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1. Notre Démarche Qualité & Hygiene

Une démarche qualité est mise en ceuvre au sein des cantines scolaires , conformément a la démarche Qualité de Newrest
Maroc, qui repose principalement sur un Systéeme de Management de la Sécurité des Aliments certifié selon la Norme
ISO 22000 Version 2018.

Outre que la sécurité des aliments, la démarche qualité de Newrest Maroc intégre un systeme de sécurité et santé au travail, et

un systeme de Management Qualité certifié ISO 9001,2015.

D’autre part, compte tenu de I’'évolution épidémiologique du Covid-19 et dés sa survenue : Newrest Maroc, dans une approche
proactive, a mis en place au niveau du site ‘Lycée Lyautey ’, un systéeme de Mesures préventives pour assurer la continuité des
activités. Ce systeme Covid-19 , a obtenue un certificat de labélisation « SAFE By Newrest », apreés avoir été audité par Newrest

Group.

La sécurité des aliments ;qui est pour Newrest , une priorité absolue et fondamentale, pour laquelle nous mettons en ceuvre

guotidiennement une démarche qualité volontaire pour le respect des normes et des bonnes pratiques d’hygiéne nous

permettant ainsi de prévenir tout type de danger physique, chimique , microbiologiques , et ce, a travers un systeme basé sur

4 prinCipaux axes :

< La sélection et le contrble de nos fournisseurs

% La formation et l'information du personnel

% Les mesures préventives et leurs autocontroles associés selon un systeme HACCP basé sur une analyse des dangers
(microbiologiques, chimiques et physiques)

< La vérification périodique des systemes Qualité et Hygiene : Audits et Inspections , Analyses microbiologiques,..
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1. Notre Démarche Qualité & Hygiéne

1.1. Maitrise des Achats : La sélection et le contrdle de nos fournisseurs

Il s'agit des procédures relatives a I'évaluation et la sélection des fournisseurs, et ce en fonction de leurs aptitudes a fournir
un produit et/ou service conforme aux exigences relatives a la sécurité des aliments.

Dans ce cadre, et avant référencement de ces fournisseurs, la direction des achats conjointement avec la direction qualité,
conduisent un audit pour évaluer I'aptitude du fournisseur a satisfaire ses engagements contractuels et I’acquisition des
agréments nationaux et autorisations ou des certifications.

Les spécifications relatives a la sécurité des aliments sont identifiées et intégrées dans les contrats avec les fournisseurs.

Ces exigences sont revues et modifiées selon les modifications des réglementations et normes en vigueur, qui sont surveillées
a travers un systeme de veille réglementaire et Normatives assurée par la direction Qualité.

Tous les fournisseurs, sont également soumis, a des audits périodiques de contrble, selon un planning annuel préétabli, en se
référant a une matrice d’évaluation des risques fournisseurs qui définit les fréquences et la nature de I'audit (audit

physique ou self audit) en tenant en compte la possession ou non d’une certification relative aux systemes de management
de la sécurité des aliments telles que ISO 22000, FSSC 22000, BRC, IFS, ...

Par ailleurs et en paralléle avec ces audits planifiés et ceux de référencement, des audits de controle peuvent étre déclenchés
par la récurrence de non-conformités constatées, en |'occurrence : trois non-conformités majeures successives en trois mois
entrainent un audit de controle. Sont considérés comme non-conformité majeure : DLC/DDM dépassée, non-respect des
températures de livraison, conditionnement et étiquetage non conformes. Ces audits sont suivis avec les fournisseurs a
travers des plans d’actions.

Ainsi , entre |'année 2017 et I'année 2020 , 90 audits Fournisseurs ont été réalisés entre audits de référencement et audits

de controle.
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1. Notre Démarche Qualité & Hygiene

1.2. Formation du Personnel

Le développement des compétences de nos collaborateurs est un des objectifs de notre démarche qualité, et ce a travers des plannings
annuels de FORMATION comprenant des modules adaptés aux différents échelons de notre organigramme, et traitant différents thémes
relatifs a la sécurité des aliments.
- Hygiene alimentaire
- Sécurité au travail
- Qualité de service
Dans ce sens , les collaborateurs Newrest au site ‘LYCEE LYAUTEY' ont bénéficié d'un planning de formation Année 2020, a raison
d’une formation par mois,
Outre que les formations planifiées, des Inductions sont réalisées pour les nouvelles recrues, ainsi que des sensibilisations sont
animées par le responsable qualité hygieéne du site, suite a la détection d’anomalie et a chaque fois il y a un besoin.
Des questionnaires a chaud et a froid sont renseignés pour évaluer |'efficacité de la formation.

Notre personnel ainsi que nos visiteurs sont également informés par affichage rappelant les consignes d’Hygiéne et sécurité:

Températures
minimales de cuisson

Température
minimale a coeur v

Riz/Pates/Légumes 85°C

(hors légumes grillés)

Viandes

iandes hachées
Roast beef
Volallles

0VO Prodults

{non pasteurisés)

Risque de chute Risque chimique Gestion des stocks Décongélation Prodults atters

{non pasteurisés)
+Controle quotidien des produits. L. Décongeler les prodh

de hauteur Ne pas mélanger e enterin

o
plusieurs produits ensemble +Bramiar expid, premia sort PEPSIFEFO) » Vande e Prép. réchauffées
»Diswoa: Auti inem
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1.3. Notre Démarche Qualité & Hygiene

1.3. Les mesures de Maitrise et leurs autocontroles associés selon un systeme HACCP :

Sur la base d’'une analyse des dangers réalisée et revue systématiquement par la Direction qualité, conformément a
la démarche HACCP : un ensemble de Mesures et d’autocontréles sont validés et appliqués, depuis la réception des
matieres premieres jusqu’a la distribution.

La surveillance de ces mesures de maitrise , notamment des points critiques fait objet d’un plan de surveillance Haccp

gue nous détaillons dans la Partie 2 : *‘Mesures de maitrise par étape’

Les mesures de maitrise sont traitées dans nos différentes procédures codifiées et gérées selon une procédure de

gestion de lI'information documentée (QP-QS-08-MA):

« La procédure de nettoyage/désinfection des zones de travail, des équipements, des ustensiles et des récipients pour
la préparation des aliments ; (QP-U-01-MA)

« La Procédure de lutte contre les nuisibles pouvant étre vecteurs de contamination microbiologique des produits
alimentaires ; (QP-M-01-MA).

« La procédure Hygiene du personnel qui définit les regles d’hygiene , en l'occurrence : la conformité vestimentaire
et corporelle et bonnes pratiques ainsi que le suivi médical semestriel du personnel conformément a I'arrété 983-13
relatif a la surveillance médicale au secteur alimentaire ; (QP-M-03-MA)

« La procédure de tracabilité relative a l'identification de l'origine et de la destination de chaque matiere premiere,

et définissant les modalités a respecter par les parties prenantes lors d'un retrait, (QP-Haccp-03-MA)
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1. Notre Démarche Qualité & Hygiéne

1.3. Les mesures de Maitrise et leurs autocontroles associés selon un systeme HACCP

« La procédure de controle des produits alimentaires a la réception (en particulier les conditions de livraison, le
conditionnement, I'étiquetage, et la température du produit)(QP-U-07-MA)

« La procédure de contrble au stockage (en particulier le respect du rangement et de la séparation de différentes catégories
de produits, ainsi que les Température des enceintes frigorifiques ; (QP-U-08-MA)

- La procédure de désinfection de fruits et légumes (en utilisant un systéme a trois bacs, des doseurs automatiques
appropriés, et des rubans chrorintests sont utilisés pour controler les doses en produit désinfectant) (QP-U-10-MA)

« La procédure de décongélation, en respectant les temps et températures préconisés par les normes en vigueurs

« La procédure de cuisson, définissant les Températures cibles par catégorie d’aliments ; (QP-U-17-MA)

« La procédure de distribution des préparations finies (QP-U-35-MA)

1.4. Vérification périodique du systéeme Qualité & Hygiéne : audits et Inspections, analyses microbiologiques ,....

La vérification de la bonne application de la démarche qualité & hygiene , notamment des procédures relatives a la sécurité
des aliments, se fait mensuellement via des Inspections Haccp réalisées par la Direction Qualité, et initiant des plans
d’actions correctives.

La vérification du respect des bonnes pratiques d’hygiene, se fait également par des analyses microbiologiques des produits
alimentaires et des surfaces, réalisées par un laboratoire accrédité ISO 17025, et agréé par |I'Office Nationale de la Sécurité
Sanitaire des produits Alimentaires 'ONSSA'".

La vérification de la tracabilité se fait a travers des tests de tracabilité mensuels et un exercice annuel de simulation de
retrait.
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2. Les Mesures de Maitrise

2.1- Réception des marchandises et matiéres premieéres
En se référant a notre procédure interne de réception de la matieére premiere « QP-U-07-MA” la réception de la marchandise au sein de la

cuisine du site LYCEE LYAUTEY, se fait selon les étapes suivantes:

o Elaboration de la commande

La réception de la marchandise se fait par I'économe, et/ou le gérant, et le responsable Qualité Hygiene du site, selon les recettes et les
menus préétablis;

Les commandes se font d’une maniere réguliere afin de permettre une meilleure gestion du stock, pour ce un suivi est réalisé sur un
Logiciel ERP en ligne « WINREST » qui permet d’aider a la gestion des commandes en croisant les données des fiches techniques des
préparations avec les quantités des denrées en stocks.

o Controle quantitatif et qualitatif

A la réception de la marchandise, le gérant ou I'économe du site , se charge de la vérification de la conformité entre le bon de commande

et la marchandise livrée par le fournisseur, du poids des produits recus, et du calibre des fruits et légumes....;

Le responsable Qualité Hygiene a son tour vérifie la conformité des points de maitrise suivants:

& Conformité Transport % La conformité du % Le respect des DLC et % Les températures pour < Les Quantités regues
conditionnement : DDM; les produits périssables par rapport a celles
®e A . 7 7
% L’état de fraicheur < Numero de lot; conservés sous le recommandées

% Numéro d’agrément;

visuel; régime du froid.

Ces critéres cités ci-dessus sont rassemblés dans un tableau « critéres a la réception »

affiché dans la zone de réception servant comme guide a toute personne procédant
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2. Les Mesures de Maitrise

n=wrest

Critéres du controle a la réception
Maroc

INFLIGHTE REMOTEZ B&I=
Rev n°03 date: 22/11/2018
Page: 172
Lo mise & jour =f kb diffusion des copies |m,|:|.r.‘.'r.|;rs me sant pos controlées
PRODUITS
SURGELES

VIAMDE,; ABATS, VOLAILLES,
ET FREFARTIDNS A BASE DE FEFE‘;:F‘
VIANDE

FRODUITS LAITIERS

FRUITS ET DERIVES

ET LEGUMES

CHAREATERTE PRODUITS SECS ET nﬂff’mf‘ PRODUITS DE
OWOFPRODUITS  STABILISEE COMSERVES LAIT UHT NHETOYAGE
CONDITIONMNEE
Frigorifigue Fropre; béen entretens
- Frigoriflgus Frigoriflgus [Four la d&me gamme - Frigorifique Frigoriiigue . Fropre, bden
et Propre, bien entretenu Propre,; bien sntretenu FE:::ub.-:r Véhicule Frigorifique) |Propre, biéen entretenul Propre, bien entretenu, Fropre, bien entretenu | Fropre; bien entretenu enkretenu
WViandes sous vide fralche @ 3°C
{rejet =83C) 0°C & 2°C
= o - 4= - =
TEMPERATURE DU ::II::_:: -]:iiﬂg A;::rl:lllﬁru:j:fr:']le;ur:eﬁr;:i . ITempérature de| Pouwr la £&me gamme - Cible © 39C Clbde : 5°C - - .
PRODUIT . 3°C [rejet = 8°C) i la glace A5 [rejet & = BOC) Rejet & = BSC Rejet & =B 0T
Viandes hachées et produits en o
contenant : 2°C [Rejet & 59C])
Boltes & carton
EMBALLAGE Le=s cartons ne dabwent Baites & cartony Baolbes & carton f cageots B Baites & carbtony Boles & carts Baoltes & carton Boftes & Carto
EXTERIEUR pas Skre moulllés nl Calsses =n plastgues - Ou ceisses &n plastique Caiszes =n plastique et B BT Bacs &n plastique FuES B
déformes
Sacs en plastigue Briques &n carton
Sacs en plastigue ;
' Absenoe de brace de Sacs en plastous Dans des Boyaun plastique Boites d:p-;ur 5:,“ BAhsence de defauts sur Bidons &n
EMBALLAGE condensation & Ba ttes celiophane calsses en Pour les 4€me gamme - | Bidons, filts ou seaux ‘Abzenos d'une Aucune dl:'uc: de rouille k=5 jolrbures, plastigue
PRIMATRE Fintérieur, de cristaux i - pilastique sous Sacs =n plastique en plastigue deformation die p B & " ) bombemenks, "Absence dindioe
de glace, ni de glace fondante I"e=miballage ou Cindlc= N, fr:"etzmtq o. Ouydation de fuite”
déformation du prodult d'une fulke” -
A coompagrie Pour la $&me gamme -
D ek o " = un cT;'I:,I'Ht Dé - - D&€naminaticn de Dénamination de vente |Dénominaticn de wente
D‘::Tn::-urnl::'n::l“q = D&nomination de vente N:fl : 'C:F ;;r'r T-ur :ct\':nf vente Dénamination de venke Diates de Tabrication F Dates oe Fabrication [/
A= MY | Detes de fabrication / DL ou mrion= mes o= 1=OrcAtian {  |Dates de fabrication /| Dates de fabrication / DLC ou DLUD DLC ou DLUO Dénamination de
ETIOUETAGE DT ou DLUD pEches DLC ou DL
{En Arabe ou en FMaom du fabricant! DL [prouvant la Nom du Fabricanty DL au DLUD LT ow DLUD Hom du Mo du venke
Francais) Dilstributeur? Nowm du Tabricant /Distributeury provenance du Déstributeurs Mo duw Hom du fabricant/Distributewry | Mabricant/Distributeury Identification
]"nm:h"l.ul:EL.' Irmiportate s P Importsteur fabricant/Distributeurf] fabricant/Distributeur) Impartateur Importateur fournissewr
N® de Lot M= de Lot . NE Lot Importateur Imiportateur [N? de Lot =i disponible) {N" de Lokt =i
o N° de Lot disponibiz)
flandes ou volallles conditionrees
refrigérées © 3 jours L . . -
[Vimndes ou volsllles conditichnées]A consommer |e :b':::;";::ﬁ::}m:t g m::‘l:;nz'::c‘dr:_;:ue"
MINIMALE - e 4 r mé T
“T'AE L & mals Hmu: "'I:IE ';_E.ﬂ-"“:t : 4 J:r— JOLN NEOTRE oS ssures, 8 jours {15 jours pour les 3 mois 3 raois ==
RECEFTION d 5 . :
u:Ebl-Eane ;:i‘_:ﬂ';::;:‘l:':;u:” Pour la déme gamme © 3 ¥aourts Laft fermente
urs Diessart Frais lacte)
Merguer, kebab; etc.) @ 3 jours =
COMFORMITE
| guanTITE Talérance 5%
* &+ Tout wehicule frigorfique dolt &tre accompagne d'un agrément ONSSA & jour (pour ce : verifier ITmmatriculation du véhicule et |a date de validite mentionnées sur |'agréement vahioule)

Tableau : Criteres controle a la réception
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2. Les Mesures de Maitrise

2.1. Réception des marchandises et matiéres premieéres

L’'ensemble de ces contrbles entraine I'acceptation ou le refus de
toute ou partie de la livraison. Tout produit ne répondant aux
criteres d’acceptabilité, doit étre retourné au fournisseur.

Et chaque de refus de produit, le livreur est informé de la non-
conformité, par la suite, une fiche de constat de non-conformité
« TD-U-07.3-MA » est rédigée par le gérant et le Responsable
hygiene du site;

Cette fiche est remontée, a la direction des achats du siege qui

se charge de suivre le traitement avec le fournisseur;

Si la détection de l'anomalie est décalée par rapport a la
livraison, le produit en question est identifié non conforme via
une éetiquette rouge « Produit non conforme » et stocke dans

la zone produits non conformes.

En ce qui concerne les températures a la réception, une tolérance
des seuils d'acceptabilité des produits a savoir:

Produit T° Cible a la réception

Poisson frais 0 a+2°C sous glace fondante
Produits laitiers et dérivés +5°C
Viande de boucherie +5°C
Volailles +4°C
Charcuterie conditionnée +5°C
Abats +3°C
Patisserie fraiche +3°C
Ovoproduits +3°C
Surgelés -18°C minimum
Glaces et cremes glacées -20°C minimum
Légumes IVéme gamme +4°C
Plats cuisinés +3°C

Ces seuils sont définis conformément, a [larrété du ministre
I'agriculture, du développement rural et des péches maritimes
n° 938-99 du 29 Safar 1420 (14 juin 1999) fixant les états et les
conditions de températures maximales de transport des denrées

périssables.
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2. Les Mesures de Maitrise

2.1. Réception des marchandises et matieres premiéres

— TO-U-07.3-M& . . . i ? .
n_wr e St Constat de non-conformité  [WrOaHm remoTenEam Commiande incomplete: produit! prestation | ™| Emballage non conforme ou produit endom|__|
il - Fiew 01 dake: 2080202017 - 1
Maroe Fournisseurs . P . : )
Page: 11 Regles de securite non respectees par lefivreur | | Etiquetage non canforme ]
Ce document est desting 3 Gualuer |2 qualité des produits et services du Fournizzeur et zert de support pour Sarvicel pre;tatinn non efficace ¥ OdaurfCouleur anormale
enreqistrer toutes les Man-conformités fourniszeurs de praduit ou de service, et les communiquer & la — —
Direction des Achats et Mayens GFenérauy, par email ou par Fas, - . . .
Manivraison Produitf prestation || Calibrage nan conforme ]
Cothen Chague 6ase cancemee Slignes de decongelation sur les produits 5ur|:
J— EROXY MARKET }en'llpnlerature prgdmt non cl:lnh::rrne EJ
(RHECHREr (EITRENIUE CORESER s .
PRGOS o .
TSN CERNT 57 BARQUETTE ALUMINUM
P E L g -
FERIRTEMENT Lycée LYAUTEY ACTIONS PRISES SUR SITE
RESFONSARLE SARA BAIDADUI aul NON
BATERUCONSTAT 0910342021 Avez-yous accepts le produit ? | %
Avez-vaus retourne le praduit au faumisseur?

iurai i i HHEEE ol ; i
Livraizon du produit ou Service Diate et heure commande Bues-uoys isolé [e |:IrI:II:||JIt enle conservant identifié ? |:|

Muméra bon de comman: 235604 8 & unéchantilan du oroduit? E
Diate et heure livraizon 09-03-2021 - 12h Ne2-alls conserye un echankiion L pra It 2

Muméra ban de livrsison  BL 2102222
Muméra de It [ 5 aamlica CommentairesiObservations:

Non respect des critéres de sécurité des denrées alimentaires: la livraison des
barquettes non alimentaire [ Pas de pictogramme d'alimentarite).

Litilizaticn ou transkormeation du produit

Non-conformité constatée lors de : CommandefLivraizon Byaz-uaus pré'.'enu e Faurmisseur? E |:|

Diistributicn du produit fini

Mon-conformité constatée par -

Collaborateur Mewrest

{3 R I Y

Client ou conyive

TYPE DE HON CONFORMITE
Livraizon Produit ou Prestation Qualité Produit Alimentaire

Diatef horaire liveaizon non respects: prnduitn’pregtaD DOLC/OLUD non respectée SRréaisss. ... D

Commande incompléte: praduit! prestation Emballage non conforme ou produit endam

—

Exemple d’un constat de Non-conformité traité du
LYCEE LYAUTEY, en Mars 2021.
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2. Les Mesures de Maitrise

Enregistrement a la réception

Les données relatives aux résultats de ces taches de contrdle sont renseignées sur une Fiche de controle a la réception qui est vérifiée
conservée sur site par le responsable qualité/hygiéne, comme tracgabilité de I'autocontrole.
\ Nn=wrest

TOU-OF. 2-A
INFLIGHT & RENOTE EESAIR
>L Enregistrement des controles a la réception L.. W03 _cate: 18/09/2015
N [Pope: 11 > _
Etablissement :. L\ﬁm.&&)o.u..t‘..j e reiee & Jotr ot T TR e St e et
TRAMSPORY PRODUIT
FOURMISSFUR PRODUITS Ftet St pragdesd . = g G B e Mo e
~ : z - 2 G lan
. 2T
/ r S“th"‘ ZeZ Ao 2% Ia - - =
! / // A oo ~ Lk e ?u": = TS b 4 =
213174 Spelma | Filardo = Zoleyy z¢iz | | Lss ZSW o _&
Shee | frveys- | Ponds IDeZ |57 2.2 T iC
oy € Fitedbels | | tolesHe] [23fe% vz < %;—
! Paula) 1P0n 22| T |5b
ofro¥ 214 | COPAG | cqpwy = Az3 494 2324 = <
,:' oh 15 Facanc i I pnis o O i =
! 2 & Fad Yo AZnz)z < j e < 2,3° A9 2| él__.—-—’
I ¥ o JGFL:%Q— c apLAaaf A < Juy o324 C Ff—;" 72 | q
e
/ o J 7 f FRow < Lpvzzs |© FAiozs21], L- >3 AvL |- q______,,_ <k ‘-‘\-‘.\-\:- »
- \',-.'?&L AN
oan 2T R
/ Y l 4 !%Q&: — AE3AY c zufo3izd R F2|C - = 1% e
LOVSGUE, DU COLTS C0S CONLIdas & rMceptan, | ECoNoIMe O I8 DErsonme en charge oe faire I reception, detecie ure “non-conformid”, Il Ook remplir e constet de ron-conforrmns
125 prodults congelds, Il faut wer état : u u g
/ Pour o con: F 3 Wier T des ammt(sso:g:’e;:o;’f:"fgne &_dslvrniggmﬁ:n:-mz:”:: mmd‘:’n::ml:n A Nneéricur de Femballage et les produits sort hard frozen
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2. Les Mesures de Maitrise

|
2.2. Stockage des marchandises et matiéres premiéres

Une fois réceptionnées, les denrées ne restent pas en attente dans le
milieu ambiant, le stockage s’effectue le plus rapidement possible en
respectant le rangement adapté a chaque denrée. L’élimination du
carton d’emballage de transport se fait avant le stockage des denrées.
Aussitot décartonné, le carton est évacué vers les déchets en évitant le
croisement avec les denrées alimentaires.

2.2.1. Stockage en économat

Les denrées alimentaires séches sont stockées a |'abri de la chaleur,
dans un endroit sec, en respectant les regles de rangement suivantes :
Les produits sont rangés par catégorie (boites de conserve,
légumineuses, farines boissons...) sur les étageres;

Les produits non alimentaires (jetables, matériels...) sont toujours
stockés dans un endroit séparé et identifié de maniére a ne pas
endommager les produits alimentaires.

Nos denrées ne sont pas stockées a méme le sol. Une distance d’au
moins 15 cm par rapport au sol est laissé, de maniére a faciliter le
nettoyage et éviter l'altération de certains emballages par I'"humidité.

Le systéme FIFO « premier entré — premier sortant » est respecté afin
de:

Ranger les nouvelles marchandises rentrantes derriere celles qui sont
rentrées auparavant en stock (en tenant compte de leur DLC).

Une fiche de suivi DLC/DLUO est maintenue a jour est affichée dans
I’économat contenant tous les produits entrants avec la date de
péremption correspondante a chaque produit « Fiche de controle des
Date de Péremption » (TD-U-08.2-MA).
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2. Les Mesures de Maitrise

2.2. Stockage des marchandises et matiéres premieres

2.2.2. Stockage Froid Positif

Les denrées sont stockées dans les dispositifs frigorifiques, selon leurs
types dans les températures cibles suivantes :

Chambre froide Viandes et Volailles : 3° C

Chambre froide BOF : 3° C

Chambre froide Fruits et légumes : 6° Ca 8° C

Chambre froide Mises en place et produits finis : 4° C;

La température est contrblée via le thermomeétre infrarouge, deux fois
par jour, un enregistrement en fait preuve et rempli systématiquement

« contrOle des températures du stockage en froid » (TD-M-04.2-MA).

2.2.3. Stockage Froid Négatif

La température de stockage négatif des denrées alimentaires ne
dépassent pas -18 ° C dans les congélateurs.
Les températures sont controlées, deux fois par jour, via la fiche

« contrble des températures du stockage en froid » (TD-M-04.2-MA).

—————
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2. Les Mesures de Maitrise

2.2. Stockage des marchandises et matiéres premieéres
2.2.4. Rangement et Organisation

Les cartons sont interdits dans les zones de stockage. Tout est transvasé dans des récipients conformes avant I’'entreposage dans
I'enceinte froide.

La marchandise n’est pas stockée a méme le sol. Au moins 15cm par rapport au sol est laissé, de maniére a faciliter le nettoyage
et éviter l'altération de certaines denrées par I'humidité.

Ci-dessous des Photos de nos zones de stockage a la cuisine LYCEE LYAUTEY.

Economat LYCEE LYAUTEY Chambres froides LYCEE LYAUTEY
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2. Les Mesures de Maitrise

2.3. Congélation/Décongélation
2.3.1. Congélation

Chez Newrest Marog, il est strictement interdit de congeler des denrées animales ou d’origine animale au niveau des congélateurs ou des

chambres froide négatives et cela au vue des risques d’altération de ces denrées: en effet ce type de congélation dit « congélation

artisanale » cause la formation de macro-cristaux de glace, qui lors de la décongélation de l'aliment ; va perforer les cellules du produit

et la sécrétion d'un exsudat favorisant la prolifération microbienne.

Ainsi au niveau de nos sites de restauration, seuls les produits congelés utilisés sont ceux ayant subis une congélation industrielle rapide

« surgélation » respectant les parametres de température/temps préconisés et provenant de fournisseur possédant les agréments

sanitaire de I'ONSSA pour les activités de congélation/surgélation, stockage et transport de produits congelés ou surgelés.

2.3.2. Décongélation

1.A la décongélation, le boucher déballe le
produit, le met dans un bac passoire de
maniére a ce que l'eau de décongélation ne
touche pas le produit (risque de
prolifération microbienne).

2. Le passoir est mis dans un autre
bac gastronome, apres il est couvert
avec mention de la date de mise en
décongélation, DLC primaire et
secondaire du produit, a I'aide d’une
étiquette de tracabilité).

3. Le produit est placé pour
décongélation dans la
chambre froide positive
viande a 4 °C pendant 48
heures au maximum.
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2. Les Mesures de Maitrise

2.3.2. Décongélation

La décongélation ne se fait pas dans |'emballage

d’origine ;

Les produits utilisés ne sont pas décongelés a
température ambiante;

Nos produits ne sont pas décongelés et recongelés;

En cas de dépassement de la durée et/ou la
température de décongélation, des corrections
sont mises en place en coordination avec le

responsable Qualité Hygiéne.

Un Enregistrement de suivi de décongélation
(TD-U-08.3-MA)

décongélation

est rempli a chaque
date de

décongélation, la date de début et de fin de

mentionnant la

décongélation, numéro de lot, la quantité

décongelée ainsi que la T° de début et fin de

décongélation;

Le responsable Qualité Hygiene veille a ce que la
fiche de

systématiquement.

décongélation soit remplie

| - TD-U-08.3-MA -
. - , . INFLIGHTOREMOTE &
‘ n:WfCS Fiche de suivi de décongélation T
Maroc Page: 1/1
La mise & jour et la distribution ne sont pas contrdlées
Etablissement : L: Es.ua...l.»..b .........

Débutde

Fin.de

D PI;ODUH ‘ ’ décongélation.” | décongélation |
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METHODESEA

dessus d'un

En Chambre froide Positive : Utiliser une grille au-

bac

3 ETIQUETAGE
*DLC Indiquée sur I'emballage

du produit
ne doit pas dépasser 4 °C

A la fin de la décongélation, la température en surface

Indiquer la date de décongélation sur le produit soumis
en décongélation

48h maximums apres mise en décongélation
Aprés décongélation, réfrigérer I'aliment jusqu‘a son

DUREE/DE CONSERVATION

utilisation
Un produit décongelé ne doit pas étre recongelé

Ala fin de |a décongélation :

-Si la durée est dépassée, on jette le produit.
-Si la température de la surface du produit dépasse 4°C, on fette le produit

En cas de non-conformité, informer le gérant ou le responsable hygiéne

e
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2. Les Mesures de Maitrise

2.4. La cuisson

La maitrise de la cuisson est indispensable en production alimentaire
afin d’assurer la sécurité des aliments. C'est pourquoi ces étapes critiques,
considérées, doivent étre rigoureusement maitrisées a travers diverses

instructions et enregistrements associés :

v Les aliments cuits dans un méme lot doivent avoir les mémes
caractéristiques d'homogénéité concernant la transmission de la chaleur
(taille de la piece ou de I'unité), de maniere a ce que I'échantillon dans
lequel la sonde est introduite pour le contréle de température, soit celui
qui présente les risques de résistance les plus élevés (résistance
supérieure a la pénétration de la chaleur).

v Les systémes de cuisson (fours, marmites, etc.) ne doivent pas étre
surchargés afin de garantir un traitement thermique uniforme.

v’ Les températures de cuisson sont prélevées en fin de cuisson, par un
thermometre a sonde préalablement désinfectée, et sont enregistrées
sur le TD-U-17.1-MA.

v' Lorsqu'un processus de cuisson n'atteint pas la limite de température,
définie par le systeme HACCP au coeur du produit, le processus doit étre

prolongé jusqu'a atteindre cette température.

N.B : Il est toujours utile de contrOler les aliments avant leur cuisson a
savoir, l'uniformité des produits, leur aspect, odeur et texture, Ila
décongélation complete des produits (Température enregistrée dans le TD-U-
08.3-MA).

Prélevement des Température par
un thermomeétre a sonde étalonné

Température
cible
Catégorie A maintenir a coeur
minimum
15 secondes
Poissons et Fruits de mer 65°C
Volailles 75°C
Viande hachée/émincée (ou autres
Préparations a base de poisson, 75°C
poulet, ou viande (hachées, farcies....)
Viandes 65°C
Légumes 65°C
Eufs/Ovoproduits 75°C
Riz/Pates 75°C
Produit laitiers 65°C

Tableau des Températures cibles en fin de cuisson, par

catégorie d’aliments
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2. Les Mesures de Maitrise

2.4. La cuisson

Toutes les manipulations d’un aliment
déja cuit, sont effectuées dans des
conditions optimales d'hygiéne en
utilisant des récipients propres et des
ustensiles désinfectés. Le temps de
manipulation doit étre limité.

Apres tous

la cuisson, les produits

doivent étre immédiatement placés
dans une armoire chaude ou transférés
dans un bain-marie; ou directement
transférés pour le dressage dans un
conteneur de maintien du chaud s'il
s'agit d’'une ligne de plats chauds; ou
immédiatement placés dans une
chambre de refroidissement rapide s'il

s'agit d'une ligne de plats froids.

T

Contrdle cuisson et refroidissement rapide

TD-U-17.1-MA

INFLIGHTO) REMOTER BEIFIRAILE

Rev n°04 date: 31/01/2020

Page: 1/1
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Maintenir la sonde du thermométre au moins 15 secondes & ceeur,

La température a ceeur du produit doit étre rédulte d'une T° 2 63°C & une T° < 5°C an moins de 4 heures
Si, aprés les 4 heures, |a température n'est toujours pas < 5°C ou si le temps de refroidissement total dépasse 4 heures : jeter le produit

RefroldIssement

Si les Températures aprés cuisson, & caur, n'atteignent pas les T° cibles : prolonger la cuisson jusqu'a atteinte des températures cibles
[ £RODUIT T° Cible PRODUIT T Cible PRODUIT T° Cible
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2. Les Mesures de Maitrise

2.4. La cuisson

Cas des fritures

Pour les fritures, et afin de garantir la qualité sanitaire et
organoleptique, des huiles utilisées, le chef de cuisine ou une
personne qu'il déléegue, se charge de contréler la qualité de I'huile
de friture et la changer en cas de besoin. L'enregistrement TD-U-
17.2-MA, en fait preuve.

Le controle de I'huile de friture se fait par des Testeurs en ruban,
ou par un testeur électronique. Dans ce dernier cas, I'huile doit
étre changée si la teneur en composées polaires dépasse les
25%.En cas d’utilisation d’un testeur ruban, chaque virage de
couleur d'une des bandelettes du ruban, a une interprétation
(exp : huile a utiliser, a filtrer ou a changer) selon la notice du
fournisseur.

La température maximale du bain d’huile : 180°C, et aprés chaque

utilisation, I'huile est filtrée, et les bains d’huile sont couverts.

Utilisation de bandelettes pour contréle
quotidien des huiles de fritures

" w" St | T Revorea saia
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= e } Contrdle de I'huile de friture e e
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2. Les Mesures de Maitrise

2.5. Le Refroidissement

v' Les produits qui sont soumis a un processus de refroidissement rapide, sont mis,
selon leur nature, soit dans des bacs gastronomes, soit sur des plateaux et placés

dans la cellule de refroidissement.

v' Aucun produit alimentaire, en cours de refroidissement rapide, ne peut étre extrait
de la cellule avant que sa température (mesurée a l'aide d‘un thermometre a
sonde), ne soit inférieure a 10 °C (TD-U-17.1-MA).

v' Il convient que la température a coeur du produit soit abaissée a moins de 10 °C
dans 2 heures. Si, aprés 2 heures, la température a coeur est toujours >10 °C,
prolonger de 2 heures le refroidissement jusqu’a atteinte d’'une température de 5°C.
Si apres les 4 heures la température n'est toujours pas < 5°C ou si le temps de

refroidissement total dépasse 4 heures: jeter le produit.

v' Le produit refroidi doit é&tre maintenu a 4°C jusqu’a son utilisation qui doit se faire
dans les 24h.

v' Toutes les manipulations d’un aliment refroidi, sont effectuées dans des conditions
optimales d'hygiene en utilisant des récipients propres et des ustensiles désinfectés.

Le temps de manipulation doit étre limité, de facon a éviter que le produit ne reste

en dehors du froid positif, plus de 30min.
L'équipement ‘Cellule de
refroidissement Rapide’




2. Les Mesures de Maitrise

2.6. Distribution :

Afin de garantir le respect de la chaine du chaud et du froid des repas a servir aux

convives, Newrest Maroc met en place la méthodologie de travail suivante :

Cas des repas des étudiants et des professeurs

Une fois la production des plats est achevée au niveau des zones de production et de

cuisson, selon le Menu du jour (entrée, suite, dessert et pain), Les plats restent

conservés dans les dispositifs de maintien a chaud et a froid afin de les maintenir a

une T° conforme jusqu’au moment de distribution.

- Les plats froids (salades et patisserie) restent conservés aux enceintes froides en
attente du moment de service;

- Les plats chauds restent conservés dans les dispositifs de maintien a chaud

(étuves, tables chaudes, ........ );

Une demi-heure avant le démarrage du service, les bains maries et les présentoirs
froids sont alimentés et un contréle des Températures de distribution est enregistré

sur une fiche d’autocontréle HACCP.

\7 TD-U-35.1-MA-Ly
n:w‘est Contréle des Températures INFLIGHTD REMOTE® BalE
I 7" Marcs a la distribution Rev n°03 date: 02/02/2017
Page: 1/1
pate :0{.[0.3 /222 A..

Self dlc&fwﬁx'

& chaud ou a froi

oui ™ Non O il oui & non D)

avertir le service maintenance et ne pas utiliser 'équipement en question jusqu's sa réparation.

Vérifier les équipements avant de les alimenter par les préparations, SI un équipement ne fonctionne pas, il faut
Observations :
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En cas de ité, informer le P ygiene ou le Gérant,

Préparations chaudes : Si la température est = 57°C, Réchauffage jusqu's ce que la température solt 2 70°C.Et

dans le cas ol la température est < 57°C, le produit, doit étre détruit.

Préparations froldes ; S la température est entre 10°C et 15°C: refroidir Je prodult, jusqu'é atteindre la
€ C Sila e du produit > 15°C : il faut détruire le produit

nzwrest | 2




2. Les Mesures de Maitrise

2.7 La Désinfection

2.7.1. La procédure de nettoyage/désinfection des zones de travail, des équipements, des ustensiles et des récipients pour
la préparation des aliments ;

« Selon la procédure de Nettoyage Désinfection, la cuisine du site ‘LYCEE LYAUTEY’ dispose de plans de Nettoyage et de Désinfection
qui sont revus et affichés par zone de travail. Ces plans recensent I'ensemble des surfaces et des équipements a nettoyer et/ou a
désinfecter/zone, :

- Le produit a utiliser et son mode d’utilisation (Temps de contact, Températures, concentration...);
- La démarche du protocole opérationnel du nettoyage et désinfection;
- La Personne responsable du nettoyage;

« Les produits utilisés, sont fournis par ‘' Diversey’ ‘le leader mondial en produits d’hygiene’

« Chaque produit de nettoyage et/ou de désinfection a une fiche technique, une fiche d’alimentarité, et une fiche des données de
sécurité;

« Une centrale de dilution est installée pour maitriser les doses des produits, et des doseurs K1000 , pour le dosage des produits

utilisés pour la plonge batterie et vaisselle.

Doseur K1000 Centrale de dilution —_—

« Un controle des Températures de lavage et de rincage de la machine lave-vaisselle, est enregistré systématiquement,
pour s‘assurer de la désinfection thermique.;

«  Pour vérifier |'efficacité des opérations de Désinfection, des analyses sont réalisés pour des préléevements de surfaces
de la cuisine.

nzwrest | 2




2. Les Mesures de Maitrise

2.7. La Désinfection

TD-U-01.3-MA
— . . . INFLIGHTE REMOTER B&IERAILE
n:wr'eSt Plan Nettoyage Désinfection Rev nS02 date: 1571273017
haroc Page: 1/22
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2. Les Mesures de Maitrise

2.7. La Désinfection

2.7.2. La désinfection des fruits et légumes :

L'opération de désinfection des fruits et légumes se fait dans le local |légumerie de la cuisine, qui est un local isolé des locaux de

préparation et ce, pour éviter tout risque de contamination croisé, le produit désinfectant est appliqué via un doseur K1000, selon le

protocole ci-dessous. Et les doses sont contrdlées par des rubans Chlorinetest et enregistrées dans une fiche de contréle.

n:wmst Protocole de lavage et de INFLIGHTE) REMOTE) B&IE
-

TD-U-10.2-MA

Voo | désinfection des fruits et légumes | Revn®0 date: 03/06/2014

Page: 1/1

Chlorinetest pour
controler le bon
fonctionnement des

doseurs ( Doses entre
50 et 100 ppm)

Application :

Désinfecte les
fruits et Iégumes
i

Wode d'emploi ...

Préparer la solutiona 4 ml/ litre.

A chaque préparation
de fruits et légumes

Rincer avec de

Laisser tremper .
leau

les fruits et les
légumes pendant

environ 5 mn dans
lasolution.
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2. Les Mesures de Maitrise

2.. La Désinfection

2.7.3. La désinfection des Mains :

o Le lavage des mains se fait par un produit bactéricide ‘Diversey :H400’, contenant des agents antibactériens efficaces, selon un

protocole de lavage/désinfection affiché et faisant objet de sensibilisation du personnel.

o En complément du lavage des mains, des distributeurs de gel alcoolique ‘Diversey: H500’ sont installés, dans les locaux de la

cuisine, et ce pour renforcer la désinfection des mains des opérateurs.

Désinfection des mains

Chaque entrée en zone de travail ;
chaque prise ou reprise du travail
apreés une pause ;

chaque manipulation de denrées
prétes a la consommation,

chaque opération sensible (hachage,
tranchage,...)

situation ou la

toute autre

contamination croisée est possible.

Avant Aprées

La sortie des toilettes,

s'étre mouché, avoir toussé ou avoir
éternué ;

avoir mangé, bu ou fumé;

avoir manipulé des produits bruts ou
des emballages ;

toute manipulation de produits de
lessiviels;

entre chaque changement de gant.

o Pour vérifier I'efficacité du lavage des mains , des analyses de surfaces de

mains , sont réalisées systématiquement.

o

Le lavage des mains

2. Savonner
et frotter 30 secondes

1. Mouiller

............

3. Rincer 4. 5écher

Méthode de
lavage des mains

n=wrest
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3. La Tracabilité

Dans le cadre de son systeme de management de la Sécurité des aliments au niveau du site LYCEE LYAUTEY, Newrest Maroc
dispose d’une procédure (QP-HACCP-03-1.MA) qui décrit les modalités mises en place pour identifier des produits, depuis la
réception des matieres premiéres, jusqu’a la distribution, et ce, afin que tout produit potentiellement dangereux puisse étre

détecté et retiré (avant ou aprés distribution) le plus efficacement, et rapidement possible.
3.1- Identification du Fournisseur

Tous les fournisseurs du site sont sélectionnés et identifiés selon une procédure de sélection de fournisseurs (QP-P-01-MA),
les fournisseurs sélectionnés sont identifiés dans une base de données fournisseurs.

Seules les matieres premieres approuvées par la direction des achats, et listées dans les mercuriales, sont utilisées au niveau
du site LYCEE LYAUTEY.

Tous les fournisseurs du site ainsi que les produits référencés achetés sont paramétrés sur le compte LYCEE LYAUTEY au
logiciel * WINREST’

3.2- Identification lors de la Production

Les Menus et les fiches techniques des préparations indiquent, respectivement, les produits a servir dans un repas et un
jour donnés, et les ingrédients de ces produits.

Nos équipes sont en mesure de retracer I'acheminement d’une matiére premiere, autrement dit : de retrouver tous les
produits finis composés a partir de cette matiére premiere donnée. Pour ce, le lien est fait entre les menus/les fiches
technigues et les Feuilles des sorties de la journée en question.

Les informations enregistrées dans les fiches de controle (controle a la réception, suivi DLC /DLUO, suivi de décongélation,
fiche de prélevement des échantillons témoins) servent également a fournir des données de tragabilité.

Le logiciel ‘WINREST’ permet de faire les liens entre les Menus & fiches techniques des préparations et les inventaires des
stocks pour maitriser la gestions des commandes et des sorties journalieres, cela permet également de retracer les bilans

matieres des produits .
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3.La Tracabilité

Etape Eléments de tracgabilité

Bon de livraison par le fournisseur
Fiche du contréle a la réception

Stockage Fiche suivi DLC/DLUO

Réception

Feuilles des sorties
Etiquettes de tracabilité sur les produits entamés : Indication la DLC d’origine et de la ;
DLC « secondaire »

Prélevement et
Déconditionnement

Fiche suivi de la décongélation
Préparation Fiche suivi cuisson et refroidissement
Fiche suivi de préparations froides

Menus et fiches techniques des préparations
Identification des échantillons témoins
Fiches techniques

Bon de livraison au client

Distribution

Afin de maitriser la tragabilité des produits alimentaires entamés, ils sont étiquetés par les étiquettes de tracabilité,
mentionnant la date d’ouverture, la DLC primaire, et la DLC secondaire de chaque produit.

PROAUIE oo n=wrest Produit: Tloas * X nEwrest
. fDéballage:.......ocoevvriinininiinininannnn. : mgc. 4= Q-t-}m—v————
Date : De’coxlxlge’glation: ............................. w :{ . 0}'#
D.L.C Primaire :.............................. > DLC anug:huon o ]
D.L.C Secondaire :............................. -
D.L.C Secondaire : Ao [ 28 ] Xe .

3.3. Identification apres distribution:

Pour les repas préparés au sein de la cuisine, des échantillons témoins sont prélevés et conservés selon la procédure
‘QP-U-36-MA".
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3.La Tracabilite

4

Exemple des fiches de tracabilité

Suivi prélevement échantillons témoins,
Fiche suivi de distribution;
Fiche des sorties journalieres;

Fiche suivi préparations froides;

irnzwrg&gg

Contréle des Températures
a la distribution

Date :0.(..{0.3./.122.[\..,

Vérifier les équipements avant de les
avertir le service maintenance et ne pas utill

par les pr

Observations :

ser {"équipement en guesllon |ugu ‘4 sa ré@radon

Préparations
froides
(TewperaTuRE £
10°C PENDANT MOT NS
oe 2H)

Préparations
chaudes
(TEMPERATURE =
63°C PENDANT MOINS
OE 2H)

Nomy
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Préparations froides :

En cas de non-conformité, informer le Responsable Hygigne ou le Gérant,

Préparations chaudes : Si la température est = 57°C, Réchauffage jusqu's ce que la température solt = 70°C.Et
dans le cas ol la température est < 57°C, le produit, doit &tre détruit.
Si la température est entre 10°C et 15°C : refroldir le prodult, jusqu'd atteindre la

W € O

Sila e du produit > 15°C

il faur détruire le produit

o — . T5-0-36.1-MA
ln.z_erSt FICHE DE PRELEVEMENT DES ECHANTILLONS TEMOINS : —
5 ‘Mﬂrnc Tege: 28— umbmuum
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3. La Tracabilité

1. SE LAVER :
CORRECTEMENT LES 2. PORTER DES GANTS ib'ﬁi'féi"fﬁégg 9 iNL,'i'IEgé
MAINS PROPRES 9

D'UN USTENSILE PROPRE

=
f

\ — o _,/V
u > = : g
i < - — |

4, METTRE LES ECHANTILLONS

6. CONSERVER LES ECHANTILLONS 5. RANGER LES SACHETS DE TEMOINS AU NIVEAU DU SACHET
TEMOINS 5 JOURS AU NIVEAU DE LA PRELEVEMENT DANS UNE BOITE DEDIE ET REMPLIR L'ETIQUETTE
CHAMBRE FROIDE NEGATIVE EN PLASTIQUE D’IDENTIFICATION

Synthese protocole prélevement des échantillons témoins
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3.La Tracabilité

3.4- le retrait en cas d’incident ou d’urgence:

Quand l'information concerne un produit lors de la production ou la distribution ?

n

n

L]

'

" 1 [ t 1 de - ] - I

Gerant ou . mEeception de 8°. Informer le client
e e e i -
Directeur site ' Iinformation de la des changements

. non-conformite

i

'

'

'

n

n

n

'

: 2. Consulter les fiches 3. Identifier les
Responsable . technigues et le menu mat -'E'_'EE- 8. Enregistrer les 7. Definir les
Qualite ou ! p premieres (N° informations —— actions -
Hygiene ' 2. Consulter les de lot, DLC relatives au retrait nécessaires

" enregistrements HACZCP

i

'

n

n

'

'

'

'

'

n

1 — - =
Econome ' 4. Paralyser et 5. Identifier le 6. Informer le

H isoler les fournisseur P b et o

: matiéres - e

H premisres

n

n

'

'

'

'

P

n

n

n

'

'
Chef de . 4, Paralyser les 5. Reorganiser la
cuisine : - |:-'|:|5:Jit5_ *:E_'ni_—f nis p| Production avec

! et finis incrimines des produits sirs

H

'

'

i

n

n

nzwrest | 3




3. La Tracabilité

Quand l'information vient du fournisseur ou des autorités :

Fournisseur

Responsable
Qualité ou
Hywgk&me

Econome’

Chef de
cuisine 1

Gerant ou
directeur site -

1. Imformer d'une
alerte sur le produit
livre

8. BEnregistrer les
imformations
relatives au retrait

+

2. Identifier le

produit (nomination,

DLC et N® de LOT)

3. Identifier les
Fiches techniques
utilisant ces
Matieres premisres

6. Définir les actions
necessaires

b

4. Paralyser les
produits semi-finis
et finis impligués

Fy

5. Reorganiser la
production awvec des
produits srs

_

7. Imformer le client
des changements
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3. La Tracabilité

3. 5 Vérification de la tracabilité et du retrait de produit:

Des tests de tracabilité sont réalisés Sur le site ' LYCEE LYAUTEY' ,a une fréquence mensuelle, par les responsables
gualité/hygiene.

En paralléle avec ces tests de tracabilité et pour vérifier de facon plus concrete et physiquement la capacité de suivre et retirer les
denrées alimentaires, la Direction Qualité procéde et a une fréquence annuelle, a des exercices de simulation de localisation et

retrait des produits
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