
Garantir la qualité de
l’hygiènedans les cuisines et
restaurants pédagogiques

25 avril 2023 – lycée hôtelier de Challes les eaux



Les objectifs

 Rappeler les principales exigences réglementaires en restauration;

 Rappeler ou renforcer les connaissances en microbiologie ,en lien
avec la sécurité des aliments;

 Identifier les points critiques hygiène dans les activités de production,
de service, d’entretien;

 Définir les moyens demaitrise spécifiques à son établissement;

 Appliquer et faire appliquer les bonnes pratiques de la profession;

 Identifier les actions àmener en cas de non-conformité;

 Mobiliser des outils d’analyse

 Echanger, mutualiser,…



Organisation
de la journée

 9h00 – 16h00

 Pause déjeuner 11h45 – 12h45

 Prix du repas: 7,90 euros (chèque à l’ordre de
Agent comptable)

 Quizz pour nous situer (PMS / risque biologique)

 Intervention de M.Yannick DOUILLARD –Chef de
production cuisine centrale deChambéry : la mise
enœuvre d’un PMS

 Pause déjeuner

 Intervention de M. DanielGAUTHIER - PLP BSE : le
risque biologique

 Pistes de réflexion pédagogique

 Bilan de la journée



Hygiène
alimentaire
Où en êtes-vous ?

https://kahoot.it/
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Lepaquet hygiène

(Règlement CE n° 178/2002)

Ensemble de lois
européennes,
obligatoires, ayant pour
objectif de garantir la
protection des produits

Il impose un plan de
maîtrise sanitaire (PMS)
qui intègre :
•l'application des bonnes
pratiques d'hygiène
•la mise en place d'un plan
HACCP
•l'application d'un
système de traçabilité
•la gestion des produits
non-conformes et des
invendus
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Dans le cadre de l’analyse des risques durant la
production.

En bref :
Le PMS comprendra les 
éléments nécessaires à la mise 
en place et les preuves de 
l’application :

- des BPH : Bonnes 
Pratiques d’Hygiène, on
parle de Prérequis

- du plan HACCP fondé 
sur les 7 principes 
retenus par le règlement 
CE 852/2004 ;

- de la traçabilité et de
la gestion des non-
conformités.

Regrouper tous les documents relatifs aux bonnes pratiques
d’hygiène, c’est à dire les documents relatifs :

• au personnel : tenue vestimentaire, plans de
formation/habilitations, suivi médical ;
• aux locaux : maintenance des locaux (mais aussi des
équipements), plans des locaux, plans de lutte contre les
nuisibles ;
• à l’hygiène et au nettoyage : plans de
nettoyage/désinfection, instruction hygiène ;
• aux contrôles : contrôle des matières à réception/expédition,
maîtrise des températures et des barèmes de cuisson.

Les mesures correctives immédiates permettent de gérer
la non-conformité dans un premier temps. Le produit est
bloqué et une fiche de non-conformité est rédigée. Une
recherche des causes est alors réalisée via l’outil de
traçabilité.
Il est important de choisir un outil de traçabilité fiable
(quid du papier ?)



Le PMS
comprend :
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PMS



Intervention
deYannick
DOUILLARD

Chef de production cuisine centrale deChambéry

Mise enœuvre d’un PMS

http://www.institut-culinaire-de-paris.fr



Intervention
deDaniel
GAUTHIER

PLP Biotechnologies santé environnement
Lycée Louise Michel - Grenoble

Le risque biologique

https://www.amn-conseil-formation.fr



Pistes de
réflexion pour
unemise en
œuvre
pédagogique

https://pedagogie.ac-orleans-tours.fr



Echangeons

Formation Hygiène alimentaire - A.Attuyer et V.Pradet IEN Sbssa - Académie de Grenoble – avril 23

1 hôte de table
qui joue le rôle de mémoire, de scribe. Il

garde la trace des échanges.

Des participants
qui changent de table à chaque

sonnerie pour traiter les 3 questions

RÈGLEMENT
- Bienveillance
- Écoute
- Parler en son nom, pas de « on… »
- Pas de jugement
-Toutes les idées ont droit de cité
- Écouter ce qui émerge
- Prendre conscience de son ressenti

SYNTHÈSE EN PLÉNIÈRE
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Source : Guides bonnes pratiques d’hygiène en restauration collective à caractère social Mars 199
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DifférentsOutils pour
la mise enœuvre du
PMS

QQOQCP

ITMAMI

5M
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En bref :
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ITaMaMi (et correspondances 5M etQQOQCP)
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Méthode dite du «QQOQCP »

= permet plus particulièrement de concevoir un plan de nettoyage.

La nature de la première question posée lors de l’application de la méthode du QQOQCP conditionne le
principe d’organisation générale des tâches de nettoyage :
• «quand ?» : les tâches de nettoyage seront organisées par jour, semaine ou mois,
• «qui ?» : les tâches de nettoyages seront organisées par personne ou par équipe,
• «quoi ?» : les tâches de nettoyage seront organisées en fonction des locaux et des équipements.

http://www.uprt.fr/mesimages/fichiers-uprt/gbph/haccp_fr-pme-esan.pdf
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Exemple de
PMS vierge

https://www.professioncuisinier.com/pms-vierge



Un exemple de
PMS

https://agriculture.gouv.fr/telecharger/127673



BILAN

« Commencer,
arrêter,
continuer »



Ressources https://www.youtube.com/watch?v=zDqShCZPiyE



Merci pour
votre attention


