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GUIDE PRATIQUE

PROCEDURE DE PRELEVEMENT
DES PLATS TEMOINS

Préparer, prélever, identifier, conserver, tracer et éliminer les échantillons témoins de maniére
organisée et maitrisée.

Code document PT-01 Version 01

Date d’application / / Service Cuisine / Restauration
Etabli par Validé par

Etablissement Périodicité A chaque service concerné

01 OBJET ET CHAMP D’APPLICATION

Cette procédure décrit les étapes a suivre pour réaliser les plats témoins lors des services de restauration. Elle couvre
la préparation du prélevement, le prélevement de I'aliment, I'identification, la conservation, la tracabilité et I'élimination
en fin de cycle.

RESPONSABILITES

Le responsable de cuisine veille a I'application de la procédure et a la tenue du registre de suivi.

L'opérateur chargé du prélévement respecte les regles d’hygiéne, identifie immédiatement I'échantillon et
compléte les informations de tragabilité.

L'établissement définit et contréle les conditions de conservation conformément a sa procédure interne et aux
exigences réglementaires applicables.

MATERIEL NECESSAIRE

Sachets stériles Etiquettes de tracabilité Marqueur indélébile

a usage unique et fermeture étanche lisibles et résistantes au froid pour un marquage durable
Ustensiles de prélevement Lingettes désinfectantes Thermometre a sonde
pinces ou cuilleres propres si désinfection du matériel nécessaire pour le controle de température

PRINCIPE GENERAL

Les échantillons doivent provenir d’'une portion réellement servie aux clients et étre manipulés de maniére a éviter toute
contamination croisée.
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DEROULEMENT DE LA
PROCEDURE

01 PREPARER LE PRELEVEMENT

Avant tout prélevement, 'opérateur s'assure que les conditions d’hygiéne de base et la propreté du matériel sont
respectées.

e Se laver correctement les mains et les avant-bras selon le protocole applicable.
e  Préparer les sachets stériles a usage unique.

e Préparer les étiquettes de tracabilité prétes a I'emploi.

e  Préparer les ustensiles nécessaires au prélevement.

e  Vérifier I'état général et la propreté du matériel.

e Désinfecter le matériel si nécessaire avec des lingettes adaptées.

02 PRELEVER LE PLAT TEMOIN
QUAND PRELEVER ? QUOI PRELEVER ?
En fin de service ou lors de I'envoi du plat, sur une portion Les plats préparés ou manipulés au sein de la cuisine,
réellement servie aux clients. notamment les plats chauds, entrées froides et patisseries

maison.

COMMENT PRELEVER ? EVITER LES CONTAMINATIONS
Utiliser des pinces ou cuilleres parfaitement propres. Prélever  Ne jamais toucher I'intérieur du sachet stérile avec les doigts.
une quantité minimale de 80 a 100 g par échantillon. Fermer hermétiquement le sachet immédiatement apres

introduction du plat.

POINTS DE VIGILANCE

Ne pas utiliser les restes retournés de la salle de restaurant. Respecter la quantité minimale. Fermer le sachet de fagon a
empécher toute fuite.

03 IDENTIFIER CLAIREMENT CHAQUE
ECHANTILLON

L’étiquetage est réalisé immédiatement apres le prélevement. Il doit étre lisible et indélébile.

1 Nom précis du plat ou de la préparation

2 Date de préparation et de prélevement

3 Heure du prélevement

4 Service concerné : Midi, Soir, Banquet, etc.

5 Point de prélevement : cuisine chaude, cuisine froide, stock externe, etc.
6 Nom ou identification de I'opérateur

7 Emplacement de conservation, si applicable
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04 CONSERVER LES ECHANTILLONS DANS
DE BONNES CONDITIONS

Le stockage doit limiter toute évolution de I'échantillon aprés prélévement et permettre une organisation claire des
jours de conservation.

Température Respecter les températures définies par la procédure interne et
la réglementation nationale applicable.

Emplacement dédié Prévoir une zone de stockage ou un réfrigérateur clairement
identifié et séparé des matiéres premieres neuves.

Organisation Classer les échantillons par jour de la semaine afin de faciliter
les vérifications et les rotations.

Protection physique Eviter les contacts directs avec I'humidité et les risques de
détérioration mécanique.

Durée de conservation Respecter la durée minimale exigée par les regles applicables ;
le guide indique généralement 5 a 7 jours.

05 ASSURER LA TRAGABILITE

La réalisation des plats témoins est consignée dans un registre spécifique, papier ou digital, complété a la fin de
chague service.

Enregistrer la désignation du plat.

Enregistrer la date et I'heure du prélévement.

Consigner la température de I'échantillon ou de la zone selon I'organisation retenue.
Identifier I'opérateur.

e Renseigner 'emplacement, les observations éventuelles et la date de destruction effective.
e En tracabilité digitale, une photo peut étre associée a I'enregistrement.

06 ELIMINER LES ECHANTILLONS EN FIN DE
CYCLE

Une fois le délai de garde applicable révolu, les échantillons sont retirés de maniére organisée et la zone de stockage
est remise en état.

1 Vérifier la date de conservation et s’assurer que le cycle de garde est terminé.
Retirer I'échantillon du stockage dédié en maintenant I'identification lisible.

Enregistrer, si nécessaire, la date et I'heure de destruction dans le registre.

p
3
4

Eliminer I'échantillon conformément & la procédure interne de gestion des biodéchets.

Nettoyer et désinfecter I'étagere ou le bac avant de replacer de nouveaux échantillons.

© 2026 Cabinet BEROCERT CONSULTING. Tous droits réserves. Page 3



—_—

mesplats

témoins

ERREURS A EVITER

Sachet mal identifié

Une étiquette illisible ou vierge empéche le recoupement ultérieur.

Echantillon mal fermé

Un sachet qui fuit ou reste ouvert compromet la conservation.

Tracabilité incompléte

L'absence d'informations dans le registre rend la preuve

PROCEDURE PLATS TEMOINS

Mains ou matériel non propres

Une contamination pendant le prélevement fausse la valeur de
I’échantillon.

Température non controlée

Une température non stable favorise I'évolution microbiologique.

Mélange entre échantillons

Deux préparations différentes ne doivent pas étre réunies dans le

méme sachet.

DOCUMENTS ET
ENREGISTREMENTS

incompléte.

e Etiquette de plat témoin apposée sur chaque sachet.
e Registre papier ou enregistrement digital de suivi des plats témoins.
e Enregistrement de la date de destruction, si prévu par I'organisation interne.

ANNEXE A - MODELE D’ETIQUETTE PLAT TEMOIN

Nom du plat e
Date / /

Heure ~h_

Service Midi / Soir / Banquet / Autre :

Responsable | Opérateur

Emplacement

ANNEXE B - REGISTRE DE SUIVI DES PLATS TEMOINS

Observations Destruction

Désignation Date

Opérateur Emplacement
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ANNEXE C - VERIFICATION RAPIDE EN FIN DE SERVICE

Point a vérifier (e]V]] \[o]\\}

Les prélevements du service ont été
réalisés.

Chaque sachet est correctement fermé.

Chaque échantillon est immédiatement
identifié.

La quantité prélevée est conforme a la
procédure.

Les échantillons sont rangés dans la zone
de conservation dédiée.

Le registre papier ou digital est complété.

NOTE D’UTILISATION

Cette procédure reprend le contenu du guide pratique « Comment réaliser correctement vos plats témoins ? ». Elle doit
étre adaptée aux exigences réglementaires nationales applicables et aux procédures internes de I'établissement.
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