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L’'HACCP GH dans les offices alimentaires évolue.
Une mise a jour et une harmonisation des documents GH relatifs a I’hygiéne alimentaire ont été réalisées récemment.

| Ces outils sont disponibles sous forme d’un classeur, accessible dans les secteurs de soins ainsi que dans la GED.

() Qu’est ce que ’HACCP ?
L"HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est une méthode réglementaire permettant la maitrise et le contrdle
des points critiques en matiere de sécurité sanitaire.
Elle s’applique aux denrées alimentaires servies en collectivité.
A I'hépital, I'application de ces bonnes pratiques a pour objectif de prévenir les TIAC (toxi-infections alimentaires

collectives).

Quels sont les points clés HACCP ?
« Maitrise des températures tout au long du processus (figures 1 et 2):
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» Vérification de la conformité des plateaux (choix alimentation thérapeutique texture)
Prise des températures et tragabilités

> Tracer horaire d'arrivée du chariot et Température d'un plat principal froid e A e e T e e e e e
(au hasard) avant remise en température

o

Stockage au réfrigérateur (repas différés)
> Tracer horaire de fin de remise en température (borne de remise en température)

» Tracer Température en fin de remise en température
» Un plat principal chaud (au hasard)

> Une préparation froide (dessert type créeme, entrée froide type carottes -
rapées, charcuterie) Attention informer le patient si ouverture des contenants

» Appliquer les mesures correctrices en cas de non-conformité des
températures
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- Sila température partie chaude : est inférieure a 90°C

- Intervention des services techniques

Si pas de borne de régéthermie : plateaux conservés dans un chariot isotherme si température
des plats maintenue a <+10°C garantie et tracée. Au-del3, les plateaux doivent &tre : soit remis en
enceinte réfrigérée (réfrigérateur), soit réchauffés immédiatement.

Figure 1: Maitrise des températures
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B Points de vigilance

e Des audits internes sont réalisés sur chaque site.

¢ La DDPP (Direction Départementale de la Protection des Populations) peut effectuer des contréles inopinés dans les
offices alimentaires.

¢ ’ensemble des éléments de tracabilité doit étre disponible et archivé.

¢ En cas de non-conformités majeures, des mesures conservatoires peuvent étre mises en place.
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AUDIT DES BONNES PRATIQUES RELATIVES A L'HYGIENE ALIMENTAIRE

Un audit HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) hygiéne alimentaire est réalisé une fois par an dans tous les offices de
I’hépital par le service diététique, le service restauration et I'UPRI en présence des cadres et/ou du personnel du service, les
résultats sont ensuite transmis aux cadres.

TAUX DE CONFORMITES 2025 Couleur par batiment

77 taux de conformités 2024
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(voir Le plan de nettogage désinfection affiché dans loffice
et disponible sur la GED....)
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I ® Jeter les plats restés 2 h
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pas étre réchauffé. & Sécuriser pour protéger nos patients |
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les recommandations du CLAN (Comité Liaison Alimentation Nutrition) central.

= La sécurité alimentaire, c'est Laffaire de tous / < ;
- ' = @(- Informer les familles - Une information claire

~ par un affichage ou e i
la distribution de flyers. Q pourwous ’

Des nouveaux filtres terminaux a usage unique pour les robinets sont disponibles :
v' Compact
v' Méme performance de filtration
v' Méme durée de vie = 2 mois
v' Méme raccord

Numéro o . y . .
article SAP Libellé commercial . Réf. commerciale
FILTRE FILTRAY GAMME COMPACT -
- 10753932 ROBINET JET DOUCHETTE - 2 MOIS AT20250
FILTRE FILTRAY GAMME COMPACT
mi 10753933 ROBINET JET DROIT - 2 MOIS AT20251
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