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Espace suffisant

Entretenu
Extérieur du batiment ‘ Séparation physique
Ordonné L Marche en auant
Séparation temporelle
Historique SITE L. privés
Pollution
Voisinage Agencement L. sociaux
Q
c s s B iffé Pl
Sécurité du site Locaux différents & longe
Stocks
Rongeurs
EEL s Déchets
volants Différents nuisibles
Insectes Plafonds
rampants
Murs
Déchets
Sources . Portes
Désordre Quoi 7 )
% Fenétres
I
Acces restreint NUISIBLES Sols
] MILlEU INFRASTRUCTURE
Opérateur formé ] Surfaces Jonctions
h q
L. Position piéges Lisse
I Fiches techniques Plan de lutte Lavable
Conceptif-‘l‘l d Comment ? Non absorbant
&
B 5 Non toxique
[H contréles
Résistant
Gaz .
Equipements suspendus
Air Eclairage
Conduites identifiées Différentes sources SERVICE / UTILITE Autres Evacuation des eaux
selon volume utilisé Fréquence Ventilation
© Eau

selon conduites

=] Analyses (sauf B2C) Température & Hygrométrie

Types

selon traitement eau

Propre & Entretenu
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Nettoyage

Désinfection

Différentes étapes
Rincage

Lisse

Séchage

Lavable
[ Fiches techn

Non absorbant
Produits chimiques
Autorisation SPF

Matériaux

CONCEPTION

COrrosion
Résistant
TACT + Motivation

usage

Non toxique
Matériel de nettoyage Propre

Quoi ?

Cas particulier

L Plan ND

Comment 7

MAINTIEN

Verre
Démontable / Accessible

Qui? |

Visuels

Microbiclogiques

[= Contréles

Chimigues

Planning

Produit autorisé (Food grade)

! Entretien / Réparation
Enregistrement

Bon état / Fonctionnel

[E L Etalonnage
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jetable / lavable

les oreilles

Couvre-chef

couvre

propre & bien rangé

les cheveux (courts / attachés)

Objets personnels (GSM, clés, bijoux...) VESTIAIRE

de travail

Armoire séparée

couleur clair

Vétements
Lavée 3 90°C

Manger / Boire

& I'abri des contamination

Godlter avec le doigt
Interdictions

de sécurité

de travail

TENUE

Chaussures

Se gratter
propre

COMPORTEMENT
SANS Bijoux

"Accessoires" /  SANS Ongles longs / vernis

SANS maquillage / parfum en excés

en début de journée

aprés les pauses

changement de poste / de travail

Lavage des mains

MAIN D'OEUVRE

Masque

Equipement supplémentaire Smm——
Gants "\'

a -
Masque ~€r==

apres actions contaminantes

aprés les WC

Comment ?

=] Formations

bucco-respiratoire ~
M Lavage des mam‘?.~

Réglement Hygiéne

L Instructions

Maladies

Instructions de travail
Manchette

Couvre-chef

contagieuse

Tablier

Trousse de secours

Couvre-chaussures
S'éloigner des DA

Blessures

Nettoyer & Désinfecter

NE PAS Boire / Manger / Fumer
Méthode

Protéger (pansement + gants/couvre-doigt)

SANS objets perso (Bijoux, GSM, ...) l/H Reglement + Registre

& Maladie
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Tracabilité

HACCP

Sérieux, de confiance

Connu de I'AFSCA

= Questionnaire

Certification
Composition

Conservation

BIEN CHOISI (FOURNISSEURS)

[E Fiche technique Infos

Origine, spécificité (Bio, halal, IGP,...)

Prévu pour alimentaire

)

Prévu pour l'utilisation (Four, micro-ondes, surgelé,

BIEN RECU

Conditionnements

[= Certificat de conformité

Liste fixe et fermée
Chaque chose a sa place

Respect des températures

Aération
Autres conditions de conservation
Humidité
FEFO Respect des dates BIEN STOCKE

Selon température

Nu / conditionné / cartons

Séparation

Matigres premiéres [ produits finis

BIEN UTILISE

Propre

Nuisibles

Véhicule de livraison
pas de contamination
Autres produits que alimentaire

Présente

Lisible
DLC/DDM

Etiquette
Contient Allergénes (14)

N® Lot

DLC/DDM

Couleur

Conforme aux attentes Odeur

Pas de moisissure

Oeufs : pas de coquilles cassées / fendues

Pommes de terres pas vertes / noires

Epices séches

Intact

Pas ouvert

Pas gonflé

Emballage

Propre

Pas humide (cartons, secs,...)

Température

[E contréle enregistré

=> Méthode

Entreprise / personnel
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Mauvaise hygiéne (autres M)

Contaminations
O Mauvais usage

Respect des régles pour autres M

Matériel spécifique / Nettoyer entre les usages différents

Protection des DA

Locaux spécifiques

MANIPULATIONS

Viande / Poisson / Fromage

Précautions
Q Séparation DA différentes Cuit / Cru / Fermenté

AVEC/ SANS Allergénes

Utilisation correcte (Ex : friteuse)

& Gestion des Produits chimiques |

[ Gestion des Déchets

vite et bien

DA froides/ chaudes

Sans laisser trafner

Toutes DA

<5°C ou T°fourn

Stockage (Frigo/Congélateur) J

Chaine du FROID

Production (local réfrigéré, glace, .._)_-"

Bl contréle T°

Service (plaques froides, frigo, ...)

DEVELOPPEMENT MICROBIEN

Transport (camion réfrigéré / caisses isothermes)

chaine du CHAUD

Température Cuisson / Pasteurisation/ Stérilisation =

———
-

E Contréle T°

Service (plaques & lampes chauffantes, ...)

Congeler

Réfrig - Surg

Décongeler

changement de température

Refroidissement

H chaud - Froid

Réchauffement

= Liaison chaude / froide

oodFood



Ou nous contacter ?
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ASBL BRUFOTEC VZW
Boulevard industriel, 200
1070 Bruxelles/Brussel

Tel : 02/800.39.40
Fax : 02/800.39.41

info@brufotec.be
http://www.brufotec.be



