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Cheklist pour les bonnes pratiques d'hygiène cuisine.pdf

	1. 1
CHEK-LIST D’AUDIT
Référentiel :  Lieu : Date :
Critère techniques : conditions générales d’hygiène
Critères Evaluation Notation Observations
C MC NC
A. Hygiène des locaux et du matériel
Hygiène des
locaux
Le travail à l’usine est-il organisé de telle sorte que les produits assainis soient éloignés des
produits bruts ou des déchets ?
Les locaux sont-ils en permanence propres et en bon état d'entretien ?
Les locaux et l'ensemble des postes de travail font-ils l'objet d'un nettoyage, d'un lavage et
d'une désinfection ? (après chaque journée)
Plan de nettoyage complet de l’établissement est-il affiché au niveau de à l’usine ?
les chambres froides et les magasins sont-ils nettoyés deux fois par semaine et chaque fois
que nécessaire ?
Les murs sont-ils nettoyés une fois par mois ?
La hotte et les filtres sont-ils dégraissés et nettoyés une fois par mois ?
Les locaux sont-ils soigneusement fermés pour éviter l'entrée des animaux ?
Hygiène du
matériel
Les fours - marmites – sauteuses :
Nettoyer l’'habillage inox extérieur se fait avec un produit récurant non abrasif ?
Nettoyer l'intérieur des fours avec un produit décapant non abrasif conforme à cet usage ?
Nettoyer les plaques, les grils à la brosse métallique après et les huiler avec une huile
alimentaire;
-Nettoyer les cuves des marmites et sauteuses avec eau chaude et détergente, rincer et
essuyer
 


	2. 2
Friteuses :
-Vidanger et  filtrer le bain d'huile après chaque utilisation
-Débarrasser la friteuse de tous les résidus carbonés tapissant les parois de l'appareil en
nettoyant la cuve, les paniers et le couvercle avec brosse, eau chaude et produit récurent non
abrasif ;
-Rincer et Essuyer
Fourneaux :
-Frotter le dessus en fonte avec la toile émeri.
-Machine à hacher la viande : Démonter, nettoyer à l'eau chaude plus détergente et
désinfecter après chaque utilisation.
Billots- planche à découper : Gratter, raboter, lisser aussi souvent que nécessaire ; nettoyer
et désinfecter après chaque utilisation
Ustensiles de l’usine: Nettoyer, laver avec de l’eau + détergent désinfecter et rincer à l'eau
bouillante.
Matériel de conditionnement et de transport : Les containers isothermes et autres matériels
de conditionnement sont-ils nettoyés avec eau chaude et détergent. Les chariots de transport
de vivres seront nettoyés après chaque usage et maintenus en bon état de propreté ?
B. Hygiène de la chaine de préparation
Aliments de
préparation
Pour garder la qualité hygiénique des produits, le transport la conservation, la préparation et la
distribution sont-ils effectués dans des conditions propres ?
Les mesures d’hygiènes sont-ils observées par le personnel de la commission au niveau des
différentes étapes de la chaine de préparation
Transport
Les denrées alimentaires sont-ils transportées dans des véhicules appropriés et maintenus en
bon état de propreté ?
Les poissons, et les produits laitiers sont-ils transportés dans des véhicules réfrigérés et
équipés ?
 


	3. 3
Des règles d’hygiène,  du personnel chargé de l’acheminement des produits, sont-elles
respectées ? (vêtements et mains propres)
Réception
Le contrôle des produits alimentaires, à la réception, est-il réalisé par une commission de
réception ? (vérification d’étiquetage, agrément, N° lot, DLC DLUO…)
Les jours de livraison des produits sont-ils respectés ? (selon le calendrier livraison)
Stockage/
entreposage
les denrée alimentaires sont-elles entreposées et conservées dans conditions propres ?
Les légumes sont-ils contenus des caisses propres et séparés des produits souillés ?
Les denrées d’origine animale sont-elles conservées dans températures adaptables et dans des
conditionnements propres
Un contrôle des lieux de stockages est-il effectué par les membres de la commission ?
Hygiène des
préparations
Les aliments destinés à la préparation des crudités et les fruits sont-elles décontaminées ?
La viande hachée est-elle préparée au dernier moment ?
La table de boucher est-elle différente de celle de préparation des volailles et du poisson ?
Les repas chauds sont-ils consommés dans les heures qui suivent la préparation ?
Les huiles de friture sont-elles changées aussi souvent que nécessaire.
Des contrôles bactériologiques de l'eau et des aliments sont-ils entrepris, par un hygiéniste,
périodiquement et chaque fois que nécessaire ?
Les menus mensuels des repas sont-ils établis, validés appliqués et bien respectés?
Distribution
des repas
L’acheminement des repas, vers les services, est-il assuré rapidement sur des chariots de
transport à usage unique
La distribution des repas, pour les malades, est-elle faite rapidement, sans bruit et proprement ?
Les ustensiles de distributions sont-ils adéquats et propres ?
Le planning de distribution des repas est-il préétabli et respecté ?
 


	4. 4
C. Hygiène du  personnel
Examen médical
Le personnel dispose-il une carte sanitaire délivrée par les autorités sanitaires après l'examen
médical d'embauche ?
Un examen médical est-il réalisé régulièrement périodiquement (deux fois par an), et à
chaque fois qu'il s'impose ?
Un dossier médical est-il conforme à la législation en vigueur ?
Toute personne souffrant d’une maladie transmissible par les aliments est-elle écartée de la
zone de préparation et remplacée immédiatement par un agent de même profil?
Hygiène
corporelle
Le personnel de l’usine et toute personne manipulant les aliments doivent observer une très
grande propreté personnelle
La douche avant et après le service est-elle réalisée ?
pas de bijoux, cheveux, barbe, ongles : coupés courts propres et sans vernis
Lavage des mains à l'eau et au savon avant de commencer le travail, après avoir fait usage
des toilettes, après avoir touché des objets souillés et à chaque fois que nécessaire
Hygiène
vestimentaire
Et linge
Chaque personne travaillant à l’usine porte-elle une tenue blanche, bien propre (Toque,
Bonnet, veste et pantalon de cuisine, blouse, tablier blanc, chaussures,)?
La tenue est-elle d’une couleur différente pour les autres secteurs ?
Le nombre des tenues est-il suffisant ? (pour permettre le change chaque fois que nécessaire)
Les gants, à usage unique, sont-ils portés pour certains postes de travail ?
Les serviettes et torchons salis pendant la journée sont-ils collectés et envoyés à la lingerie ?
une nouvelle série de serviettes et de torchons est-elle mise à la disposition du
personnel ?(chaque matin)
Comportement
du personnel
Le comportement du personnel ne doit pas nuire au bon fonctionnement de l’usine et aux
règles d'hygiène.
Le personnel respecte-il le port de la tenue, se laver les mains chaque fois que nécessaire
s'abstenir de fumer, de manger, de cracher et éviter de recevoir des visiteurs pendant le
travail ?
 


	5. 5
Formation du
personnel
Une formation  efficace et continue à l’hygiène alimentaire est-elle organisée et effectuée ?
Formation doit être adaptée : - aux besoins de chaque catégorie du personnel
- aux contraintes spécifiques de l'installation
D. Autocontrôle bactériologique
Un autocontrôle est-il effectué sur la conformité da la MP et les produits finis et aux critères microbiologiques
réglementaires (dés la réception jusqu’au lavage de la vaisselle)
Des échantillons témoins, représentatifs des plats proposés à la distribution, sont-ils prélevés et gardés au
congélateur (mentionnant la date, min 5jours) ?
Les contrôles bactériologiques sont-ils effectués par un laboratoire agréé indépendant et compétent ?
Le double résultat est-elle envoyé directement par le laboratoire à la direction de l’hôpital ?
E. Evacuation et gestion des déchets
Les détritus et rebuts sont-ils collectés dans des sacs en plastique noirs ficelés et mis dans des poubelles munis de
couvercle ?
Dans l'attente de leur évacuation, les poubelles sont-elles entreposées dans la souillarde ?
Après chaque usage, les poubelles sont-elles nettoyées et désinfectées ?
F. La lutte contre les nuisibles
Des opérations de dératisation, de désinsectisation et d'élimination des chats à l’usine sont-elles réalisées ?
un planning de ces opérations (dératisation, désinsectisation et élimination des chats) est-il établi ?
un nettoyage des locaux et des équipements est-il effectué après chacune de ces opérations ?
G. Conditions de sécurité
 


	6. 6
Des mesures de  sécurité sont-elles prises et renforcées pour la maitrise des risques menaçant le déroulement de
travail (Incendie, explosion, l'électrocution, les coupures, les chutes) ?
H. Conditions d’entretien des équipements
Les équipements, matériels et installations sont-ils entretenus (entretien préventif et curatif) ?
Un entretien des équipements est-il assuré par une personne spécialisée dans le chaud et le froid après un accord de
l’administration ?
Entretien
préventif
Pour déceler les défectuosités, une vérification technique est-elle effectuée périodiquement ?
La chaine de froid est-elle contrôlée trimestriellement ?
Les appareils électriques sont-ils entretenus (au moins deux fois par an) ?
Entretien
curatif
la réparation des équipements défectueux est elle rapide, efficace et performante ?
Les pièces constatées défectueuses seront remplacées par des pièces d’origine
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