
	SAVOIR FAIRE
	EXEMPLE Á TRAITER
	A PARTIR DE DOCUMENTS 
	SOLUTIONS Á APPORTER

	· C2. 5.  Proposer des solutions, les appliquer et en suivre l’évolution.
	· Réglementation en vigueur : relevé des températures des matériels de froids en entreprise.

· Réglementation en vigueur : traçabilité des produits utilisés.

· Document unique : mise en place en entreprise artisanale.

· Consignes et protocoles : un plan de nettoyage et de désinfection.

· Les autocontrôles : choix et procédures
	· Le Paquet Hygiène ; Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques. 

· Le Paquet Hygiène ; Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques.

· Le Document Unique ; Documents de prévention des risques professionnels…

· Le Paquet Hygiène ; Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques. 

· Le Paquet Hygiène ; Documents de traçabilité de l’entreprise ou du CFA, Revues Professionnelles ou autres…


	· Mise en place et suivi des relevés de température des matériels de froid.

· Mise en place et suivi de la traçabilité des produits utilisés en fabrication.

· Mise en place du document unique et suivi de son fonctionnement OU sensibilisation des salariés aux risques dans le laboratoire.

· Mise en place des procédures et suivi du fonctionnement.

· Mettre en place des procédures d’un autocontrôle en entreprise et en faire le suivi.
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	SOLUTIONS Á APPORTER

	· C 2.7. Appliquer les procédures de la démarche qualité.
	· Qualité sanitaire : réalisation de la crème pâtissière.

· Qualité sanitaire : traçabilité des matières premières, des températures des matériels de froid.

· Qualité sanitaire : le plan de maîtrise sanitaire. Concernant l’entretien des locaux et des matériels.

· Qualité sanitaire : le plan de sanitation concernant la lutte contre les nuisibles.

· Toute autre suggestion proposée par l’apprenti(e).
	· Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; Fiche technique (recette)…

· Le Paquet Hygiène ; Documents de traçabilité de l’entreprise ou du CFA ou autres…

· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; plan de nettoyage et de désinfection de l’entreprise ou du CFA. ; Le Paquet Hygiène…

· Le Paquet Hygiène ; Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; Documents d’Entreprises  spécialisées…
	· Proposition de mise en application d’une technique microbiologiquement fiable concernant la réalisation de la crème pâtissière.

· Identification et mise en place de la traçabilité en entreprise.

· Identification et mise en place des règles concernant l’entretien des locaux et des matériels.

· Identification et mise en place d’un plan de sanitation en boulangerie.
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	· C 2.8. Appliquer les mesures d’hygiène, de santé et de sécurité des salariés.
	· La sécurité des salariés en entreprise.

· Les mesures d’hygiène des salarié(e)s dans le cadre de la profession.

· La prévention des  risques professionnels.

· La visite médicale du travail.

· Toute autre suggestion proposée par l’apprenti(e).
	· Le Document Unique ; Documents de prévention des risques professionnels, Revues Professionnelles …

· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; Le Paquet Hygiène ; Les cours de Sciences Appliquées…

· Le Document Unique ; Documents de prévention des risques professionnels…

· Droits du travail ; documents de la médecine du travail, documents syndicaux…
	· La mise en place du Document Unique en entreprise : règles, difficultés, obligation.

· Mise en place des consignes d’hygiène pour les personnes intervenant dans le laboratoire, en conformité avec la réglementation en vigueur.

· Mise en place avec justificatifs des mesures de prévention des risques professionnels en laboratoire.

· La réglementation en vigueur : droits et obligations patronales, droits et obligations des salariés, mise en place du processus en entreprise, intérêts et objectifs.
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	· C 2.9. Appliquer les mesures d’hygiène sanitaire et de sécurité alimentaire.
	· Utilisation du Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques dans le cadre de la production en boulangerie ou dans le cadre de l’hygiène générale du laboratoire.

· Les autocontrôles : les analyses microbiologiques des produits ou les prélèvements de surface ou la surveillance des températures des matériels de froids ou des produits ou la traçabilité des produits.

· Toute autre suggestion proposée par l’apprenti(e).
	· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; les Fiches H.A.C.C.P. ; les Fiches Techniques de Production (recettes) ; le Plan de Maîtrise Sanitaire ; Le Paquet Hygiène…

· Le Paquet Hygiène ; Documents de traçabilité de l’entreprise ou du CFA, Revues Professionnelles ou autres…


	· Mise en place pratique de la réglementation en vigueur concernant l’hygiène sanitaire dans un laboratoire de boulangerie.

· Mise en place pratique des autocontrôles : intérêts, législation, difficultés.
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	· C 3.2. Mesurer l’échelle des risques sanitaires.
	· Outils et méthodes d’analyse des risques : soit dans un cadre sanitaire par Fiche H.A.C.C.P type Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques, soit dans le cadre du Document  Unique.

· Consignes et protocoles de base réglementaires concernant la lutte contre les risques sanitaires en matière de locaux, matériels, équipements, outillages de nettoyage et de désinfection.

· Les équipements de protection individuelle.

· Toute autre suggestion proposée par l’apprenti(e).
	· Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques, Fiches H.A.C.C.P., Document Uniques, Revues Sécurité au Travail….

· Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques, Fiches H.A.C.C.P., Revues Professionnelles…

· Le Document Unique ; Revues Professionnelles ou Syndicales…
	· Réalisation de Fiches H.A.C.C.P. pour une production précise; Mise en place ou actualisation du Document Unique dans l’entreprise.

· Définition et mise en place des protocoles et consignes d’hygiène réglementaires en production ou / et en vente.

· Intérêts de ces protection; réglementation actuelle; élaboration de fiches techniques concernant l’utilisation, l’entretien de ces équipements.
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	SOLUTIONS Á APPORTER

	· C 3.3. Contrôler l’évolution des produits tout au long du processus de fabrication, de la transformation jusqu’à la commercialisation.
	· Suivi des températures des produits de la matière première à la remise au consommateur.

· La réception des matières premières.

· Plan de Nettoyage et de Désinfection.

· La Marche en avant dans le temps et dans l’espace en laboratoire.

· Toute autre suggestion proposée par l’apprenti(e).
	· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; les Fiches H.A.C.C.P. ; les Fiches Techniques de Production (recettes) ; le Plan de Maîtrise Sanitaire ; Le Paquet Hygiène…

· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques…

· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; les Fiches H.A.C.C.P. ; Le Plan de Maîtrise Sanitaire ; Le Paquet Hygiène…

· Le Guide de Bonnes Pratiques Hygiéniques ; les Fiches H.A.C.C.P. ; Le Plan de Maîtrise Sanitaire ; Le Paquet Hygiène…
	· Mise en place de méthodes  et de fiches techniques assurant une évolution sanitaire fiable du produit.

· Mise en place d’une fiche de réception des Matières Premières et organisation de ce temps de travail au sein de l’équipe.

· Mise en place d’un Plan de Nettoyage et de Désinfection, intérêts de ce Plan.

· Vérification du respect de la marche en avant dans l’espace et dans le temps dans le laboratoire, propositions de solutions pour les cas litigieux, intérêt  de ce principe.
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