Note Méthodologique : Sécurité sanitaire en patisserie et

boulangerie d hétel

Synthése structurée de la démarche et des étapes de réalisation de la mission.

Contexte & finalité de la méthodologie

Cadre opérationnel pour maitriser les risques alimentaires en environnement hbtelier.

Maitrise des risques, protection de la réputation et continuité de service.

Périmétre hételier hétérogéne (petit-déjeuner, banquets, traiteur) — approche intégrée.

Couvre réception, stockage, fabrication, conditionnement, buffet, room service, vente a emporter.
HACCP contextualisée, repéres normatifs et pilotage par indicateurs simples.

Finalité: fiabilité quotidienne, y compris en forte affluence.

Point clé : Viser 1-3 CCP par famille, +4 °C en < 2 h pour cremes, exposition ambiante < 2 h, 3-5 formulaires
essentiels bien tenus.

Objectifs de la mission

Conformité documentaire = 95 % (enregistrements quotidiens).
Ecarts de température hors tolérance < 2/mois/enceinte.
Refroidissement des crémes a +4 °C en moins de 2 heures.
100 % des nouveaux entrants formés sous 30 jours.

Cléture de 90 % des actions correctives sous 14 jours.

Périmeétre / livrables attendus

Sites et flux: ateliers patisserie/boulangerie, buffet, room service, traiteur événementiel.

Diagnostic initial: audit terrain, entretiens, relevé équipements, lecture PMS, cartographie flux
matiéres/personnes/déchets.

PMS/HACCP adapté: PRP structurés, 1-3 CCP/famille, seuils (+4 °C, —18 °C), actions correctives et
enregistrements.

Outils utiles: formulaires courts (températures, tragabilité, non-conformités), étiquetage lisible (lot, date,
exposition).

Mise en conformité: séparation cru/cuit, circuits vaisselle/déchets, capacité froid, supports de

désinfection.

Pilotage & formation: tableau de bord (3-5 indicateurs), plan de vérifications, matrice compétences et
micro-modules.



Démarche méthodologique (étapes)

Etape 1 — Diagnostic initial et cartographie des dangers

o Audit terrain, entretiens, revue PMS existant, relevés équipements.
e Cartographie des flux (matieres/personnes/déchets), échantillonnages surfaces.

e Résultats: vision partagée des risques/écarts, points de vigilance (interfaces buffet, exposition > 2 h).

Etape 2 — Conception du PMS et adaptation HACCP

¢ Définition PRP, 1-3 CCP/famille, seuils, fréquences, tolérances.
e Conception de procédures et formulaires essentiels; actions correctives.

¢ Livrables: PMS ciblé, outils lisibles; vérification hebdo de 10 % des enregistrements.

Etape 3 — Mise en conformité des équipements et des flux

e Séparation cru/cuit, circuits courts vaisselle/déchets, capacité froid adaptée.
 Etiquetage des bacs, supports de désinfection; bacs peu profonds pour refroidir en < 2 h.

¢ Résultats: environnement maitrisé; sondes calibrées 1x/mois; contrdle joints tous les 90 jours.

Etape 4 — Compétences et entrainement opérationnel

e Matrice de compétences, plan annuel (= 2 sessions ciblées/an), micro-modules 30—45 min.
¢ Quizz 10 questions, tutorat poste, coaching en service réel.

¢ Cibles: accueil saisonniers < 7 jours; =2 90 % de bonnes réponses; habilitations documentées.

Etape 5 — Pilotage, vérification et amélioration continue

e Tableau de bord (3-5 indicateurs), vérifications internes mensuelles.
¢ Revue de direction trimestrielle; audits flash 20 min; tests de rappel de lots.

e Cibles: 2 95 % conformité enregistrements; zéro exposition > 2 h pour produits sensibles; actions sous
14 jours.

Planning / durée / jalons

Jalon / cadence Objet Indicateurs / seuils

Revue de direction (trimestrielle, ~90 Bilan. décisi iorité Suivi 3-5 KPlIs; actions cléturées < 14
jours) ilan, décisions, priorités j

Vérifications internes (mensuelles) Audits flash, écarts, actions Conformité enregistrements = 95 %

Revue documentaire (hebdomadaire, 10  Contrble échantillonné des  Corrections tracées; preuves
%) registres lisibles/signées

Formation entrants (< 30 j) / saisonniers
(=7])

o . i I

Accueil, quizz, habilitation 2 90 % bonnes réponses; habilitations
au poste

Etalonnage sondes (mensuel) + test 0 +  Fiabilisation instruments de  Tragabilité des étalonnages; dérive <

0,5 °C (hebdo) mesure +1°C

Relevés températures (2—3/jour); Maitrise chaine du froid et +4 °C respectée; exposition produits
exposition buffet service sensibles <2 h



Roéles & responsabilités

Consultant

e Conduit 'audit terrain, les entretiens, la cartographie et la revue du PMS.
e Structure le PMS/HACCP: PRP, CCP, seuils, formulaires essentiels.

¢ Propose ajustements des équipements/flux et supports opérationnels.

o Définit matrice de compétences et plan de formation; coaching pratique.

¢ Installe le tableau de bord; planifie vérifications et tests de rappel de lots.
Client

¢ Met en ceuvre PRP, séparation des flux, routines de contréle au quotidien.
¢ Tient les enregistrements; réalise la revue documentaire hebdomadaire (10 %).
e Forme les nouveaux (< 30 j) et accueille les saisonniers (< 7 j); habilite au poste.

¢ Anime 15 minutes sécurité/semaine; chefs d’équipe lisent et pilotent les indicateurs.

Prérequis & données nécessaires (inputs)

e PMS existant, procédures PRP, enregistrements (températures, DLC/DDM, non-conformités).
¢ Inventaire équipements froid/cellules/sondes; état des joints; capacités et pics de charge.

e Cartographie des flux matieres/personnes/déchets; organisation buffet/atelier.

o Fiches recettes, allergénes, séquencement (cru/cuit), paramétres critiques.

¢ Tracabilité lots amont/aval; étiquetages (lot, date, poste, exposition).

¢ Données formation et habilitations; taux d’intégration des nouveaux.

¢ Indicateurs existants et registre d’écarts/actions correctives.

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

¢ Tableau de bord (3-5 indicateurs): conformité = 95 %, écarts temp < 2/mois/enceinte, cloéture < 14 j.
o Vérifications internes mensuelles; audits flash 20 min; exercices de gestion d’écarts.

¢ Revue de direction trimestrielle; suivi des décisions et priorités.

¢ Revue documentaire hebdomadaire (échantillon 10 %) pour fiabiliser sans surcharge.

o Tests de rappel de lots; conservation des preuves 12 mois; reconstitution en < 30 min.

e Calibrage sondes mensuel; test hebdo 0 + 0,5 °C; contrdle joints froid tous les 90 jours.

¢ Renforts temporaires en période sensible: 3 relevés/jour; rotation buffet fréquente; exposition < 2 h.

¢ Risques clés: exposition ambiante prolongée, charge thermique des enceintes, surdocumentation,
turnover/saisonnalité.
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