

L’équipe d’hygiène de l’établissement doit être constituée chaque début d’année. C’est elle qui va réaliser l’étude d’hygiène du service de restauration. Elle a pour mission de garantir et valider le bon fonctionnement du Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS).

L’équipe est composée au minimum du gestionnaire de la restauration et des agents travaillant ou intervenant en restauration (réception, stockage, production, distribution, plonge).

Cette équipe peut être renforcée, en accord avec le chef d’établissement par les personnels suivants :

· Personnel administratif ;

· Représentants du conseil d’administration (enseignants, infirmière) ;

· Spécialiste d’hygiène ;

· …

Elle se réunit à la demande du gestionnaire ou/et du chef de cuisine pour des actions ciblées (en cas de changement de personnel par exemple) ou bien pour des actions correctives.

Pour chaque réunion, un compte-rendu de travail est nécessaire et à joindre au PMS ou classeur de surveillance HACCP.

Pour une réalisation de calendrier de travail, il peut être mis en place des groupes de travail constitués de personnes liées ou intéressées à l’objectif ciblé.
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