
Note Méthodologique : Sécurité sanitaire des buffets et
self services
Synthèse structurée de la démarche et des étapes de réalisation de la mission.

Contexte & finalité de la méthodologie

Sécuriser buffets et libres-services en restauration collective, hôtelière et événementielle.

Maîtriser températures, flux, manipulations et traçabilité pour éviter croissances microbiennes et
contaminations croisées.

Protéger la santé des convives, réduire les pertes, renforcer la confiance.

Exigences spécifiques au libre-accès : débits variables, exposition prolongée, multi-manipulations.

Alignement sur ISO 22000:2018 et Règlement (CE) n° 852/2004 ; preuves horodatées exploitables.

Point clé : Dispositif pragmatique avec 3–5 CCP, seuils simples (≤ 4 °C, ≥ 63 °C, ≤ 2 h) et piste d’audit claire.

Objectifs de la mission

Diminuer de 50 % les non-conformités critiques en 6 mois.

Garantir ≤ 4 °C au froid et ≥ 63 °C au chaud sur ≥ 95 % des services.

Obtenir 100 % de feuilles de contrôle signées quotidiennement (traçabilité exhaustive).

Réduire de 20 % les rebuts liés au chaud/froid en 3 mois.

Former 100 % des équipes aux CCP et gestes barrières en 60 jours.

Périmètre / livrables attendus

Périmètre : buffets et libres-services (salad bars, bains-marie, vitrines, stations mobiles) en restauration
collective, hôtelière et événementielle.

Diagnostic initial et grille de maturité ; liste d’écarts classés et priorités d’action.

Analyse HACCP ciblant 3–5 CCP, seuils mesurables et fiches réflexes par poste.

Procédures standardisées : nettoyage-désinfection, réassort fractionné, marquage temporel.

Choix/paramétrage des équipements (vitrines, bains-marie, bacs GN, sondes étalonnées EN 12830).

Supports d’enregistrement horodatés (ouverture, mi-service, clôture) et gabarits de preuves.

Feuille de route de déploiement, KPI, calendrier d’audits internes et instances de suivi.

Mise à jour documentaire, tests de traçabilité et audits croisés.



Démarche méthodologique (étapes)

Étape 1 — Cadrage et diagnostic initial

Visites inopinées, entretiens, relevé d’équipements, revue HACCP/enregistrements/audits.

Cartographie des flux, profils d’affluence, interfaces salle/cuisine.

Livrables : grille de maturité, écarts classés, priorités d’action.

Étape 2 — Ciblage des dangers et des CCP

Analyse HACCP des dangers dominants ; sélection de 3–5 CCP et seuils (≤ 4 °C, ≥ 63 °C, ≤ 2 h).

Ateliers pratiques et fiches réflexes par poste.

Résultat : schéma de maîtrise ciblé, compris et exécutable en période de rush.

Étape 3 — Standardisation des procédures et équipements

Rédiger procédures ; choisir/étalonner équipements ; structurer les preuves.

Plans : nettoyage-désinfection ; vérification mensuelle des thermomètres ; réassort fractionné et
marquage temporel.

Sorties : procédures validées, supports de mesure et d’enregistrement.

Étape 4 — Déploiement pilote et ajustements

Piloter un site test ; collecter indicateurs ; audits courts ; arbitrages matériel/organisation.

Vérifier temps d’exposition, cadence des relevés, lisibilité de l’affichage allergènes.

Ajustements : bacs redimensionnés, alarme T°, supports d’enregistrement simplifiés.

Étape 5 — Généralisation et gouvernance

Déployer à l’échelle ; feuille de route, KPI, calendrier d’audits, instances de suivi.

Rituels ouverture/mi-service/clôture ; référent identifié ; reporting mensuel des NC/AC.

Résultat : standard groupe stabilisé et piloté.

Étape 6 — Amélioration continue et preuve

Revue annuelle, tests de traçabilité, audits croisés, mise à jour documentaire.

Analyse des écarts, décisions d’investissement, révision des seuils si pertinent.

Performance pérennisée et opposable par la preuve.

Planning / durée / jalons

Jalon Description Périodicité / durée

Contrôles en service Ouverture, mi-service, clôture ; relevés
T°/temps ≤ 2 h

À chaque service (≥ toutes
les 2 h)

Audit court ciblé CCP Checklist 10–15 min sur points critiques Hebdomadaire

Vérification thermomètres Étalonnage/contrôle EN 12830 Mensuelle

Revue d’indicateurs Avec l’encadrement ; suivi KPI et NC/AC Mensuelle



Audit croisé entre sites Apprentissage et benchmark interne Trimestrielle

Revue annuelle & MAJ
documentaire

Évaluation globale et mise à jour des
procédures Annuelle

Rôles & responsabilités (client / consultant)

Consultant

Conduire le cadrage/diagnostic : visites inopinées, entretiens, relevés et revues documentaires.

Mener l’analyse HACCP ; définir CCP/seuils et produire fiches réflexes.

Standardiser procédures et supports de preuve ; conseiller équipements.

Piloter le site test, collecter indicateurs, recommander ajustements.

Établir feuille de route, KPI et calendrier d’audits ; animer revues/audits croisés et revue annuelle.

Client

Fournir documents (HACCP, enregistrements, audits) et accès aux sites.

Désigner un référent de service et mobiliser l’encadrement.

Exécuter les rituels de contrôle et compléter 100 % des enregistrements quotidiens.

Assurer séparation des flux, affichage allergènes et disponibilité d’ustensiles dédiés.

Piloter le reporting mensuel des NC/AC et arbitrer organisation/équipement, décisions d’investissement.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

Plans HACCP existants, enregistrements et rapports d’audits antérieurs.

Cartographie des flux (produits/personnel/clients) et profils d’affluence.

Inventaire des équipements critiques (vitrines, bains-marie, bacs GN, sondes).

Thermomètres/sondes étalonnés ; conformité EN 12830 ; plan de vérification mensuelle.

Fiches techniques produits et traçabilité des lots ; étiquetage allergènes.

Gabarits d’enregistrements (ouverture, mi-service, clôture) et checklists.

Plan de nettoyage-désinfection et produits homologués.

Organisation opérationnelle : réassort fractionné, marquage temporel, ustensiles dédiés.

Modalités de pilotage & qualité (comités, validations, risques)

Gouvernance par KPI : ≥ 95 % de conformités T°/temps par service ; complétion 100 % des
enregistrements/jour.

Instances et rythmes : audit court hebdomadaire ; revue mensuelle d’indicateurs ; audits croisés
trimestriels ; revue annuelle.

Vérifications clés : relevés ≥ toutes les 2 h ; étalonnage mensuel des thermomètres ; preuves
horodatées, signées.

Reporting mensuel des NC/AC et suivi dans une instance dédiée.



Risques à maîtriser : biais de conformité, dérives sous pression, fatigue procédurale, hétérogénéité inter-
sites.

Contre-mesures : supports simplifiés, référent par service, volumes réduits, alarmes T°, retrait anticipé.

Cadre de référence : ISO 22000:2018 et Règlement (CE) n° 852/2004.

Validation/ajustement : actions correctives tracées ; révision des seuils lorsque pertinent.
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