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® REFERENTIEL D'INSPECTION D'HYGIENE DANS LES ETABLISSEMENTS HOTELIERS

CHECK-LIST

'GRILLE D'EVALUATION DE L'HYGIENE DE L'HYGIENE DANS LES ETABLISSEMENTS HOTELIERS

Etablissement :

Etabliszement et catégorie (nombre d'étoiles, etc.) :
Date dinspection ;

Date de la derniére inspection ;

Inspecteur(s) :

A. RESTAURATION

A.1. LES BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

A1.1. INSTALLATION ET ORGANISATION

COTATION

011 2

N.O

Obsarvations

A.1.1.1.respect de la marche en avant (et conception)

A.1.1.2.organisation et séparation des secteurs

A.1.1.3.eau utilisée en cuisine et annexes

A.1.1.4.agration

A.1.1.5 présence du cahier sanitaire

A.1.1.6.classement et archivage des interventions des services officiels

A.1.1.7.classement et archivage des audits externes

A.1.1.8.présence d'hygiéniste ou consultant en hygiéne

Score partiel

ey

Taux partied de conformité:

A.1.2. LA MATIERE FREMIERE

A.1.2 1.présence de marque sanitaire

A.1.2.2.absence de matidres premiéres altérées, souillées, etc.

Scora partie!

Taux partied de conformité

A.1.3. LES METHODES DE TRAVAIL

A1.3.1.DEBALLAGE

|A.1.3.1.1.délimitation d'une zone spécifique de déballage

£.1.3.2 STOCKAGE DES MATIERES PREMIERES

A.1.3.2.1.respect du plan de rangement des chambres froides

A£.1.3.2.2 respect des températures de stockage

A.1.3.2 3respect des DLC et DLUO

£.1.3.2 4 état des conditionnements

A.1.3.3.DECONDITIONNEMENT

[A.1.3.3.1.respect des conditions de déconditionnement et déboitage

A.1.3.4 DECONGELATION

A.1.3.4.1 respect des conditions de décongélation

A.1.2.4.2 respect des durées de vie des produits décongelés

A.1.3.5.LAVAGE / DESINFECTION DES CRUDITES

A.1.3.5.1.présence de l'eau de Javel

A.1.3.5.2 respect de I'utilisation du systéme 3 bacs

Check-list
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A 1.3.6.DECOUPE / TRANCHAGE f HACHAGE

COTATION

N\

2

N.O

Ohservations

01

e

Bt

Sic

|A.1.3.6.1.respect des bonnes pratiques lors des opérations de portionnement

AL . TRAITEMENT THERMIQUE

[4.1.3.7 1 respect des bonnes pratiques lors du traitement thermique

A 1.3.8.REFROIDISSEMENT

|A.1.3.8.1.respect des régles de refroidissement

A1.2.9 ENTREPOSAGE EN ATTENTE DU SERVICE

A.1.3.9.1 respect de la liaison chaude

A.1.3.9.2 respect de la liaison fralde

A1L310.DISPOSITIONS VIS-A-VIS DES ALIMENTS A RISQUE

A.1.3.10.1.viande hachée

A.1.3.10.2 mayonnaise non industrielle

A.1.3.10.2. autres aliments a risque

A.1.3.11. RECHAUFFAGE

|A.1.3.11.1.respect des régles de réchauffage

A J2.DISTRIBUTION AU BUFFET

A.1.3.12.1.respect des bonnes pratiques lors de la distribution des plats froids

A.1.3.12. 2 respect des bonnes pratiques lors de la distribution des plats chauds

A1313.RETOURS DES ALIMENTS

A.1.3.13.L.identification des aliments retours

A.1.3.13.2.-respect des bonnes pratiques

A 1.3.14 PLATS TEMOINS

[A.1.3.15.1 respect du protocole des plats témoins

A.1.3.15.0RGANISATION DU TRAVAIL

Respect des délais d'attente entre :

A.1.3.15. 1. réceplion et stockage

A.1.3.15.2 déstockage et traitement

A.1.3,15.3 traitement et présentation au buffet '

A131E.MAINTENANCE

A.1.3.16.1.6tat de vetusté des locaux et des equipements

A.1.3.16.2 absence de matériel défaillant

Seore partiel

Tatx partfel de conformifé | LR SR P R R

Check-list
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A.1.4. HYGIENE DU PERSONNEL

COTATION

N\

g

1

2

N.O|Obsarvations ""x_,

%

"

A.1.4.1.santé du personnel

A.1.4.2 propreté des vesligires et sanitaires

A.1.4.3.lave-mains en nombre suffisant, conformes et approvisionnés

A.1.4.4.tenue vestimentaire propre et conforme

A.1.4.5.lavage des mains, utilisation des gants

A.1.4.6.protectlon des plaies

Score partiel

Taux pariiel de conformi T

* AA.5, NETTOYAGE / DESINFECTION DES LOCAUX ET MATERIEL

A.1.5.1.affichage du plan de nettoyaqe et désinfection

A.1.5.2.présence et utllisation du systéme 3 bacs

A.1.5.3.présence des prodults de neltoyage et désinfection adaptés

A.1.5.4.propreté des locaux

A.1.5.5.propreté des chambres froides

A.1.5.6.propreté du bloc culsson

A.1.5.7. propreté des plans de travail et des tiroirs

A.1.5.8.propreté du matériel de découpe, tranchage, hachage

A.1.5.9.propreté du matériel de balterie

A.1.5.10.propreté de petits matériel

A.1.5.11.propreté de la machine lave-vaizzelle

A.1.5.12.propreté des couverls

Score partiel

T L e e
s .y.',--l_-'?..-\.'.{lr:;e. -*:?"{)t-?) T i L v

Taux partiel de conformité o+ oo - T

A.1.6. FORMATION ET SENSIBILISATION A L'HYGIENE

A.1.6.1.présence d'un plan de formation et de recyclage continu aux BPH

A 1.6.2.évaluation des actions de formation réalisées

Scorg pariiel

[Tati partiel de conformit -~ T

A.1.7. ELIMINATION DES DECHETS

A.1.7.1.respecl des bonnes pratiques délimination des dachels

A.1.7.2 propreté du local poubelles

A.1.7.3.déchets liquides

Score partiel

Taux partiel de conformitd .. ;b 0

wrn ] Pt A e Tt Rl TR e
R S B

A.1.B.SYSTEME DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

A.1.8.1.présence de plan préventif anti-nulsibles

A.1.8.2.absence de traces de nuislblas

Score partisl

I

Teux partiel da conformitd i 0 P R e e

Check-list
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A.2. SYSTEME DE SURVEILLANCE

COTATION

ol1] 2

N.O

Observations

A.2.1.realisation et enregistrement des controles & réception

A 2 2 réalisation et enregistrement des températures des chambres froides

A.2.3.realisation et enregistrement de la décongélation

A 2.4 réalisation et enregistrement de la cuissan

A2 5 réalisalion et enregistremant du refroidissement

A.2.B.realisalion et enregistrement des températures du buffet

A.2.7.realisalion et enregistrement du confrdle du nettoyage / deésinfection

A.2.8.réalisation et enregistrement du contrile hygiéne du personnel

A.2.9. réalisation des analyses d'autocontrdle {laboratoire)

Score partiel

Taux parief de conformité

Scare partiel Restauration

Taux partiel de conformité Restauration

B. PISCINES

B.1.tormation du pisciniste a I'hygiéne des piscines

B.1.propreié des piscines

B.3.contrile et enregistrement du pH et Chlore

B.4 programme d'entretien

E.5.analyses microbiclogigues

Score partis!

Taux partief de conformite

C. LOCAUX COMMUNS ET ETAGES

C.1.propreté des locaux communs

C.2.propreté des chambres

. 3.proprete des salles de bains

C.4.absence de nuisibles ou traces de nuisibles

Score partisl

Taux partiel de conformilé

D. PREVENTION DES LEGIONNELLES

D.1.protocole de prévention

0.2 réalisation de traitement choc

D.3.analyses de verification

Score parfiel

Taux partlel de conformité

E. ENVIRONNEMENT

E.1. présence et entretien des espaces verts |

E.2. maitrise des nuisances songres

E.3. maitrise de |a population féline

E.4. utilisation de produits chimiques autorisés

E.5. propreté générale de 'envirannement

E.7. bac & graisse

Score partis!

Taux partiel de conformitd -

.nﬁ

Check-list
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i F. ACTIVITES ANNEXES (SNACK, BARS, PIZZERIA, etc.)

F.1. propreté générale

F.2.transfert (& partir de la cuisine au point de vente)

F.3.stockage et manipulation des denrees

F.4. élimination des déchets

Score partiel

Taux partiel de conformité

G. BUANDERIE ET LINGERIE

G.1. propreté générale

3.2.utilisation de produits conformeas

G.3.séparation enire linge sale et linge propre

G.4.&vacuation des vapeurs

G.5. entreposage du linge

G.6. systéme de désinfection adéquat

Score partiel

Taux partiel de conformitd

A

{H‘ﬁﬂj L

PRE RS

L¥

R

SCOREGLOBAL |+ _
TAUX.GLOBAL DE CONFORMITE: i i

Ohservations

Chack_lict
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REFERENTIIEL D'INSPECTION D'HYGIENE DANS LES ETABLISSEMENTS HOTELIERS

CHECK-LIST
o, a
P GRILLE D'EVLUATION DE L'HYGIENE DANS LES ET)"J]LISRHNIEN'ﬂ’I-IUTELIEIIS
Etzblissement: o
Erablissement et catégorie (nombre d'éroiles, etc): N
Date dinspection:
Date de la deeniére inspection:
Inspecteur(s):
_COTATION
I___| 2z Obsereations |

A RESTAURATION

A.1. LES BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
Ok Al lm,ﬂfﬁigm‘rmw ET ORGANISATION

AL 1 respect de la marche en avant (et conception)

| 4.1.1.2. orpanisation et séparation des secteurs

A1.1.3. eau unlisée en cuisine et annexes

AL 14 adranon

401,15, présence du cahier sanitaire

4.1.1.6. classerent er archivape des interventions des services officicls

AT classement et archivape des audits externes

A1 LB présence d'hygiéniste au consultant en hygiéne
=

Soore pn:tici

“Taux § partiel de conformité ool i "“*Ff‘?ﬁ,}; '%‘Eﬁ{ AR

Al121A MATIERE PREMIERE

A2 présence de marque sanitaire

‘k A.1.2.2. absence de m’lncr{.fprenmares altérées, souillées, etc.
| Score partiel L,

Taux partiel de conformité &

ALY LESMETHODES DE TRAVAIL

A131 DEBALLAGE

| A13.17. délmitation d'une zone spécifique de déballage

AL32 STOCKAGES DES MATIERES PREMIERES

r_r’L.l.3.2.I. respect du plan de mngement des chambres froides

A4.1.3.2.2, respect des tempérarures de stockage

A3 23. respect des DLC et DLUO

A1.3.34, étar des conditionnerments

A13.3. DECONDITIONNEMENT

| 4.1.3.3.1. respect des conditions de déconditionnement et déboitape

AL13d4 DECONGELATION

A 1.3.41, respect des conditions de décongélation

A 1342, respect des durées de vie des produits décongelés

Checle-list

1/5



B

A13.5 LAVAGE/ DESINFECTION DES CRUDITES

F

COTATION

|

Y

Lo ]

1

|'

2

.'\,_

[N.O [ Observations |

]:\.1.3.5.1. présence de leay de javel

A1.3.5.2 respect de Vutilisation du systéme 3 bacs

A.13.6, DECOUPE/ TRANCHAGE,/ HACHAGE

-

] AL respect des bonnes pratiques lors des opérations de porticnnement

L.

A13.7. TRAITEMENT THERMIQUE

r-,-"..i.ﬂ.ﬁ.l. respect des bonnes pratiques lors du traitermnent thermigue

ALIBREFROIDISSEMENT

[:'1.1.3.3.1. respect des réeles de refroidissement

A.13.9. ENTREPOSAGE EN ATTENTE DU SERVICE

4139 Leespect de la liaison chaude

A13.9.2 respect de la liaison froide

i

A.1.3.10. DISPOSITIONS VIS-A-VIS DES ALIMENTS A RISQUE

A3 0 viande hachée

A.1.3.10.2. mayonnaise non industeielle

A-1.3.103.autre aliments 3 risque

ALJILRECHAUFFAGE

| A13.111. respect des régles de réchauffage

AL31Z DISTRIBUTION AU BUFFET

A 1312 1 respect des bonnes pratiques lors de la distribution des plats froids

A.1.3.12 2 respect des bonnes pratiques lors de Ja diseribution des plars chauds

AL313 RETOURS DES ALIMENTS

| A 13131 sdenrification des aliments tetours

[ A-1.3.13.3 respect des bonnes pratiques

AL PLATS TEMODINS

[ A L3151, respect du protocole des plats témoins

A 1315 ORGANISATION DUJ TRAVAIL

Respect des délais d'attente entre:

4.1.3.15.1 réception et stockage

A1.3.15.2. déstockage ot teaiternent

A 1353 raitement et présentation au buffet

AL MAINTENANCE

A.1.3.16.1. érat de veétusté des locaux et équipements

A3 162 absence de matéde] défaillant

Score partiel
T O T R e T A TR T STy
Taux pattiel de'conformité!iia T it Rl IR SR o P

Check-list
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AL4.HYGIENE DU PERSONNEL £

COTATION

1 | 2

| A.141, sanré du personnel

A 142 propreté des vestiaires et saniraices

- - - s .
A1A4.3 lave-mains en nombre suflisant, confonme et approvisionnés

A4 tenue vestimentaire propre et conforme

A 145 lavage des mains, utilisation des pants -

|

[ N }| Ohse n’:lliisj

A48 protection des plajes

A. 15 NETTOYAGE/DESINFECTION DES LOCAUX

rﬂ.i.S.l.afﬁchag& du plan de nettoyage et désinfection

A.1.5.2.pésence et utilisation du systéme 3 bacs

A.1.5.3.présence des produirs de nettoyage et désinfecton adaptés

A1.5.4.propreté des locaux

A.1.5.5 propreté des echambres froides

LA L5 G.propreté du bloc cuissan

A.L5.7 propreté des plans de travail et des tiroirs

A LS B.propreeé du matérel de découpe, tranchage, hachage

A.1.5.9 propeeté du matériel de batterie

A L5 10 propeeté de petit matégel

A-1.5.11 propreté de la machine lave-vaisselle

A 1.5.12 propeeté des couverts

Jcare partiel

Tavx particl de confOrmmitd 0107 00

&

PR B T 2 o i ey T BT
R TR AT A

" A. L6.FORMATION ET SENSIBILISATION A L'HYGIENE

A16.1 présence dun plan de formanion et de tecvolage continu aux BPH

4.1.6.2évaluation des actions de formation réalisfes

Score partiel

Taux partiel de conformité o -

A R e

A. LZELIMINATION DES DECHETS

4171 respect des bonnes pratiques d'élimination des déchets

A 172 propreté du local poubelles

AL T 3 déches liquides

Score pattiel

[ T T

Taux particl de conforrmité 170 T o

A. 1.8, SYSTEME DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

A.1.8.1, présence de plan préventif anti-nuisibles

ALB2, absence de traces de nuisibles

Score particl
[Taiix partiel d¢ conformite A TR T T £

A. 2. SYSTEME DE SURVEILLANCE

A2 1réulisation et enregistrement cdes conteoles 3 réception

.22 réalisation et enrepistrernent des température des chambres froides

A2 3réalisation et enregistrement de [y déconpélation

L L] ]

A.24 réalisation et enregistrernent de la cuisson

A25. réalisation et enregistrernent du refroidissement

A.2.6.réalisation et enrepistrement des températures du buffet

B

Check-list

375



-

COTATION

._‘\

1 2

B0

(}[}SEEVZ'.I@S

A2 Tréalisation et enreplstrement du contrdle du neftoyage/ désinfection

A2 Bréalisation et enregistrement du contrdle hygidne du personnel

.29 réalisation des analyses d'autncontrdle Jaboratoire)

Score pactiel

[ Tanx particl de'conformifa Lian s . e e

Score particl restauration

Thux partiel delconlormite testaura

B. PISCIMNES

B.1.formation du pisciniste 3 Phygiéne des piscines

B.2proprecé des piscines

B.3.cantrdle ot enregistrement du pH et chlore

 Bdpropramme d'entretien

B.5.analyses microbiologigues

'icorc pn rI iL!

C. LOCAUX COMMUNS ET ETAGE

C.lpropreté des locaux communs

C.2propreté des chambres

CA.propreté des salles de bains

Cd.absence de noisibles ou trace de nuisibles

Sca e p:uTicl

i E,
Taw partiel de conformite R 5‘?\_;;-- § Y

D. PREVENTION DES LEGIONNELLES

D.1.protocole de prévention

D.2 réalisanion de teaiterment choc

D.3.analyse de vérification

Score partiel

R e e e e

Tanx paetiel de conformité i

E. ENVIRONNEMENT DE L'HOTEL

E.l.présence et entretien des espaces verts

E.2.maltrise des nuisances sonores

E.3.maitrice de la population Fline

E4.utilisation de produits chimiques wutorsés

E.5 propreré pénérale de l'environnement

E.G.bac & praisse

Score particl

Lfﬁ;ﬁl i ﬁ%: ‘E Ty #F,r'?\ 4'

T s YT
‘Taiix F:’I:LLL'M:: conformité L0

F. ACTIVITES ANNEXES (SNACK, BARS, PIZZERIA, etc)

F.l.propreté géndrale

F.2.transfect (a partic de la cuisine au point de vente)

F.3. srockage et manipulation des deneées

F.4.élimination des déchets

r‘ Scoce pﬁrﬂ:l

TR

f l‘Taux partie] de cqnﬁ:mnri

G. BUANDERIE ET L[NGER[E

G.1.propreté pénérale

G 2.udlisation de produits conformes

G.3.séparation entre linge sale et linge propre

G d.évacuation des vapeurs

Check-list




" ; COTATION | |
1 [ 2 IR il:scrvnnnﬁ

'Eﬁ.cntrcpumg: du linge .
G- systéme de désinfection adéquar [
Score partiel = f
[T pictiel de conformutar si.

Seore Global

Taux global de conformite et

Check-list ) 5/5
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REFERENTIIEL D'INSPECTION D'HYGIENE DANS LES ETABLISSEM ENTS HOTELIERS

CHECK-LIST

v

Erablissement:

Etablissement et catégoric (nombre d'étoiles, etc):
Date d'inspection:

Date de la deraiére inspection:

Inspecteur(s):

A. RESTAURATION

¢ A1, LES BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
~ ALLIN LATION ET ORGANISATION

-

GRILLE D'EVLUATION DE L'HYGIENE DANS LES ETﬁBLISSEMEN'JHGTELIEHS

'

=
COTATION ]
1 2 N0 | Observations |

[ A.1.1.1. respect de la matche en avane (et conception)

A.1.1.2. organisation et séparation des secteurs

A 1.1.3. eau utilisée en cuisine et annekes

A.1.1.4, aération

A.1.1.5. présence du cahier sanifaice

A 1.1.6. classemnent et archivage des interventions des services officiels

A1.1.7. classement et archivage des audits externes

A.1.1.8. présence d'hypieniste au consultant en hygiéne
F

Score particl

Taux partiel de conformité D b A A T B

A12LA MATIERE PREMIERE

A.1.21. présence de marque sanitaire

A1.2.2. absence de maticrd premiéres alrérées, souillées, ete.
!

Seate pacticl -
Taux partiel de conformité TR R i

A.1.3. LES METHODES DE TRAVAIL

A.13.1. DEBALLAGE

EI 3.1.1. délimitation d'une zone spérifique de déballape

A.13.2 STOCKAGES DES MATIERES PREMIERES

A.1.3.2.1. respect du plan de rangement des chambres froides

| A.1.3.2.2, respect des ternpératures de stockape

A1.3.2.3, respect des DLC et DLUO

A1.3.3. DECONDITIONNEM ENT

Lﬁ.,‘l,& 3.1, respect des conditions de déeonditionnement et déboitage

A13.4. DECONGELATION

A1.3.4.1, respect des conditions de déconpélauon

A.1.3.4.2. respect des durees de vie des produits decongelés

Check-list



COTATION

1] 1 2 . | Observationg
| G.5.cntreposage du binge i
G.6. systéme de désinfection adéquat
Score partiel e T

cofe Glba _

By

5/5

Check-list




