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RGPP : Création des Directions Départementales 
Interministérielles (DDI)

Depuis le 1er janvier 2010  : DDPP : 2 corps de contrôle : 

- agents CCRF

-agents des services vétérinaires

Habilités par 2 codes : code rural et de la pêche maritime, code 
de la consommation.

La DDSV et la DDCCRF n'existent plus !



Règlement (CE)178/2002 : responsabilité des professionnels, obligations 
de sécurité, de traçabilité, d'alerte...

Règlement (CE)852/2004 :  obligations relatives aux locaux, aux 
équipements, à l'hygiène, à la formation...

Règlement (CE)853/2004 : obligations spécifiques à certains secteurs 
(restauration collective peu concernée) 

Des codes et des arrêtés ministériels.

Un guide de l'inspection

Mise à disposition des textes UE et 
FR en version consolidée

Réglementation

http://galateepro.agriculture.gouv.fr/



Inopinée : programmée en début d'année ou suite plainte ou 
TIAC

De préférence accompagné par un représentant de 
l'entreprise

Droit d’accès aux locaux professionnels (code rural)

      

VADEMECUM dont le vademecum « remise directe »

Une grille d'inspection

CONTEXTE DES INSPECTIONS

OUTILS DE L'INSPECTEUR



Une obligation de RESULTAT 
pour le professionnel

Mettre sur le marché un produit sûr (Règ. (CE) 178/2002):
Aucune denrée alimentaire n'est mise sur le marché si elle est dangereuse.

Une denrée alimentaire est dite dangereuse si elle est considérée comme :

 a) préjudiciable à la santé ; (ex: contaminée par des salmonelles)

 b) impropre à la consommation humaine. (ex: putréfaction)

Les dangers, les seuils d'alerte et 
l'information obligatoire des autorités

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/guide_gestoni_alerte_revis_020709_def-liens_actifs.pdf



Des moyens et une démarche 

Démarche 
HACCP 

Vérification de 
l'application du PMS et 

de son efficacité

Plan de 
maîtrise 
sanitaire 

(PMS)

Moyens adaptés

Plans de formation, de maintenance, 
de nettoyage, de contrôle à réception, 

de contrôle des températures des 
enceintes et des produits, ...

Mettre sur le marché un produit sûr

Locaux, matériels, personnel...

Enregistrements, supervision, 
contrôles microbiologiques...

Analyse des dangers

Bonnes pratiques 
d'hygiène (BPH)



Achat

Entreposage

Réception

Refroidissement

Service

Livraison

Cuisson

Denrées non contrôlées, fournisseurs non autorisés

Denrées tiédies 
ou souillées

Multiplication
Contamination

Survie

Insuffisante

Trop lent

Denrées tiédies 
ou souillées

Dangers : germes pathogènes, parasites, produits toxiques, éclats de verre... 

Des mesures de maîtrise des dangers pour chaque cause identifiée, des points de 
contrôle et de surveillance pour vérifier la maîtrise des dangers, des mesures 
correctives pour retrouver la maîtrise en cas d'incident.

Une analyse des dangers  



Code rural et code de la consommation

Arrêté du 28/06/1994 : modalités de déclaration (cuisines autonomes, 
cuisines satellites)

Arrêté du 08/06/2006 : modalités d'agrément et de dérogation à 
l'agrément (cuisines centrales)

Arrêté du 21/12/2009 : quelques dispositions nationales précises en 
matière de fonctionnement 

(températures, décongélation, refroidissement rapide, remise en 
température rapide, gestion des excédents, durée de vie , conservation 
des étiquettes, plats témoins, déclaration de TIAC...)

Réglementation nationale



Analyse des dangers et plan de maîtrise sanitaire : une approche collective 
possible à travers les guides de bonnes pratiques d'hygiène (GBPH)

Guide    de    bonnes    pratiques    d’hygiène  de   la  restauration  
collective  en  attente  d'un  retour  des  rédacteurs  avant  la validation

____________________
Ils constituent une référence officiellement reconnue.

Liste disponible à l'adresse suivante

http://agriculture.gouv.fr/IMG/pdf/TABLEAU_DES_GUIDES_FRANCAIS_PUBLIES
_-janv_13_cle89a1a3.pdf

Les GBPH



METHODE DES 5 M

• 1- Matières premières : toutes denrées utilisées en 
cuisine

• 2- Matériel : machines et équipement

• 3- Main d'oeuvre : le personnel

• 4- Méthode : recettes, process, gestion des 
températures, des temps de préparation et du stockage

• 5- Milieu : les locaux : réserves, vestiaires, cuisines, 
toilettes.



EXEMPLES DE SOURCES DE 
CONTAMINATION



Chapitre B : les locaux et les équipements



Exemples de non conformités locaux et 
équipements

Exemples de non conformités : 

Sectorisation insuffisante : risques de contaminations des denrées prêtes à 
consommer (charcuteries tranchées, desserts dressés...) par des opérations 
contaminantes (lavage des légumes, plonge...) → ré-aménagements.

Espaces d'entreposage insuffisants : risques de contamination entre denrées 
crues et cuites, mauvaise circulation du froid, stockage des denrées à même 
le sol, cartons effondrés... → achats d'enceintes froides supplémentaires ou 
changement de fonctionnement (ex : approvisionnement plus fréquent).

Locaux sales ou dégradés (problèmes de maintenance)

Présence de mouches en quantité importantes

Absence de hotte aspirante ou mal placée

Absence de lave mains à commande manuelle à la sortie des sanitaires ou dans 
les locaux de cuisine;

Absence de thermomètre pour contrôler la température des denrées et des 
enceintes.



Chapitre C : maîtrise de la chaine de 
production



Exemples de non-conformités par rapport 
à la maîtrise de la production

• Produits pré-emballés à DLC dépassés

• Produits fabriqués et mis sous-vides, sans validation de leur durée de vie

• Absence d'analyse microbio sur des fabrication sensibles (saumon fumé, 
terrines, etc...)

• Produits réfrigérés entamés, sans date d'ouverture

• Denrées animales provenant d'un fournisseur non autorisé : oeufs 
provenant d'un poulailler personnel et non d'un centre de conditionnement 
agrée, Viande hachée provenant du boucher local

• Températures de conservation trop élevées

• Denrées mal protégées

• Rangement de la vaisselle propre et des emballages dans un endroit sale

• Congélation sans date

• Absence d'affichage origine viande et allergènes



Traçabilité

•

•

•

• Exemple de non-conformité :

• Aucune étiquette de produit conservé

• Mélange d'étiquettes avec différentes DLC

• Absence de réactivité :Présence de non-conformités 
identiques à celles vues lors d'un précédent contrôle



Gestion des déchets

• Exemples :

• Poubelle grande ouverte à côté des préparations

• Absence de ramassage des colonnes vertébrales par 
l'équarrisseur 



Gestion du personnel

• Exemples de non-conformités :

• Tenues sales ou non conformes

• Utilisations des mêmes planches à découper pour le cru, 
le pré-cuit etc...les légumes, la viande etc..

• Lave-mains non utilisés car encombrés, non équipés

• Formations hygiène inexistantes



Une inspection, un rapport, un décision

Une inspection (DGAL)= 1 rapport  + 1 courrier 
d'accompagnement

Rapport = les constats de l'inspecteur (grille d'inspection  ou 
rapport)
Les non conformités au regard de la réglementation

Mais aussi, les constats de conformité

Des éléments de contexte (productions en cours, documents inspectés, 
personnes interrogées...)

Courrier (DGAL et DGCCRF) = la décision du service : graduée 
en fonction de la gravité et de la réactivité
Simple transmission

Avertissement

Sanction administrative (ex: Mise en demeure)

Sanction pénale : transmission d'un procès verbal au Procureur



Les TIAC – quelques chiffres
Plus de 1000 TIAC déclarées par an, dans le 49 : 12 en 2016 et 30 

en 2015
Principaux agents responsables , points de vigilance:

Salmonelles (danger si présence : œufs sans garanties, animaux ou hommes 
porteurs sains ou infectés, détruit par une cuisson suffisante, mais risque de re-
contamination... )

Norovirus (danger si présence :  contamination environnementale de l'eau, des 
végétaux ou des coquillages, résistance des virus à la cuisson). Attention à la 
transmission par le personnel de cuisine atteint de gastro entérite car malades 
extrêmement excréteurs (possibilité de transmission interpersonnel et de 
contamination des aliments manipulés): fausse TIAC avec vagues épidémiques 
dans un établissement)

Ne pas venir travailler dans ce cas.



Clostridium perfringens et bacillus cereus (danger si multiplication : spores  
très répandues, germination et multiplication si défaut de maîtrise de la 
liaison chaude, du refroidissement ou de la remise en température)

TIAC familiale ou collectives en cas de gros volumes et refroidissement trop 
lent et réchauffement insufisant

Staphylocoques dorés (danger si multiplication : animaux ou hommes souvent 
porteurs sains ou infectés, production de toxine si défaut de maîtrise du 
chaud, puis résistance de la toxine à la cuisson) : attention aux plaies 
infectées ou aux rhumes !

Histamine : produits de la pêche : éviscération précoce et chaine du froid 
(qualité du fournisseur)

Donc : respecter les mesures d'hygiène et les températures!



Merci pour votre attention
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