
5.3 PRÉSENCE D’ALLERGÈNES PAR MENU

Menu du      lundi JJ/MM/AAAA – midi
(à conserver 1 mois au minimum)
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ENTRÉES

Salade de
tomates X X X

PLATS

Moules
marinières X

DESSERTS

Gâteau aux
noix X X X X

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.4 RELEVÉ DES NON-CONFORMITÉS

Activité concernée : Point(s) de vigilance à surveiller :

(Ce document est à conserver 3 ans à compter de la dernière non-conformité)

NON-CONFORMITÉS CONSTATÉES :

Date Heure Opérateur Non-conformité constatée Suite donnée au constat

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.5 SUIVI DES TEMPÉRATURES DE STOCKAGE

Identification de la chambre froide : Température-cible :

Catégories de denrées entreposées :

(nature des familles de produits, par exemple 6 viandes 8)

(Ce document est à conserver pendant 3 ans)

Date Heure Opérateur Température
relevée

Observations, Incidents
+ actions correctives éventuelles

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.6 SUIVI DES TEMPÉRATURES LORS DE LA FABRICATION DES MIXÉS À CHAUD

(Ce document est à conserver pendant 3 ans)

Date Opéra-
teur Préparation culinaire

Fin de cuisson Fin de mixage Distribution
ObservationsHeure T °C

(Cible : g + 63 °C) Heure T °C
(Cible : g + 63 °C) Heure T °C

(Cible : g + 63 °C)

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.7 SURVEILLANCE DU REFROIDISSEMENT RAPIDE

(Ce document est à conserver pendant 3 ans)

Date Opérateur Préparation culinaire
Début Fin Durée de

l'opération
(Cible : < 2 h)

Opération
conforme ?
(O/N)

Observations
Heure T °C

(Cible : g 63°C) Heure T °C
(Cible : < 10°C)

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.8 SURVEILLANCE DE LA REMISE EN TEMPÉRATURE

(Ce document est à conserver pendant 3 ans)

Date Opérateur Préparation culinaire Début Fin Durée de
l'opération
(Cible : < 1 h)

Opération
conforme ?
(O/N)

Observations
Heure T °C

(Cible : < 10°C)
Heure T °C

(Cible : g 63°C)

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.9 PLANIFICATION DE LA VÉRIFICATION DU PMS

Établissement  : Date de création de la fiche :

Type d’activité : (  )  cuisine fabrication sur place (  )  cuisine satellite (  )  cuisine pavillonnaire

VÉRIFICATION DU RESPECT DES PROCÉDURES

Actions de vérification : Oui/Non Fréquence Archivage* Observations

Pertinence globale du PMS au regard du fonctionnement de l'établissement Annuelle 3 ans

Nettoyage et désinfection Hebdomadaire 3 ans

Maintenance locaux matériel Annuelle 3 ans

Santé du personnel Bisannuelle 5 ans

Formation du personnel (historique, contenu, dernière attestation...) Annuelle 3 ans

Maîtrise des moyens de mesure températures :
(thermomètres) Annuelle 3 ans

Lutte contre les nuisibles
(suivi de l’application et des résultats) Semestrielle 3 ans

Contrôle des enregistrements de la surveillance/suivi des actions correctives (tem-
pérature de stockage, refroidissement rapide, remise en température, contrôle à 
réception)

Hebdomadaire 3 ans

Compétence du(des) laboratoire(s) d'analyses : portée et validité de l'accréditation 
ou participation effective à des échanges inter-laboratoires Annuelle 3 ans

Analyses bactériologiques produits finis et matières premières
Annuelle 
trimestrielle 
mensuelle

3 ans

Analyses bactériologiques de l’eau Annuelle 3 ans

Analyses bactériologiques des surfaces (matériel...) Trimestrielle/
mensuelle 3 ans
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Actions de vérification : Oui/Non Fréquence Archivage* Observations

Évaluation des fiches de non-conformités immédiat 3 ans

Autre :   ....

* Durée proposée à titre d'exemple

MAINTENANCE DU MATÉRIEL

Matériel Certificat d’étalon-
nage valide jusqu'au

Date Intervenant Opération ou vérification
effectuées Résultat Décision de maintien

en fonctionnement

Pièces jointes :

• Contrat d’entretien (dispositifs fixes)

• Certificats d’étalonnage des appareils (le cas échéant)

Date et visa du responsable :                                                                 
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5.10 CONDUITE À TENIR EN CAS DE CABOSSAGE D'UNE
CONSERVE MÉTALLIQUE

LES CONSERVES SONT FRAGILES

Une conserve appertisée doit sa stabilité à deux élé-
ments, le traitement stérilisant appliqué au produit à l'is-
sue de son élaboration et l’étanchéité de son condition-
nement, métallique ou en verre.

Or, les chocs que peuvent subir les boîtes métalliques au
cours de leur manutention peuvent dégrader leur étan-
chéité. Un becquage, c'est-à-dire un cabossage sur la liai-
son entre le fût et le couvercle de la boîte (ou sertis),
peut créer des micro-fuites. La ligne de soudure (verti-
cale) du fût de la boîte est un autre point de fragilité des
conserves.

A DÉFAUTS DIFFÉRENTS, RISQUES DIFFÉRENTS

Sont majeurs et justifient un retrait de la consommation
les défauts suivants :
• un cabossage important (pliure de l'emballage métal-
lique),

• la présence de traces de choc sur les sertis ou sur la
soudure du fût,

• des traces signalant un défaut d’étanchéité (fuitage).

Inversement, les cabossages légers n’affectant pas les ser-
tis sont tolérables.

CONDUITE À TENIR

LORS DU CONTRÔLE À RÉCEPTION

Sans s'astreindre à contrôler chaque boîte de conserve
livrée, il convient de refuser les conserves qui présente-
raient l’un ou l’autre des défauts majeurs cités ci-dessus.

AVANT OU LORS DE LA MISE EN ŒUVRE

La découverte d’une boîte défectueuse en stock doit
conduire à son élimination.

Une vigilance est nécessaire lors d'incidents susceptibles
de générer ces défauts, comme la chute de boîtes sto-
ckées.

En revanche, la découverte de boîtes défectueuses au
moment de ces incidents permet d’utiliser le produit,
sous réserve d’une mise en œuvre immédiate.
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Boîte métallique becquée
(Crédit photo : Ministère des armées)






	Page vierge
	Page vierge
	Page vierge

