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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Objectifs des contrdles d’hygiene gf

> Respect des exigences légales (européennes et
luxembourgeoises)

> Protection de la santé des consommateurs

» Vérification du respect des bonnes pratiques d’hygiene pour
prévenir des intoxications alimentaires ou d’autres effets
néfastes pour la santé

e Détecter les « moutons noirs »

> Amélioration de I'état d’hygiene dans les établissements
alimentaires

> Evaluation des origines de TIAC
# Seaflin
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Types d’établissements -gg

> Etablissements de production industrielle (p.ex.
torréfaction, boulangerie, brasserie, etc.)

> Etablissements du secteur d’origine animale (p.ex.,
abattoir, boucherie, laiterie, fromagerie, poissonnerie, etc.)

» Etablissements de distribution (p.ex. grossiste,
supermarché, épicerie, station-service, autres magasins, etc.)

> Etablissements de la restauration (p.ex. petite-
restauration, restauration traditionnelle, collectivités, etc.)

> Etablissements artisanales (p.ex. glacier, boulangerie-
patisserie, chocolatier, etc.)

> Etablissements mobiles (p.ex. food truck, marché, foires)

> 5.600 etablissements enregistres | # Seaflip,
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Fréquences des controles -gf

> Controles de routine
e Selon le plan de controle pluriannuel (fréquences définies
sur base d’une analyse de risque: p.ex. controles annuels,

tous les 2, 3 ou 4 ans)
* Annuel dans le cadre de I'agrément vétérinaire

> Controles suite a des problemes (TIAC, incident, etc.)

> Controles suite a une réclamation
https://securite-alimentaire.public.lu/fr/support/doleances.html

en 2021 : 176 réclamations
en 2022 : 174 réclamations @u22.11.22)

RECLAMATIONS

i
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Agents de contrdle - terrain gf

Administration luxembourgeoise vétérinaire et
Alimentaire (ALVA)

> Inspecteurs Hygiene (ancien Santé - SécuAlim)
e Secteurs: HoReCa, distribution, industrie, artisanat

> Inspecteurs Vétérinaire (ancien ASV)

e Secteur : établissements d’origine animale

Administration des douanes et accises (ADA)

* Secteur : HoReCa

#é:mzﬁm
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Comment ? ijg

> controles toujours INOPINES (sauf audit)

» par 1 inspecteur (sauf en cas de problemes, lors
d’accompagnages ou formations)

> en tenue adaptée: blouse blanche, casquette ou
charlotte

> bien équipé : p.ex. thermometres, testeur d’huile,
appareil photo, désinfectant

> mateériel de prélevements: sachets, gobelets,
bouteilles, glaciere, etc.

> documentation: GBPH, check-lists

#5““/7%
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Guides de bonnes pratiques d’hygiene -gf

GUIDE DE BONNES
PRATIQUES D’HYGIENE

POUR LES ENTREPRISES DU SECTEUR HORECA

Tefmoipitiom!!
17 ML\
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https://haccp.yde.lu www.horesca.lu https://www.enfancejeunesse.lu
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LE GOUVERNEMENT

Check-listes en matiere d’hygiene alimentaire DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

https://securite-alimentaire.public.lu/fr/professionnel/checkliste/secualim/hygiene.html

PORTAIL DE LA ) \ o’ AN

o

Controles Professionnels Consommateurs EFSA Actualités Publications Législation

A
PROFESSIONNELS

La présente rubrique reprend des informations destinées aux professionnels du secteur alimentaire.

A limage de la chaine alimentaire qui comprend différents maillons, les informations sont structurées dans plusieurs rubriques difféerentes

» Aliments pour animaux » Notification obligatoire
pOU R E N s AVO | R p LU s » Avis de conformité en matiére de sécurité alimentaire » Production animale
» Check-liste de contrdle officiel » Organismes génétiquement modifiés
» Hygiene de base (Pdf - 548 Kol
» Denrées alimentaires » Protection des animaux pendant le transport
» Hygiene lors des manifestations et sur des stands mobiles (Pdf
» Enregistrement des établissements du secteur alimentaire » Production végétale
WElig s les ite cec _
> j}-_n] lene dans les petits commerces (Pdf - 544 Kol » Enregistrement des établissements du secteur de l'alimen- » Sous-produits d'origine animale

. ) : ) tation animale
» Hygiene dans les grandes distributions (Pdf - 559 Ko)

» Coronavirus-SARS-CoV-2 : Questions-reponses
) » Evaluation scientifique du risque
P Hygiene dans les sites de production de boissons (Pdf - 541 Ko

» Hygiene auprés des distributeurs en gros produits non-perissables (Pdf - 530 Ko)

» Hygiene aupres des distributeurs en gros produits preissables et non-perissables (Pdf - 538 Kol #
ée‘“’ﬁbﬁ

» Controle du systéme HACCP (Pdf - 526 Kol

» Controle des temperatures (Pdf - 107 Kol

EXPOGAST 2022

P Preparations pour enfants en bas-age (Pdf - 547 Kol



LE GOUVERNEMENT

Check-liste — Hygiene de base (HoReCa) gf

Check-liste de controle: Hygiéne de base v2 2015

pondération: importance allouée au mtere par lautorité compétente
conformité: C (conforme) non applicable,non observé, non contrlé = 0,
ncm (non conformité mineure) = 5,
NCM (non conformité majeure) = 10,
WC = § de toutes les pondérations x 10
% de conformité pondérée = (1 — ((3 (Pondération x Etat de conformité)) : WC)) x 100

Denrées alimentaires: Réception et stockage

Réglement (CE) N* 85272004 Annexe |l Chapivre 9.1
Annexe Il - Dispositions générales hygiéne pour tous les exploitants du sectewr simentaire

10 Un contrdle a la réception a-t-il été mis en place ?

Réglement (CE) N* 85272004 Arscde 4 §3 cet Amnexe Il 1.24 fi
Chapitre || Obiigations des explodants du secteur smentare &
20 Un contrdle des températures de stockage a-t-ll étb mlm place?

Réglement (CE) N* 85272004 Annexe |l Chapre 92 195,
Annexe Il - Wsmua«@mmmbmmmm“hn

30  Les produits réfrigérés doivent étre a tompmm-nq&so (fiche

Réglement (CE) N* 85272004 Amexeuo-mi etos. O 3
Annexe Il - Dmsmafﬁ#&mmmmmmmmuu

40 Les produits congelés doivent. bm a temp6l'atun requise.(fiche annexée)
Réglement (CE) N* 852/2004 m‘smn‘s:ae«mues 9
Chapitre Il mgmmewmmmuwe RER

50 Le maintien de la chatntdu ffold dolt Gm assuré.

Régement CE)N' 8522004 T N

Annexe Il - D Thygiene

60 La protoctlon daihmi“dmontalns qui sont manipulées, stockées,
emballées emsbo s et transportées doit étre assurée.

Annexe Il - omm nm&emmmmmmmmun

174

70 Les d.nrbes alimeéntaires doivent disposer de I'étiquetage requis.

“ ~~~Zwucsm 85272004 Annexe Il Chapive 10.1. &1 10.2. 3

Anneie )l - Dispositions générales d'hygiéne pour tous kes exploitants du seciewr slmentaire #
90 Les emballages des denrées alimentaires utilisés doivent étre des ggc h }ﬂm

emballages alimentaires. Le stockage des emballages doit se faire a

Pahel das ~nntaminatinne
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Points controles gf

> Infrastructures (locaux)
 Agencement (marche en avant)

* Etat et propreté (sol et siphons, mur, plafond,
fenétres, ventilation, hottes, luminaires, etc.)

> Equipements de production (petit et grand matériel)

* Etat et propreté (joints réfrigérateurs, revétements
des poéles, machine a glacons, etc.)

* Conformité des emballages

#5““/7%
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Points controles gf

> Respect des bonnes pratiques d’hygiene

* Hygiene du personnel (p.ex. lavage des mains, tenues
de travail, comportement, etc.)

* Chaine du froid (p.ex. stockage, manipulation, mise en
vente)

* Conditions de stockage des denrées alimentaires

* Conditions de manipulation (préparations, cuisson,
refroidissement, etc.)

e Qualité d’huile de friture

» Utilisation des produits d’entretien

* Etc. #gemzﬁm
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Points controles gf

> Documentation (systéeme d’auto-contréle basé sur les
principes de ’'HACCP)

* Controle a la réception
 Températures de stockage

* Plan de lutte contre les nuisibles

* Plan de nettoyage

e Déclaration des allergenes

* Certificats de formation des employés
* Etc.

#é:mzﬁm
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Temps de coatact ?

>

Ringage ;

Mouilier I3 vaisselle et les ustensiles; Le nécessaire pour un
e £ i r e 2. Frotter bien; lavage efficace
) " | 1. Pulvériser/appliquer le produit directement
degrassage des DEGRAISSANT FORT Fure, en spray ou par sur les surfaces 3 dégraisser; Le nécessaire pour un g
ustensies et {HTG-30) immersion 2. Frotter a 'aide d'un chiffon microfibrg, si dégraissage efficace ORI in chifion TGl
Squipements : nécessaire;
Agres e netioyage, pour ; ASSAINISSANT A 1. Pulvériser lppfoduil Ia surface 2
3 a . ulveriser juit sur la surface a
& désinfection L'ALCOOL Pure, en spray désinfecter’ Immédiat NON
(DAN-R)
: o r rs
Agres ie netioyage, pour % PR o i :::::(; ]le produit sur un chiffon microfibre
ume protection durable | < mmédiat NON
de Pacier inox (HLI-100) Pure, en spray 2. Etendre le produit gniformément sur les S
surfaces;
» fim 3
i DESINFECTANT de RN, SRS U, 3 eau courante pour
etoyage et ” ”, Mquer on u o .
Besedecton des soks et SURFACES CONCENTRE | MAX. 30ml par litre d'eau B scancle; e S minutes Félimination totale des résidus
. de produit
resrs (DOMU-100)
sores chague contact | SAVON LIQUIDE Le dosage nécessaire pour L. M“‘"‘ pdui:'di::?um ries 0Ul, 3 'eau courante pour
| BACTERICIDE INODORE un lavage des mains El"s';': s'c. : P!MI“ B 1 minute réliminlm: totale ::s résidus
f pmdu
(05L-8) efficace Rincer bien les mains  I'eau courante ;

Selon les indications du
fabricant de I'équipement

i MACHINE VAISSELLE

1. Dosage automatique, pas besoin

d'intervention

Selon le
programme de
lavage

Selon le programme de
lavage

Selon les indications du
fabricant de I'équipement

1. Dosage automatique, pas besoin
d'intervention

Selon le
programme de
lavage

Selon le programme de

lavage J




Enregistrement des températures de stockage L i

Une mesure par jour est demandée |

Pour le mois de Réfrigérateur N° j ;
Oclobre Zeli1.201. " Conpdisnr W | Con LI 75
Jour Températures Paraphe Jour Températures Paraphe
S EEPAREE: ol B ™
Sl o el e £ S - |
¥ leqzl-18 VB 2 A
EEIEGF WA, Tye 00
5 [-(z]-11 g - 17 | 41 \
<5 21 & e
( 6 - 19 -»12 - ’{ 4 ’(5 ‘
(7 |-1Al2 27 <47 |=1
| 8 Lyl 23 [ 45 e
9 - 14| -14 24 |48 [ -l6
P o dsialk S (-db | .
e A B0 L] 2 1rdhg
T R T Y |




LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Conséquences d’un controle officiel -gf

> Rapport de contrdle
e actions correctives a réaliser
» définition de délais de mise en place des actions correctives
> Encas d’un résultat<70%: & @
e réalisation d’un suivi dans un délai approprié
* paiement d’une taxe de suivi (frais du controle)

- N TTERMETURE
cas de mesure d’'urgence TEMPORAIRE

e Fermeture de 24-48 heures

* Prolongation, en cas de nécessité, jusqu’a 1 mois (par le
ministre)

> En cas de problemes répétitifs :

* Procés-verbal #ge‘“/ﬁm
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Les inspections d’hygiene en chiffres gf

Résultats des inspections d'hygiene

2019 - 2022
< 50 % -
0 10 20 30 40 50 60

m2022 w2021 w2020 m2019

2022 : 1.404 inspections (au 22.11.22)
2021 : 1.041 inspections
2020 : 758 inspections

2019 : 796 inspections #geca}ﬁm
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La sécurité

de la chaine alimentaire

Hall 3 — Stand 3B45

o)
du 26-30 novembre 2022
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LE GOUVERNEMENT
DU GRAND-DUCHE DE LUXEMBOURG

Merci pour votre attention

#gm,ﬂm
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