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Identifiez les dangers et classez les aliments par niveau de risque pour un autocontrôle efficace.

Sécurité alimentaire en Horeca : maîtrisez les dangers

Dangers
chimiques

Dangers
biologiques
Le plus grand
risque : bactéries
( salmonelles),
virus et parasites. 

Allergènes
Substances provoquant
des réactions graves et des
risques de contamination
croisée.

Substances nocives
(persticides, produits

de nettoyage,
métaux lourds).

Objets étrangers
(verre, métal, plastique,
cheveux) contaminant

les aliments.

s

Dangers
physiques
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Les règles d'hygiène essentielles pour les cuisines professionnelles afin de prévenir la contamination des
aliments se concentrant sur l'organisation des locaux, le choix des matériaux et

 les bonnes pratiques du personnel.

Hygiène en cuisine professionnelle: lesHygiène en cuisine professionnelle: les
règles d’or pour éviter la contaminationrègles d’or pour éviter la contamination
Hygiène en cuisine professionnelle: les
règles d’or pour éviter la contamination

Aménagement et organisation des locauxAménagement et organisation des locauxAménagement et organisation des locaux Équipements et hygiène du personnelÉquipements et hygiène du personnelÉquipements et hygiène du personnel
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 Réception des marchandises

Étape 1 : Sélection du fournisseur

Étape 2 : Contrôle systématique à l’arrivée

Étape 3 : Savoir refuser
une livraison 

(signaux d’alarme)



Stockage des marchandises
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Stockage à sec : l’entrepôt Stockage au froid : réfrigération & surgélation

s



Trier les
déchets et
les évacuer

directement 
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Hygiène en cuisine : les étapes clés de la préparation

2.Nettoyer les produits
bruts

1. Déballer 3. Laver et sécher



Préparation des aliments : 
les bonnes pratiques d’hygiène

Les principales précautions à respecter lors de la préparation des denrées alimentaires, en particulier
pour les étapes de l’étiquetage, la manipulation des œufs et la décongélation, afin de limiter les

risques bactériologiques et de garantir la sécurité des consommateurs.

Étiquetage

Etiquetez clairement Chaque
produit reconditionné
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DécongélationManipulation des œufs
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La chaine du chaud : maîtriser les températures
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Les principes
fondamentaux de

la température
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Les règles d’or de la chaîne du froid
r f
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 Hygiène et sécurité alimentaire lors du service

des buffets et des boissons 
La fiche détaille notamment les exigences relatives au maintien des températures pour les plats chauds et froids, 

à l'organisation sécurisée des buffets ainsi qu'à l'entretien technique des installations de débits de boissons.

b

croisée.

u

Le service des plats chauds Le service des plats froids L’entretien des installations
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Viandes fraîches 
et produits à base de viande

0°C à 7°C

Viandes hachées, préparation 
de viande

0°C à 4°C

Viandes fraîches de volaille, lapin,
et petit gibier sauvage

0°C à 4°C

Produits de la pêche 
(frais ou transformés)

0°C à 4°C

Moules, huîtres, coquilles, 
St Jacques, palourdes... (vivants)

T° indicative de +7°C à +10°C
Pas de fluctuation soudaine de la t°

Produits de la pêche conservés
vivants dans un vivier

T° de viabilité
Pas de fluctuation soudaine de la t°

Produits laitiers ( non stérilisés) 0°C à 7°C

Produits portant la mention 
“à conserver au frais”

0°C à 7°C

Produits surgelés Inférieure ou égale à -18°C

Pâtisserie à base de crème 0°C à 7°C

Date de péremption

Etat de l’emballage Odeur et couleur 
des produits  La température des produits réfrigérés et surgelés

Hygiène du véhicule

...

CONTRÔLEZ LES PRODUITS
A LA RECEPTION

...

...

...

...
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