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De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y preparer?
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Les allergenes

Concerne 2 a 3% de la population mondiale et 6 a 8 % des enfants

allergie : réaction anormale de I'organisme(systéme
immunitaire) a un allergene.

Fitorn,, gl Y ' " allergie alimentaire : lors de I'ingestion d’un
ETOR N ' aliment et/ou d'une substance ajoutée a un aliment.
Z > ¢ Intolérance alimentaire : réaction du
Jx’\“ "2 R i meétabolisme (>< systéme immunitaire)
\ : ~
@ ¢ symptomes
rticai d-;,', digestifs : diarrhée, vomissement, constipation, ...
eh
o cutanés : eczéma, urticaire, ...
eczema

respiratoires : rhinite, asthme,...

Peut entrainer la mort du consommateur : cedémes et/ou de
réactions anaphylactiques.

L'allergene résiste a la digestion et a la chaleur

Un aliment peut contenir plusieurs allergenes

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire




Controles plus séveres pour les allergenes

L'AFSCA a laissé une période d’adaptation a la sortie de la
legislation, pronant une approche axee sur le consell plutot
gue sur la sanction

Depuis octobre 2017, 'AFSCA sanctionne les
établissements qui n'informent pas correctement les
consommateurs sur la présence d’allergenes
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Bref apercu de la législation

Autocontrdle : procedure de gestion des
allergenes

Information des consommateurs sur les
denrées alimentaires (Reg CE 1169/2011) :

— Liste de 14 allergenes (annexe Il)

— Déclaration obligatoire des allergenes :
» Denrées alimentaires préemballées
» Denrées alimentaires non préemballées
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Liste de 14 allergenes (annexe II)

Ceéreéales contenant du gluten, a savoir blé, épeautre, blé de
Khorasan, seigle, orge, avoine ;S@II =

yis

by §

Crustaceés
CEufs

Poissons

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire .



Arachides
Soja
Lait (y compris le lactose)

Fruits a coques, a savoir : amandes, noisettes, noix, noix de cajou - de
pécan - du Brésil - de Macadamia ou du Queensland et pistaches

"'\'\f‘
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Liste de 14 allergenes (annexe II)

Céleri

Moutarde

Graines de sésame

Lupin

Mollusques g

g% 1rité de la Chaine alimentaire



Déclaration obligatoire
Denrées alimentaires preemballées

« impression distingue dans la liste des ingredients :

— corps de caractere : police differente, majuscule, couleur,
taille, etc.

— style : italique, gras, gras italique, souligné, etc.
— couleur de fond

» declaration explicite de l'allergene :
«fruits a coque» : amandes, noisettes, noix, pistaches, ...
«Céréales» ou «gluten» : blé, seigle, orge, avoine
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GAUFRES MOELLEUSES AUX (EUFS

Ingrédients : farine de blé, sucre, ceufs (23%), huile de palme, sirop de glucose-fruc-
tose, stabilisant (sorbitol), sel, poudre a lever (diphosphate disodique, carbonate
acide de sodium), aréme, émulsifiant (lécithine de soja).

GAUFRES MOELLEUSES AUX (EUFS

Ingrédients : farine de blé, sucre, ceufs (23%), huile de palme, sirop de glucose-fruc-
tose, stabilisant (sorbitol), sel, poudre a lever (diphosphate disodique, carbonate
acide de sodium), aréme, émulsifiant (lécithine de soja).

GAUFRES MOELLEUSES AUX (EUFS
Ingrédients : farine de BLE, sucre, CEUFS (23%), huile de palme, sirop de glucose-fruc-

tose, stabilisant (sorbitol), sel, poudre a lever (diphosphate disodique, carbonate
acide de sodium), ardbme, émulsifiant (lécithine de SOJA).
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Déclaration obligatoire
Denrées alimentaires non préemballées

Information aux consommateurs :

— Communication orale :

» une déclaration qui précise a quel endroit et/ou comment les informations sur les
allergenes peuvent étre retrouvées

» un avertissement qui précise que la composition de I'aliment est susceptible de
varier

» Le personnel en contact avec le client doit pouvoir I'informer correctement sur les

allergenes présents dans les DA exposées a la vente

— Communication écrite : P
 sur un support physique ou électronique E C 1) G
- al'endroit ol la denrée est offerte a la vente Z

i i [ p ‘v“_,
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Exemple : restaurant

 |es allergenes sont repris sur sa carte par plat
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 plat du jour sur un tableau, avec les allergenes
« pour les buffets, I'allergene est notée sur I'affichette

avec le nom du plat
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Procédure allergenes
Que doit-elle reprendre?

|dentification des allergenes présents dans mes matieres
premieres sont identifiées

Tenue a jour des informations sur les allergenes.

Désignation du responsable (et de son remplacant) de la
gestion des informations
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Procédure allergenes
Que doit-elle reprendre?

« Gestion de la contamination croisee :
— nettoyage
— stockage sépare des aliments contenant des allergenes
— analyses de controle

« Communication, information aux consommateurs
* Formation du personnel

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire I



De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y preparer?
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La légumerie

Séparer : zones sales / propres

Plan des flux :
— matieres premieres
— déchets
Matériel spécifique produits ‘sales et propres’ : planches a découper,
recipients et lavabos
Planning de travalil
Température du local : inférieur a18°C
Conservation des léegumes predéecoupeés a 7°C maximum
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Utilisation d’eau potable
eau propre?

« utilisation d’eau potable (de distribution) obligatoire pour :
— le nettoyage des légumes, la transformation
— le nettoyage du matériel, I'entretien des locaux, ...
— la glace, la vapeur en contact avec les aliments

* Analyses de I'eau

— eau de distribution:

« Pas obligatoire si 'eau ne subit pas de traitement (stockage, chauffage, filtrage,
adoucissement, ...)

* Analyses obligatoire si traitement
— eau potable autre que I'eau de distribution contréles par un laboratoire :
controles chimiques et microbiologiques
Utilisation d’eau non potable (lance a incendie, entretien des poubelles,
nettoyage de la cour extérieure, ...) : mention * EAU NON POTABLE’
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Usage des ceufs frais

» Les ceufs peuvent étre contaminés avec la Salmonella :
— en dessous de 5°C : sa multiplication est diminuée
— au dessus de 70°C : elle est détruite
« Activites preparatoires :
— contrblez les dates
— n'utilisez pas des ceufs :

« dont la date de conservation est dépassée
» dont la coquille est fissurée ou tres sale

e Conservation :
— maintenus a température constante
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Usage des ceufs frais

« Transformation des ceufs
— prévoyez, si possible, un espace réserveé a la séparation des ceufs

— les ceufs séparés qui ne sont pas immediatement préparé sont placés
dans un récipient fermé au réfrigerateur

— placer les préparations a base d’ceufs frais au frigo (mayonnaise,
tiramisu, mousse au chocolat, ...)
« Apres la tache
— enlevez les coquilles immédiatement
— lavez et désinfectez les mains avant de commencer une autre tache
— nettoyez le plan de travalil
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De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y preparer?
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CEufs du poulailler a la cantine ?

vous pouvez utiliser les ceufs dans vos produits préparés
Points d’attention pour I'alimentation des poules :

— Donnez un aliment approprié pour la volaille de ponte

— Les poules ont un accés a de I'eau potable fraiche
Ramassez chaque jour les ceufs

Nettoyez régulierement les pondoirs
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CEufs du poulailler a la cantine ?

Nettoyez les ceufs a sec (brosse ou eponge seche)
Protégez les ceufs contre les chocs, le soleill.

Conservez les ceufs propres, secs et a I'abri d'odeurs
étrangeres, a température constante

les ceufs places au frigo doivent y étre conservés jusqu’a
leur utilisation

ufs 28 jours au plus tard apres la date de ponte

v
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Légumes du potager
a la cantine?

* pesticides
— autorises a usage non professionnels : phytoweb
— respecter le mode d’emploi, dont le délais d’attente avant récolte

* Triez la recolte :
les pommes pourries ou moisies peuvent contenir la patuline
les pommes de terre vertes contiennent la solanine
utilisez des legumes et des fruits les plus frais possibles
evitez les parties dont on suppose gu’elles ne sont pas
consommees

« Lavez a I'eau potable avant leur utilisation
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Activite didactigues en classe? =
Vente occasionnelles? |

» Activité didactique, avec l'institutrice, est permis sans que
’AFSCA n’intervienne :

— un potage avec les [égumes du potager ou apres une visite du
maraicher

— préparer des crépes a la chandeleur (avec les ceufs des poules de
I'école, ou des ceufs achetés)
* Ventes occasionnelles, fétes d’école sont permises sans
que 'AFSCA n’intervienne :
« sans but lucratif (mais l'activité peut étre lucrative)

« pas de remunération des prestations des organisateurs et participants
« 5 activités / an (10 jours maximum)

NS
\\
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De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y preparer?
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Agence fédérale pour la Sécwrird de la Chalne Alimewraire (AFSCA)

Conditions
d’autorisation P

O  une(des) nonvalle(s) activitd(s)

[m] un arrét d'uns ou de plusieurs activité(s)

O une supprassion d’activité{s) n'avant jamais té exercée(s)
o

o

un arrét total des activités
une modification des données admini

L]
o 3 aSpeCtS . [II.IDENTIFICATION DE L'OPERATEUR (ENTREPRISEPERSONNE PHYSIQUE) |

Numéro 4° ise/Muméro regisire nati 115!

Dénomination zocials  *:

— Infrastructures - _—

Abréviation ™' *:
= A - - 5= £
— Equ|pements e pesl Commame e —
Talé Fax: E-mail-

C d . t - d ) I - t t - U Las entraprises 8 anvegisinias supeds de s Bamque-sarrafeur des antreprises (BCE) en exfeution de ls loi du 15 janwier J003 2w de 2o
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wltdridurs d¢ alles-si peur sutent gu ot donndes sicnt Sdid S8 communigudes & s FOE, 3 vetes communs ou S sne muualid balpe on ee

i coneerne les devangars.

(] ] (] (]
" - Les personncs juridiques selen le droit Stranger ou intemational gui ne digpesent pag 4 'un sidpe on Belgique of guf ns 2008 fat dnregittedes
dans lx BOE indiguenst iei ltwe mumdre o identifizasion inptrmstinnal o le e 4 numdes of omplisent dpalemant los denndes £ idensifiestion

. st meentivnndes.

4 eompliter soulemans par lo edtrdpeises.
W4 eempliter seulement par les pericnnes phyiques o les eniragrises dn pavsannes physiquss.

III. IDENTIFICATION DE L'UNITE D°ETABLISSEMENT

— Commerce détail avec transformation 1.1 [t

Dénomination commerciale & ¢:

— Atelier de transformation (B2B) 1.2 et -

Téléphone: Fax: E-mail-

Dionnées d'identification de la personne de contact EE

om: Prénom: Fanction:
Tal& Fax: GEM:
E-mail:

™ Lo angreprises indipuent fef le numins £ unitd 4" Btablisaemant gui lewr 5 68 atvibud par la Bangus-carrefour des sntrapvises (SCE) an

exfewsion de Iz lod du 16 jamvier J003 ou de sos aredids 'endevtion. 5i o mumde oot indigud, il e fout pas remplic [os denndes

SpéCIalIS’(e de Vin didemtification margudes £ un ¥ o communiguer les modifications ultéricures de cellaz-¢i pour autant que ces dewndes signt 485 drd
il | communigudes & Ja BCE.

Alimentation ener l L ! = :jg::.:;t‘:? Piiiguss gudseuhaitest s leark setits slisart 'S Uadotie e leur dominile mantisnasnt i sate s sdresse
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Conditions
d’autorisation

Conditions infrastructures : locaux, toilettes et lavabo,
vestiaires

Conditions equipements :

— ventilation, éclairage, évacuation des eauy, ...

— sol, mur, plafond, portes, fenétres

— evier : lavage des denrées alimentaires, du matériel

Conditions d’exploitation : BPH, autocontrdle,
transport, gestion des déechets, eau, hygiene
personnelle, ...
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Infrastructures / locaux

facilement nettoyés/désinfectés

espace de travail suffisant pour I'exécution hygiénique de toutes les
opérations

ventilation suffisante, naturelle ou mécanique

éclairage suffisant, naturel ou artificiel

évacuation des eaux suffisante

entreposage des produits de nettoyage et desinfectants correct
permettre la mise en ceuvre de bonnes pratiques d'hygiene

DIS 3298 Commerce de détail avec autorisation (avec transformation) : INFRASTRUCTURE,
INSTALLATION ET HYGIENE [3298] v.5

C: conforme H: chapitre §: paragraphe
NC: pas-conforme B: annexe L: partie
NA: non-applicable A; article P: point

C ‘ NC ‘ Pondération NA

1. Infrastructure : exigences générales

1. Les locaux, par leur conception, agencement, dimensions et emplacement permettent la mise en [e] (o] 3 (o]
oeuvre des bonnes pratiques d’hygiéne.
Réglement européen: 852/2004 BZH1P2(17)
L'entretien et le nettoyage peuvent étre effectués de maniére adéquate. La contamination croisée est
empéchée. Pas de désordre et I'encrassement est évité (aussi autour de '&tablissement). L'accés a
des animaux nuisibles est empéché.

2. Les locaux (a l'exception des locaux de production) sont en bon état et propres. (o] (@] 3 (o]
Réglement européen: 852/2004 A4 B2 H1 P1(1%)
Locaux sont bien entretenus, il n'y a pas de particules détachées, pas de peinture écaillée.
PROPRE: Il n'y a pas de souillure visible sauf de la souillure produite au moment de I'activité,

3. La ventilation est suffisante. o] (o] 1 (o]
Pﬁégfem&nt européen: 852/2004 A4 B2 i‘?‘1 P5( 1{') I . ) R
as de condensation ou de nuisance olfactive, Le systéme de ventilation doit étre congu de maniére a 1 1 1
permettre d'accéder aisément aux filtres et aux autres éléments 1 Secu rlte de |a- Chal ne aI | mental re
4. L'éclairage est suffisant. (o] (o] 1 (@]

A lerrrressd ot e GEIIANAA AL D7 WA DT 74%)



Infrastructures / sol, murs, plafond

revétement sol : bien entretenu, facile a laver/désinfecter, étanche, non
absorbant, lavable et non toxique

murs : bien entretenus, faciles a laver/désinfecter, étanches, non
absorbants, lavables et non toxiques, surface lisse jusqu’a une hauteur
convenable

plafond : empécher encrassement, reduire la condensation, I'apparition

de moisissure et le déversement de particules

S |i!i: é'z“—

"~n ’
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Infrastructures / fenétres et portes

fenétres avec acces sur I'extérieur, équipees de moustiquaires

si I'ouverture des fenétres peuvent entrainer une contamination,
elles doivent rester fermees pendant la production

portes faciles a nettoyer/désinfecter (surfaces lisses et non
absorbantes)

surfaces en contact avec les DA : bien entretenues, faciles a

laver/désinfecter, matériaux lisses, lavables, résistant a la
corrosion et non toxiques

4. Les portes et les fenétres sont en bon état et propres. Elles sont construites de maniére a empécher
I'encrassement. Elles sont pourvues d'écrans de protection amovibles contre les insectes (si elles
donnent sur I'extérieur) ou restent verrouillées pendant la production.

Reéglement européen: 852/2004 A4 B2 HZ Pld.e (1%)
Portes et fenétres ferment bien et sont entierement lisses et lavables. Les poignées de portes
[fenétres sont propres.

. Les surfaces en contact avec les denrées alimentaires (y compris les installations et équipements)
sont lisses, lavables, résistantes a la corrosion et non toxigues.
Reglement européen: 852/2004 A4 B2 H5 P1 f(? *)
Reéglement européen: 852/2004 A4 B2 HZ P1f(1*)
Reglement européen: 852/2004 A4 B2 H3 PP2b (17)
Etanche / non absorbant / lavable.

. Les surfaces en contact avec les denrées alimentaires (y compris les installations et équipements)
sont propres, bien nettoyées, et si nécessaire désinfectees.

Reglement européen: 852/2004 A4 B2 H5 P1(1%)

Reglement européen: 852/2004 A4 B2 HZ P1f(1*)

Veérifier entre autre l'ouvre-boite, la machine a glace, la téte du mixeur plongeur, le mixer,...

7. Un dispositif propre est disponible pour le lavage des denrées alimentaires. O o} 3 O
Reéglement européen: 852/2004 A4 B2 H2 P3(1%)
Utilisation d'un bassin ou d'un récipient amovible placeé dans |'évier pour laver les denrées alimentaires
est aussi autorisée. (Dans les petites entreprises, un évier situé dans le local de travail peut suffir pour A
le lavage des denrées alimentaires/vaisselle/lavage des mains). ental re




De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y preparer?
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Metaux lourds dans les Iégumes,
’AFSCA contrdle!

3 types de contaminants chimigues, fonction de leur origine :

— pollution de l'air, du sol ou de I'eau : métaux lourds (Cd, Pb, Hg, As)
et les dioxines

— naturellement présents dans les plantes : mycotoxines
— se forment suite au traitement : acrylamide et HAP

+/- 8000 échantillons/an : 98% résultats conforme

Plus d’'information :

http://www.favv-
afsca.fgov.be/consommateurs/viepratique/autres/contaminantschimiques/
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De guol allons nous parler?

 Les cantines scolaires :

Gestion et communication des allergénes. Etre au top : pourquoi et
comment ?

Les légumes du maraicher.
Utilisation d’ceuf frais. Quelles précautions prendre ?

Un potager ou un poulailler a I'école. Peut-on utiliser les récoltes a la
cantine ?

« Maraichers et transformateurs :

— Conditions pour transformer les légumes sur I'exploitation ?

— La présence de metaux lourds dans les légumes. Contrdles de
TAFSCA?

« Comment se deroule un controle, comment s’y préeparer?
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Comment se déroule un controle?

Inspection = controle du respect de
certaines prescriptions légales

prelevement d’échantillons

non annonceé

frequence (évaluation des risques —
fonction de l'activite)

En route vers la réussite
d’un controle AFSCA

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire



Comment se déroule un controle?

1.Controle physique : inspection des locaux, du 4 phases
materiel et de I'hygiene dans I'établissement

2.Controle documentaire : registre de tracabilité,
procedure allergenes, plan de nettoyage, fiches
alimentarité pour les matériaux en contact avec

les aliments, ...
ghe - RPN
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Comment se déroule un controle?

4 phases

3.Rédaction du rapport
4.Debriefing :

« constations du controleur, points éventuels a améliorer
e copie du rapport

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire l



Abordons le controle en toute sérénite

Comment se déroule le controle ?

Et si je ne suis pas entierement en ordre?
Les non conformités les plus frequentes en

production primaire XE
’autocontroéle !

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentair:




L'outil du contrdleur : la check-list

check-lists (selon activite)
reprennent les différents éléments a controler
basées sur les textes légaux




Professionnels > Check-lists “Inspections” !_::_3

F Professionnels
A propos de IAFSCA Check-lists “Inspections”
Organigramme

Contact . . " L1 .
on Pour effectuer ses inspections, IAFSCA utilise un systéme de check-

Agréments, autorisations et . . . . -
g lists. Cet outil permet d’uniformiser les contréles et de les rendre les

enregistrements

Autocontréle plus objectifs possibles.

Check-lists *Inspections® Ces check-lists sont mises a disposition des opérateurs dans un but
Denrées alimentaires de transparence et d'information.

Exportation pays fiers Elles sont basées sur les textes [égaux.

Financement de 'AFSCA
Importation pays tiers

Laboratoires . . . T '
Vous pouvez désormais consulter les check-lists & l'aide d'un module de recherche.

Législation
Natification obligatoire L ) . -
d Accéder a l'application | | Aide sur l'application (PDF)
Production animale / Santé J \
animale
Production végétale
Vente & la ferme Check-lists archivées avant le er janvier 2017 :
Vétérinaires indépendants » Distribution
Bio-ingénieurs, ingénieurs . .
industriels, bacheliers et masters > mm
indépendants i
» Transformation
Publications
Utiles » Import, Export et Notifications
» Cellule de vulgarisation et
d'accompagnement
b Service de médiation Publication utile :
» Comités

» Charte de l'inspecteur et du contréleur

Comité consuftatif
Comité d'audit

Comité scientifique

& Manenmmatenre

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine ali




NL | FR

PublicL@)

Sélectionner les activibds Sélectionnez la checklist
Activitd prestée - Numér : =
Limw = -
= souhaite consulter les check-lists complémentaires
Activitd - = ron lifes 3 une activitd)
Prrodhuit -

J= souhaite voir l=s chedk-lists actives 3
partir du :

. Critéres de sélection

Autrs collactivitd [préparation - distribution repas) 63

NE Intitulé Version Ezl =
wigueur

3005 DIS 3005 Horeca J Collectivités [ Biberonneries - TRACABILITE 2z 01/06/ 2017
avec -

Activita(s
commentaires
3026 IEC 3026 Union Dousnibre - AGREMENT EXPORT 1 01,/01/2017F
avec P

Activita(s
commentaires
3028 DIS 3029 collectivités - AUTOCONTROLE 1 01,/01/2017 31708/ 2017
mvmc
commentaires
3060 AFR 3050 Donndes sdministratives de l‘qﬁal:u.r 1 010173017
avec

Activite
commentaires
3108 3108 C itde [pri + B 4 01/10/2018 H
avec INFRASTRUCTURE, INSTALLATION ET HYGIENE
3238 3275 PRI-TRA-DIS Tous lex sect=wrs - Notification obligatoin 1 01,/01/2017
mvmc —

Activiby
commentaires
3382 3382 HACCP-AUTOCONTROLE - Collectivitd avec 1 01/05/2017

mvec ) prépamation sur place
commentaires - é[s]o
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Agence Fédérale pour la Sécurnté de la Chaine Alimentaire

L et ser e e e crrmr e e e e e AR SRS SR RER e R R SRR R SRR R AR R RS SRR RERA S e R e s e an e
| Controleur responsable © .......evecceceee e vere e ee e s enanas
L= e | U L RO
Adresse

DIS 3198 Collectivités (préparation + distribution) : INFRASTRUCTURE, INSTALLATION ET HYGIENE
[3198] v.4

C: conforme H: chapitre . paragraphe
NC: pas-conforme B: annexe - partie
NA: non-applicable A article P: point

cC NC Pondération NA

1. Infrastructure : exigences générales

1. Les locaux, par leur conception, agencement, dimensions et emplacement permetient la mise en O O 3 (8]
oeuvre des bonnes pratigues dhygiéne.
Réglemeant surapdan: 8522004 A4 B2 H1 P2 (17)
L'entretien et le nettoyage peuvent étre effectués de maniére adeq ate. La contamination croisée est
empechee Pas de desordre et lencrassement est &vité (aussi autour de I'établissement). L'accas &
des animaux nuisibles est empéche

2. Les locaux (& Pexception des locaux de production) sont en bon état et propres. 8] 8] 3 O
Réglament suropdan: 8522004 A4 B2 H1P1({1%) _
Locaux sont bien entretenus, il n'y a pas de particules détachées, pas de peinture écaillée
PROPRE: Il n'y a pas de souillure visible sauf de la souillure produite au moment de Pactivité

3. Laventilation est suffisante. O 8] 1 O
Réglament europden: 8522004 A4 B2 H1 P5 {17)
Pas de condensation ou de nuisance offactive.

4. L'éclairage est suffisant. O O 1 O
Réglement surapden: B522004 A4 B2 H1P7 (17)
| v & un eclairage dans tous les locaux ol les denrées alimentaires sont manipulées (/1 peut lire son
thermoméire)

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire




L'outil du contrdleur : la check-list

 |les éléments de la check-list peut étre cocheé en :
— conforme
— non-conforme
— non-applicable (non-contrélable ou qui ne doit pas I'étre)

« pondération (importance du point controlé) :
— 1, 3 : non-conformité mineure
— 10,10* : non-conformité majeure

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire I



Abordons le controle en toute sérénite
Comment se déroule le controle ?
Quels outils utilise le controleur ?

Comment me preparer au controle?

Les non conformités les plus frequentes en

production primaire XE
’autocontroéle !

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentair:




Et SI Je ne suis pas en ordre?

> :
- =
| A . |
) £ \ \
| 0
\ |
%/ ‘ ‘ '
S IR W

Résultats de l'inspection et mesures varie selon
le nombre et I'importance des manquements
constatés :

 non-favorable : + de 20% de NC mineures ou 1 NC
majeure

* Mesures (selon quantité et gravité des
manquements) : avertissement ou un proces-verbal
d’'infraction

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire




Type de NC Mesure Résultat dinspection

1 A partir de 1 NC = 10* PV Non favorable
T Apartirde TNC=10etT>20% PV Non favorable
T Apartirde T NC=10etT < 20% | Avertissement Non favorable
4 | Apartirde 1 NC=3etT>20% | Avertissement Non favorable

5 | Apartirde TNC=3etT<20% Favorable avec remarques

6 Uniquement des NC =1 Favorable

7 Pas de NC Favorable

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine a




Et si je ne suls pas en ordre? 1

A

Recontrole pour verifier la mise en ordre :
un délai défini, en accord avec le controlé
payant a la ¥z heure
sur les NC uniguement
PV d’infraction si les NC n'ont pas été corrigées

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire



Rapport annuel des activités de
'AFSCA

AFSCA - RAPPORT D'ACTIVITES 2017 — N NL

Agence fédérale pour la sécurité de la chaine alimentaire

Lutte contre
la fraude

Relations interna- Santé animale & Echantillonnages Controles a

Au service des Au service des —
tionales - Export p végétale, TIAC et analyses l'importation

: Barometres
consommateurs professionnels

‘ LAFSCA

Formation et accompagnement o 3 Inspections : résultats globaux

des professionnels .
Analyses : résultats globaux

Soutien a I'exportation

. Systeme d'autocontréle et guides
Service de médiation < & sectoriels

Faits et chiffres (PDF)

Rapports d'activités précédents

Publication des résultats
d'inspection

Journée découverte entreprise

Point de contact pour les
consommateurs

Actions ciblées
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Exemples de non conformités
majeures en cuisine de collectivité

o Information allergenes au client (35,4% orale / 14,9%
écrite)

o nhon-respect des températures DA réfrigérees et chaine du
froid (5,0%)

o proprete insuffisante surfaces en contact avec DA (4,5%)

o hygiene personnelle insuffisante, vétements sales et non
appropriés (4,5%)

o DA avariees ou avec DLC depassée ou impropres a la
consommation (3,8%)

Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire
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