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CAP SUR HACCP GH
Rédaction en collaboration avec les services diététiques de TNN – SAT – TRS - RTH

L’HACCP GH dans les offices alimentaires évolue.
Une mise à jour et une harmonisation des documents GH relatifs à l’hygiène 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 l’HACCP ?

L’HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) est une méthode réglementaire permettant la maîtrise et le contrôle 
des points critiques en matière de sécurité sanitaire.
Elle s’applique aux denrées alimentaires servies en collectivité.
À l’hôpital, l’application de ces bonnes pratiques a pour objectif de prévenir les TIAC (toxi-infections alimentaires 
collectives).

       Quels sont les points clés HACCP ? 

         ✔ Maîtrise des températures tout au long du  processus  (figures 1 et 2) :
        • À l’arrivée du chariot-repas dans le service       • Après remise en température

           Mise en place d’un Plan de Nettoyage et de Désinfection (PND) (figure 3) :
              • Quotidien, hebdomadaire et mensuel Documentation SMQ
              • Accompagné de feuilles de traçabilité devant être renseignées et signées

� Points de vigilance    

• Des audits internes sont réalisés sur chaque site.
• La DDPP (Direction Départementale de la Protection des Populations) peut effectuer des contrôles inopinés dans les 
offices alimentaires.
• L’ensemble des éléments de traçabilité doit être disponible et archivé.
• En cas de non-conformités majeures, des mesures conservatoires peuvent être mises en place.

Figure 1: Maîtrise des températures

Figure 2: Feuille d’enregistrement de la maîtrise des températures

Lien vers le PND quotidien 
Documentation SMQ



AUDIT DES BONNES PRATIQUES RELATIVES A L’HYGIENE ALIMENTAIRE

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

Les observations sont regroupées
en 5 parties :
 Hygiène du personnel
 Environnement et équipement
de l’office
 Maîtrise des températures
 Méthode de travail / durée de
vie des produits
 Affichage / archivage
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Des nouveaux filtres terminaux à usage unique pour les robinets sont disponibles :
 Compact 
 Même performance de filtration
 Même durée de vie = 2 mois
 Même raccord
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