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Analyse de nos pratiques

LE PMS
Plan de Maîtrise Sanitaire
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Réponses au questionnaire3

Votre établissement dispose t'il d'un
Plan de Maitrise Sanitaire ?

69%

31%Oui Non
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Réponses au questionnaire4

En Droit européen, le paquet hygiène est un ensemble de six
règlements européens, fixant des exigences relatives à l’hygiène des
denrées alimentaires et des denrées animales.

Le PMS est l’un des maillons du Paquet-Hygiène.
Le PMS selon « l'arrêté du 8 juin 2006 » est un ensemble de documents
et de procédures, qui concerne toutes les étapes de la production, de la
transformation et de la distribution des denrées alimentaires

LA LÉGISLATION
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QUELS ÉTABLISSEMENTS SONT CONCERNÉS
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Le PMS est obligatoire pour tous les établissements manipulant des denrées
alimentaires, même s'ils ne sont pas soumis à l'agrément sanitaire.

Il concerne aussi bien la restauration collective que commerciale.

Il peut cependant être formalisé de manière simple pour de petits établissements.

La taille de l'établissement, les risques associés aux process de fabrication et la
sensibilité du public servi peuvent conduire à renforcer ou alléger le niveau de
détail du PMS.

À noter qu'il n'y a pas 'un' Plan de Maîtrise Sanitaire générique.

Chaque établissement doit élaborer le sien et le mettre à jour régulièrement.

Réponses au questionnaire
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UN PMS MAIS POUR QUI ?

6 Réponses au questionnaire

Le PMS doit être consultable par tous les membres du personnel de
l’établissement, y compris les élèves.

La rédaction d’un PMS concerne autant les personnels qui produisent dans
les ateliers que les membres de la direction.
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Des repas pour les élèves sont-ils produits dans
vos ateliers pédagogiques ?

75%

25%Oui Non
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Si des productions réalisées dans les ateliers pédagogiques
sont facturées à des élèves, l’établissement est considéré
comme une collectivité.

Les obligations de contrôle en terme d’hygiène d’une
collectivité sont plus  importantes que dans un autre
établissement.

Le PMS sera donc plus conséquent.
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Si oui, est-il actualisé

23%

15%

15%

46%
Souvent
Rarement
Jamais
Je ne sais pas
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Le plan de maitrise sanitaire est en continuelle évolution.
Chaque établissement doit le mettre à jour régulièrement.

Certains documents comme les relevés de températures complètent le PMS
quotidiennement.

Certains autres comme les fiches techniques descriptives des produits
dangereux sont à renouveler lorsqu’un nouveau produit est utilisé dans les
ateliers.

La plupart des documents doivent être archivés pendant au moins 3 ans.
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Dans quel but (objectif) le PMS a-t-il été mis en place et
est appliqué dans votre établissement ?



Plan de Maîtrise Sanitaire
LE PMS
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Les élèves de votre établissement sont-ils sensibilisés à
l’application des bonnes pratiques d’hygiène ?

100%
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Les élèves de votre établissement sont-ils sensibilisés à
l’application des principes de la méthode HACCP ?

100%
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Les élèves de votre établissement sont-ils sensibilisés à la
traçabilité et la gestion de la non-conformité des produits ?

100%
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Nos élèves sont également des acteurs dans la mise en place et
la mise à jour du PMS.

Toutes actions de contrôle effectuées par les élèves peuvent
compléter le PMS.
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Des relevés de température réguliers sont-ils effectués dans
votre établissement ?

71%

29%

Oui Non
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Si oui comment sont archivés ces relevés ?

70%

30%Papier Numérique



Plan de Maîtrise Sanitaire
LE PMS
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La maitrise des températures est point essentiel dans les bonnes pratiques
d’hygiène.

Un relevé des températures de stockage grâce à des thermomètres à lecture
directe ou à des afficheurs de température installés dans les enceintes de
stockage doit être réalisé au moins 1 fois par jour pour toutes les enceintes.
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Votre établissement dispose t'il de plans de nettoyage pour
chaque zone des ateliers ?

86%

14%

Oui Non
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Ces plans de nettoyage sont-ils affichés dans les ateliers ?

80%

20%

Oui Non
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Les plans de nettoyage et de désinfection font partie des
documents à archiver dans le PMS.

Ils doivent être également affichés dans les ateliers.

Ils peuvent être rédigés directement par le fournisseur de produits
de nettoyage.
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Conservez-vous les étiquettes de traçabilité lorsque vous réalisez
des productions ?

85%

15%

Oui Non
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Comment sont archivés ces étiquettes de traçabilité ?

70%

30%Papier Numérique
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La mise en place d’un système de traçabilité est un pilier essentiel du
PMS.

Les étiquettes de traçabilité doivent être conservées au moins 6 mois pour
les produits frais ayant une date limite de consommation et 5 ans pour les
produits ayant une date de durabilité minimale (DDM).
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Produisez-vous des plats à emporter dans votre établissement ?

50%50%

Oui Non
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Les produits sont-ils étiquetés ?

50%50%
Oui Non
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Si oui une DLC est-elle inscrite sur l'étiquette ?

100%

0%

Oui Non
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Réponses au questionnaire29

La DLC est fixée sous la responsabilité des professionnels au terme
d’essais de vieillissement.

Si aucun test de vieillissement n’a été effectué, il est conseiller de
stipuler sur l’étiquette une consommation immédiate du plat à emporter.
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QUELLE MODÈLE SUIVRE
POUR LA RÉDIGER UN PMS
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QUELLE MODÈLE SUIVRE POUR LA RÉDACTION D’UN PMS
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QUELLE MODÈLE SUIVRE POUR LA RÉDACTION D’UN PMS
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QUELLE MODÈLE SUIVRE POUR LA RÉDACTION D’UN PMS
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ÉTAPE 2. DÉTERMINATION DES CCP

Diagramme de fabrication

Réception de la
viande sur le quai

de réception
Déconditionnement

Stockage en
chambre froide

positive

Hachage de la
viande à la
commande

Assaisonnement et
dressage

Service aux clients

Prise de
température de la
marchandise et du
camion (fiche de
réception des
marchandises)

Relevé de température
et fiche de suivi de
température de la
chambre froide (ou

enregistrement
continu)

Réduire le temps de
déconditionnement

Respect de la
procédure de
nettoyage du

hachoir

Lavage des mains du
cuisinier / port du

masque si le cuisinier
est enrhumé

Le serveur emmène
le plat en salle dès

qu’il est préparé / Le
serveur a les mains
lavées / le serveur

porte un masque s’il
est enrhumé

CCP
CCP


