 

        
 

             
  

                
 

  
 

            
 

L’origine
  

 
 

 
 

             

La multiplication
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Tableau de synthèse des principaux dangers biologiques identifiés
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Critères d’hygiène des procédés

 

             
 

 
  

 
 

 
 

n=1,  
seule valeur m. 

 
m correspond à la limite au-delà de laquelle il convient de mettre en place une action 

        
 

 
             

 
 

 
Les professionnels peuvent choisir d’autres plans d’échantillonnage  
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Références applicables aux denrées alimentaires 
en tant que critères indicateurs d'hygiène des procédés 

Interprofession concernéé : Restauration (SNARR, SNRPO, SNRC, SNRTC, SYNHORCAT)

Mise à jour : 19 septembre 2011

Contact pour toutes questions et remarques : & &

Copie à : fr

* Ces critères sont issus des propositions formulées par certaines fédérations professionnelles, sur la base des données 
historiques d'autocontrôles disponibles et des travaux menés pour l'élaboration des guides de bonnes pratiques 
d'hygiène et d'application des principes HACCP. Ils restent d'application volontaire et n'ont aucune valeur 
réglementaire. Ils seront revus périodiquement et révisés aussi souvent que nécessaires. Les critères du règlement (CE) 
n° 2073/2005 restent applicables dans tous les cas aux catégories de denrées alimentaires visées dans ce règlement.

* Les critères du règlement (CE) n° 2073/2005 restent applicables dans tous les cas aux catégories de denrées 
alimentaires visées dans ce règlement. Pour des raisons de lisibilité, de façon non exhaustive,certains critères 
d'hygiène des procédés réglementaires ont été indiqués dans ces tableaux. Il convient de se reporter au 
règlement pour les modalités précises de leur application.

* Les critères d'hygiène des procédés sont des indicateurs de l'acceptabilité du fonctionnement hygiénique du 
procédé de production ou distribution. Le non-respect d'un critère microbiologique d'hygiène de procédé 
entraîne des actions correctives destinées à maintenir l'hygiène du procédé (révision des bonnes pratiques 
d'hygiène et du système HACCP et/ou meilleure sélection des matières premières), mais ne permet pas de 
conclure que l'aliment est impropre à la consommation humaine.

IMPORTANT
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Allergènes, HACCP et restauration commerciale 

Rappel de la réglementation sur l’étiquetage de certains allergènes dans le cas des aliments 
préemballés

               
 

               
 

 
  

 
 

 
 

   
 

 
 

 
               

 
 

     
 

                 
 

 

 

 

Etiquetage des ADO et aliments non préemballés :
           

Recommandations en matière d’HACCP et de dangers « allergènes »
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Températures de conservation réglementaires 

Températures maximales des denrées congelées 

Nature des denrées TEMPÉRATURE 
de conservation

  

 

 

 

            

Températures maximales des denrées réfrigérées 

Nature des denrées TEMPÉRATURE 
de conservation

 

 
 

 

 
        

 

 
 
 
 

 

           
         

 

 

 

 

 

 

Nota.             
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Liste non exhaustive de barèmes de cuisson 
recommandés par l’Anses

 

Aliments Elimination du danger biologique par la cuisson :
couple temps / température

  

 
  

 

 
   

  

        

 
     

 

   

  
  
 Fiche Clostridium perfringens

      
 Fiche Anisakis

 B. cereus  
   

 Fiche Bacillus cereus)
              

  
 Fiche Escherichia coli entérohémorragiques  

             
 

  
  Fiche Yersinia) 

          
     V. parahaemolyticus        

 
 
 

 Fiche Vibrio) 
  

 Fiche Trichinella) 
 (Fiche Toxoplama) 
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  S. aureus         fiche 
Staphylocoque) 
«                

  Salmonella     Fiche 
Salmonella
              

                 
 Fiche Norovirus) 

«    
 Fiche Diphyllobothrium, ténia du poisson) 

«  
    

           
 Fiche Cryptosporidium)

«              
 Fiche Campylobacter

«     
Brucella » (Fiche Brucella) 
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Bibliographie
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Principaux textes réglementaires 

Européens

           
 

 
               

 
  

                

      
 

              
        

 
     

  
              

                
               
 

  
  

             
            

                  
 

 

              
 

  
  

Français
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Notes de service et documents d’orientation

          
 

           
               

 
 

             
 disponible sur http://ec.europa.eu/food/index_fr.htm ). 

 
 

             

             
 

 
   

   
   

          
      

    
        

  

Normes
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Ouvrages

Quelques sites internet utiles (liste non exhaustive) 

Sites des organisations professionnelles 

Sites des institutions 
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Lexique
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A

Abattis :   

Action corrective :             
 

Aérobie :  

Alerte d’origine alimentaire :  
 

  
 

Allergène :  
     

 

Anaérobie :   

Analyse des dangers :  
           

 

Antiseptique :  

Appareil :  
 

Aseptique : 

Autocontrôle : « Tout examen, vérification, prélèvement, ou toute autre forme de contrôle sous la 
responsabilité d'un propriétaire ou détenteur d'animaux, d'une entreprise du secteur alimentaire, de 
l'alimentation animale ou de la production végétale ou de leurs délégataires afin de s'assurer par eux- 
mêmes du respect des dispositions des titres II, III et V du présent livre et des textes pris pour leur 
application     

B

Bactéricide :  

Bactériostatique :              
 

Bain marie :  
 

Blanchir :              
 

Bouquet garni :          
 

Braiser :
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         impératif       
interdite  

DDM ou date de durabilité minimale :           
   

C

CCP ou Points critiques pour la maîtrise :  
     

Note :                 
 

  

Clarifier :    
   

Concassage :    

Conditionnement :  

Conserve :            
 

  
 

Contamination :  
 

Contamination croisée :            
 

Court bouillon :  
 

Critère microbiologique :           
  

  

Critère d’hygiène des procédés :  
  

     
 

D

Danger :  
 

DLC ou Date Limite de Consommation :  
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Dégorger :               
 

Dénerver :   

Denrée alimentaire, denrée ou aliment :       
    
 

Désinfectant :  

Désinfection :  
            

  

Détergent :  

Documentation :             
 

Dresser :  

E

Ecumer :     
 

Emballage :    
   

Emonder :  
   

Emulsion :  
 

Enregistrement :           
 

Exsudation :             

F

Faire suer :  

Fermentation :  
     

 

Floché :   
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Flore :  

Fraisage :  

Frémir :  

Frire :  

Froid négatif :       
 

Froid positif :    

G

Garnissage :  

Givrage :                
             

             
 

Glace fondante :   
                

  
   

 

H

Habillage :              
   

HACCP ( :   
          
 

Hygiène des aliments :           
           

 

Hygrométrie :

I

Inhibition :  

Isotherme :     
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L

Liaison chaude :          
 

Liaison froide :       
 

 

Limite critique :  

Lot :   
               

  
 
 

                 

M

Maîtrise :  

Marinade :               
 

Monder :   

Moyen ou Mesure de maîtrise :  
  

Multiplication :

N

Nettoyage :  

O

Organoleptique :

P

Panade :                
 

Parage :               
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Pasteurisation :      
 

 

Plan HACCP :              
 

Plan de Maîtrise Sanitaire ou PMS :  
               
               

 

Pocher :  

Point de maîtrise :            
       
            

 

Porteur sain :   
 

Préemballé :  
 

  
 

Pressage :

R

Raidir au froid :              
  

 

Rancissement :             
 

Rappel :                
 

  
 

 
 

Réduire :  

Retrait :  
 

Risque :    
 

Rissoler :  
 

Rôtir :
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S

Salubrité des aliments :          
 

Sécurité des aliments :             
 

.   

Séparation physique :    
               
              

    ou        
  

Spore :   
        

            
 

Sporulant :  

Stérilisation :  
               

 

Surgeler :     délai très court 
 

 

Surveillance :  

T

Thermorésistant :  

Thermosensible :  

Tolérance :  

Note                
 

Toxi-infection alimentaire collective (Tiac) :   
 

 

Toxine :            
   

  

Traçabilité :  
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V

Valeur cible :         
 

Validation :  

Vérification :             
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Liste des participants 

CGAD –  

CPIH –  

Synhorcat –  

UMIH –  
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