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Objet : Hygiène: Repas préparés en interne et pris à l’extérieur des IPPJ 
Procédures d’hygiène 
 

 
 
Dans le cadre du respect des règles d’hygiène HACCP, la Direction du SIPPT, en 

collaboration avec la société de contrôle d’hygiène Euro-Consultants, a élaboré des procédures 
d’hygiène en cas de repas préparé en interne et pris à l’extérieur des lieux de restauration traditionnels 
(restaurant, réfectoire) . 

 
Vous trouverez ces procédures en annexe. Elles ont, au départ, été élaborées pour les 

centres ADEPS mais pourraient intéresser les directions des IPPJ qui seraient confrontées à cette 
situation. 

 
Plusieurs cas ont été étudiés : repas froids et barbecue. 
 
Ces procédures nécessitent l’achat de nouveau matériel et doivent être testées avant d’être 

définitivement mises en œuvre (dans un délai raisonnable).  
 
Si l’Institution est concernée, il est demandé que ces procédures soient insérées dans le 

manuel d’auto-contrôle. 
 
Pourriez-vous donc transmettre ce courrier à l’ensemble des Directions des IPPJ afin de 

mettre en application, le cas échéant, ces procédures ? 
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Si vous avez des remarques à formuler concernant le contenu de ces procédures, n’hésitez 
pas à les faire parvenir à la Direction du SIPPT ( pascale.lhoest@cfwb.be ). 

 
Je vous remercie de votre collaboration. 
 

 
 Le Secrétaire général, 
  
  
  

 Frédéric DELCOR. 
  
 

 
 

mailto:pascale.lhoest@cfwb.be
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PROCEDURES POUR LES REPAS PRIS À L’EXTÉRIEUR DES IPPJ 

 
 
 

1. REPAS CHAUDS FABRIQUÉS SUR PLACE (BARBECUE) : 

➢ Conditionner les denrées alimentaires dès la sortie du frigo dans un contenant prévu pour contact 
alimentaire tel que box isotherme avec plaques réfrigérantes placées à l’avance pour le refroidir 
préalablement. 

➢ Mesurer la température (entre 0 et 4°C) avant de fermer le box isotherme. 
➢ Fixer les délais de stockage (se référer aux normes du fabriquant : en général, maintien de la 

température durant 2 heures), de transport et de consommation. 
➢ Cuisiner, immédiatement, les aliments tels que les viandes dès leur sortie du box isotherme. Bien 

refermer le box isotherme s’il reste des aliments. Sortir les aliments au fur et à mesure des 
besoins. 

➢ Sortir les légumes et féculents froids juste avant leur consommation. Bien refermer le box 
isotherme s’il reste des aliments. Sortir les aliments au fur et à mesure des besoins. 

➢ Vérification, par le responsable du groupe, de la température à la sortie du box isotherme, juste 
avant de cuire/servir : température entre 0 et 4°C avec une tolérance à 7°C. 

➢ Utiliser des grilles propres provenant du centre.  
➢ Stocker de manière correcte le matériel de cuisson (sur une surface propre, pas à terre,…) 
➢ Le personnel qui cuit doit porter une tenue propre et adopter un comportement hygiénique à 

savoir notamment se laver les mains avec du savon et un désinfectant (prévoir ce matériel dans la 
camionnette transportant la nourriture). 

➢ Etablir les consignes de sécurité pour le barbecue :  
o Placez le barbecue à une bonne distance de vos convives et tenez-les éloignés 

(surtout les enfants) 
o Vérifiez la stabilité de votre barbecue. (les modèles maçonnés vous épargnent cette 

attention) 
o Prévoyez à proximité au moins un ou plusieurs moyens d’extinction combinés tels : 

un seau d’eau, un seau de sable, un extincteur ou une couverture anti-feu. 
o Une seule personne doit être responsable du barbecue. 
o Portez un tablier spécial pour barbecue et évitez les vêtements synthétiques. 
o Allumez le feu avec des produits et du charbon de bois aux normes CE. 
o Ne réactivez pas les braises avec des produits liquides inflammables. Procurez-vous 

du gel combustible ou des blocs allume-feu. 
o L’utilisation d’ustensiles munis de manches en bois est autorisée. 
o Eteignez définitivement les braises. Par exemple, en les recouvrant d’un seau de 

sable. 
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2.REPAS FROIDS (SANDWICHS) PRÉPARÉS PAR LA CUISINE DE L’INSTITUTION OU LE 
JEUNE ET APPORTÉS PAR L’INSTITUTION À L’EXTÉRIEUR : 

➢ Conditionner les denrées alimentaires dès la fin de leur préparation dans un contenant prévu pour 
contact alimentaire tel que box isotherme avec plaques réfrigérantes placées à l’avance pour le 
refroidir préalablement. 

➢ Mesurer la température (entre 0 et 4°C) avant de fermer le box isotherme. 
➢ Fixer les délais de stockage (se référer aux normes du fabriquant : en général, maintien de la 

température durant 2 heures), de transport et de consommation. 
➢ Choisir des aliments présentant le minimum de risques (voir tableau au chapitre 7). 
➢ Vérification, par le responsable du groupe, de la température à la sortie du box isotherme, juste 

avant de servir : température entre 0 et 4°C avec une tolérance à 7°C. 
 

3.REPAS FROIDS (SANDWICHS) PRÉPARÉS PAR LA CUISINE DE L’INSTITUTION OU LE 
JEUNE ET EMPORTÉS A L’EXTERIEUR: 

➢ Conditionner les denrées alimentaires dès la fin de leur préparation dans un contenant prévu pour 
contact alimentaire. Choisir de préférence une boîte à tartines ou un emballage réutilisable à la 
place de l’aluminium afin de diminuer la quantité de déchets.  

➢ Veiller à bien emballer les aliments pour prévenir une contamination croisée.  
➢ Conditionner les aliments juste avant le départ pour l’école afin de limiter le temps entre la 

préparation et la consommation.  
➢ Proposer des aliments présentant le minimum de risques (voir tableau au chapitre 7).  

 

4. REMARQUES GÉNÉRALES 

➢ Le personnel qui transporte les aliments doit porter une tenue propre et adopter un comportement 
hygiénique. 

➢ Planifier correctement les heures de livraisons pour éviter un temps d’attente trop long entre le 
départ et la consommation des repas. 

➢ Les menus doivent être adaptés pour qu’un maximum d’aliments puisse être préparé juste avant 
le départ. 

➢ Consommer les repas dès réception ou les stocker dans un frigo ou les laisser dans les bacs 
isothermes si la durée d’attente n’est pas trop importante et que les bacs permettent un maintien 
correct de la température. 

➢ Les produits qui peuvent être transportés à température ambiante doivent être bien emballés ou 

couverts pour prévenir une contamination croisée. 
 Si la température n’est pas conforme au moment de servir le repas (repas chauds < 60°C et 

denrées froides > 7°C), le responsable du centre doit être contacté pour toute décision 
(consommation ou non du repas). Une enquête doit être menée afin de découvrir les causes de 
cette déviance et ainsi de corriger, le cas échéant, les procédures. 
Afin d’éviter cette situation : 

 des essais préalables doivent être effectués, au début, avec les contenants 
nouvellement achetés pour s’assurer du délai de maintien de la température.  

 Prévoir une bonne organisation entre la fabrication, la livraison et la consommation 
des denrées. Exemples : Prévoir un délai entre la fabrication et la consommation le 
plus court possible, distribuer les repas dès l’arrivage de ceux-ci. 

 Signaler, au Centre, tout retard prévu au niveau de la consommation des denrées. 
 La vaisselle utilisée doit être propre et protégée des contaminations extérieures (notamment 

durant le transport). La vaisselle propre ne doit pas croiser la vaisselle sale.  
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 Si utilisation de vaisselle à usage unique, celle-ci doit posséder la certification d’alimentarité, à 
savoir le pictogramme : 

 

 
 
 Mettre un thermomètre à disposition du preneur de température. 
 S’il existe des allergies alimentaires, bien veiller à éviter les contaminations croisées (voir 

chapitre spécifique dans le manuel d’auto-contrôle).  
➢ Si les aliments ne sont pas consommés au moment du repas, ils doivent être jetés. 

5. TABLEAU DES ALIMENTS A PROSCRIRE/A PRIVILEGIER 

Liste non exhaustive. 
 

 Aliments à proscrire Aliments à privilégier 

- Laitages préparés maison  
- Fromages à pate molle (camembert, 
reblochon…)  
- Glaces  
- Pâtisseries maison ou industrielles  
- Mayonnaise ou toute autre sauce  
- Omelette  
- Plats cuisinés (pizza, quiche…)  
- Viande hachée (boeuf, cheval…)  
- Laitages au lait cru 

- Briquette de lait nature ou aromatisé (type UHT) 
- Fromages en portion individuelle préemballée 
(ex : babybel, vache qui rit…)  
- fromage à pâte cuite pressée cuite (gruyère, 
gouda…)  
- Pains  
- Salades composées (taboulé, pates, riz…) 
fraiches ou en conserves  
- Charcuteries cuites ou fumées (jambon, blanc de 
poulet, …)  
-fruits frais ou en compote   
- Assaisonnement pour salades acidifié (vinaigre, 
citron)  
- Desserts industriels (yaourt,..) 
- Biscuits secs, gaufres 
- charcuteries (jambon sec, saucisson sec…)  
 

 
Pour tout autre produit, prendre contact avec Mme Gaetane ADAM de Euro-consultants (0479/63 52 
34). 
 


	PROCEDURES POUR LES REPAS PRIS À L’EXTÉRIEUR DES IPPJ
	 REPAS CHAUDS FABRIQUÉS SUR PLACE (BARBECUE) :
	REPAS FROIDS (SANDWICHS) PRÉPARÉS PAR LA CUISINE DE L’INSTITUTION OU LE JEUNE ET APPORTÉS PAR L’INSTITUTION À L’EXTÉRIEUR :
	REPAS FROIDS (SANDWICHS) PRÉPARÉS PAR LA CUISINE DE L’INSTITUTION OU LE JEUNE ET EMPORTÉS A L’EXTERIEUR:
	 REMARQUES GÉNÉRALES
	 TABLEAU DES ALIMENTS A PROSCRIRE/A PRIVILEGIER


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


