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PREFACE



La gestion de l'hygiène dans la cuisine et le service est l'ouvrage de référence idéal pour les professionnels et les cadres des hôtels et des restaurants, mais aussi pour les établissements de restauration, par exemple dans le secteur scolaire et de la santé.


Le manuel aide à mettre en pratique la gestion de l'hygiène selon l'HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points).


Il contient les principes du concept HACCP et décrit comment établir une analyse des dangers et des procédures de travail selon le HACCP.


Des listes de contrôle éprouvées dans la pratique et des informations sur la formation du personnel complètent le manuel.


Le lecteur obtient ainsi des informations complètes sur les possibilités de mise en œuvre de la gestion de l'hygiène selon l'HACCP.


Les modèles peuvent être utilisés tels quels ou après de légères adaptations dans une entreprise de restauration et servent de preuve HACCP. Ils sont indépendants du personnel et des changements d’équipe. Les collaborateurs peuvent ainsi être formés rapidement.


Tous les modèles, listes de contrôle, procédures et instructions de travail ont été testés dans nos entreprises partenaires.


Je suis reconnaissant à mes partenaires pour cette aide collégiale, car sans référence concrète à la pratique, il n'aurait pas été possible de rédiger ce manuel de manière aussi détaillée.


Je suis particulièrement reconnaissant à mon épouse Martha Cecilia Höchsmann et au Dr Elisabeth Strecker, qui ont effectué sans relâche des corrections, des contrôles de documents et des améliorations.


Je vous souhaite beaucoup de plaisir et de succès avec cet ouvrage de référence.


Avec mes cordiales salutations


Votre Frank Höchsmann


Berlin Frohnau, le 15.02.2024







Remarque :




	Les informations suivantes sont données à titre indicatif.


	Il s'agit d'une présentation des bases techniques et des expériences, qui ne prétend toutefois pas être exhaustive.


	Nous déclinons toute responsabilité quant à l'exactitude du contenu.


	Pour des raisons de simplification et de lisibilité, la forme masculine est souvent utilisée.


	Nous adhérons à l'article 3 de la Loi fondamentale (égalité de tous les êtres humains).










Chapitre 1 : Introduction



Développement du concept HACCP


Le concept HACCP (analyse des dangers aux points de contrôle critiques) a été développé par la NASA à la fin des années 1900. Au début des années mille neuf cent soixante, l'ONU a intégré la méthode HACCP dans le "Codex Alimentarius". Le Codex contient des normes pour la sécurité alimentaire.


Aux États-Unis, le concept a été rendu obligatoire par la loi en 1985. Le Parlement européen a suivi en 2004 en adoptant le nouveau pacte d'hygiène.


Depuis 2006, le "paquet hygiène" selon le HACCP est obligatoire dans tous les pays de l'UE.



Qu'entendons-nous par concept HACCP?


Le concept HACCP est un outil d'aide pour les producteurs de denrées alimentaires.


Il sert à surveiller et à garantir l'hygiène alimentaire et comprend 7 étapes :




	Tout d'abord, une analyse des risques est effectuée afin de déterminer s'il peut y avoir une contamination physique, chimique ou biologique des aliments.


	Ensuite, les points de contrôle critiques sont déterminés.


	Des valeurs limites sont fixées pour ces points de contrôle critiques.


	Les points de contrôle critiques doivent être surveillés.


	Des mesures correctives sont déterminées.


	Celles-ci sont vérifiées ou contrôlées.


	Enfin, tout doit être documenté.






Objectif :


L'objectif est de faciliter considérablement le travail exigeant avec les denrées alimentaires, en particulier la mise en œuvre de la gestion de l'hygiène selon HACCP. Des procédures et instructions de travail éprouvées dans la pratique, des listes de contrôle claires et des formulaires pour la documentation HACCP y contribuent. Des informations sur les paragraphes 42/43 de la loi sur la protection contre les infections et l'information sur les allergènes complètent les connaissances en matière d'hygiène.



Groupe cible :


Ce livre spécialisé s'adresse aux propriétaires, gérants, chefs d'entreprise, chefs de service et chefs d'équipe ainsi qu'aux collaborateurs et collaboratrices des entreprises de restauration et de la restauration collective qui manipulent ou mettent en circulation des denrées alimentaires.










Chapitre 2 : Les principes de l'HACCP



1. Effectuer une analyse des dangers


La réalisation d'une analyse des dangers permet d'identifier les dangers pour la sécurité alimentaire et de développer des mesures préventives contre ceux-ci. L'analyse des dangers fait la distinction entre les dangers physiques, chimiques et biologiques.



2. Définir les points de contrôle critiques (PCC)


Un point de contrôle critique est une étape du processus au cours de laquelle des contaminations des aliments peuvent se produire. Pour cela, il est nécessaire de connaître précisément les règles du processus.
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