M. G. N. Myriam GUITTON

Conseil et formation en Hygiene et Sécurité alimentaire

Visite DDPP

10 points qu’ils inspecteront forcément !!

1. Controle de la présence d’un registre pour enregistrer les températures des réfrigérateurs, des
congélateurs et des moyens de transport frigorifique ;

2. Vérification de la température aussi bien pour les liaisons froides que chaudes.

3. Vérification de la DLC sur des produits emballés pris au hasard lors de leur recherche ;

4. Vérification de ’hygiéne du personnel ;

5. Vérification de ’hygiene des locaux ;

6. Vérification d’un suivi de la tracabilité ;

7. Vérification des produits congelés (voir s’il y a une rupture de la chaine du froid compte tenu

d’un aspect particulier des denrées alimentaires ;

8. Pour les restaurants proposant du poisson cru, vérification de la maitrise du danger Anisakis ;

9. Présence d’un plan de maitrise sanitaire ;

10. Présence d’une personne au moins sur le site ayant réalisé une formation en hygiene alimentaire.
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