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Chapitre 1: Introduction à HACCP

Importance de l'hygiène alimentaire et d'HACCP ?
L’hygiène alimentaire en crèche constitue un enjeu majeur de santé

publique, au croisement de la protection de populations particulièrement

vulnérables, du respect d’exigences réglementaires strictes et de la

responsabilité quotidienne des professionnels de la petite enfance. Les

jeunes enfants, et plus encore les nourrissons, présentent une sensibilité

accrue aux risques microbiologiques en raison de l’immaturité de leur
système immunitaire. Une intoxication alimentaire, même bénigne chez

l’adulte, peut avoir chez eux des conséquences graves.

Dans ce contexte, la restauration collective en crèche ne peut être abordée

comme une simple activité logistique. Elle relève d’une démarche globale de

maîtrise des risques, structurée autour de principes éprouvés, au premier

rang desquels la méthode HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) et

sa traduction opérationnelle, le Plan de Maîtrise Sanitaire (PMS).

Ce livre blanc a pour ambition de proposer une vision claire, accessible et

opérationnelle de l’hygiène alimentaire en crèche. Il s’adresse aux

gestionnaires, directions, responsables techniques, professionnels de terrain

et partenaires institutionnels. En respectant une progression logique, il

aborde le cadre réglementaire, les principes de la démarche HACCP, leur

mise en œuvre concrète en crèche, ainsi que les enjeux humains,
organisationnels et pédagogiques associés.
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HACCP, est un système de gestion de la sécurité alimentaire qui est devenu

incontournable dans le domaine de la restauration collective, notamment

pour les crèches. Ce système vise à identi�er, évaluer et maîtriser les dangers

liés à la sécurité des aliments, a�n de garantir que les repas servis aux jeunes
enfants soient sains et sans risque. Dans le cadre de la préparation des repas

en accueil collectif, le respect des principes HACCP est non seulement une

obligation légale, mais aussi une responsabilité éthique envers les enfants et

leurs familles.

Définition et principes fondamentaux d'HACCP et du PMS
La méthode HACCP est un système préventif de gestion de la sécurité

sanitaire des aliments. Contrairement à une approche fondée uniquement

sur le contrôle a posteriori, elle repose sur l’identi�cation des dangers

potentiels tout au long de la chaîne alimentaire et sur la mise en place de

mesures de maîtrise adaptées.

Les dangers pris en compte sont de trois natures : biologiques (bactéries,

virus, parasites), chimiques (résidus de produits de nettoyage, contaminants)

et physiques (corps étrangers). L’objectif est de prévenir leur apparition ou

leur développement, plutôt que de gérer leurs conséquences.

La méthode HACCP s’appuie sur sept principes structurants : analyse des

dangers, détermination des points critiques de contrôle, �xation de seuils
critiques, surveillance, actions correctives, véri�cation et documentation. Ces

principes constituent le socle de toute démarche de sécurité alimentaire.

Le Plan de Maîtrise Sanitaire est la formalisation écrite de la démarche

HACCP. Il regroupe l’ensemble des procédures, protocoles, enregistrements

et documents permettant de démontrer la maîtrise des risques sanitaires.
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En crèche, le PMS ne doit pas être un document générique ou standardisé. Il

doit être adapté aux réalités de la structure : type de restauration (cuisine sur

place, livraison, liaison chaude ou froide), effectifs, locaux, équipements,

organisation du travail. Un PMS ef�cace décrit ce qui est réellement fait sur
le terrain, selon le principe fondamental : « on écrit ce que l’on fait, et on fait

ce que l’on écrit ».

Spécificités de la petite enfance
La restauration en crèche présente des particularités fortes : textures

modi�ées, diversi�cation alimentaire, allergies fréquentes, volumes de

production limités mais répétitifs, forte rotation des équipes. Ces éléments

renforcent la nécessité d’une vigilance accrue et d’une approche

pédagogique de l’hygiène alimentaire.

Chapitre 2 – Le cadre réglementaire : une
obligation de résultat

La restauration en crèche : une activité de restauration
collective
Les établissements d’accueil du jeune enfant sont juridiquement assimilés à

des structures de restauration collective. À ce titre, ils sont soumis aux règles

générales d’hygiène alimentaire issues du droit européen et français.

La réglementation impose une obligation de résultat : garantir la sécurité

sanitaire des repas servis. Les moyens mis en œuvre peuvent varier, mais le

responsable de la structure doit être en mesure de démontrer la pertinence

et l’ef�cacité des mesures adoptées.
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Les obligations HACCP sont conçues pour minimiser les dangers

biologiques, chimiques et physiques dans les cuisines des crèches. Chaque

étape de la préparation des repas, du stockage des ingrédients à la

distribution des plats, doit être surveillée et documentée. Les professionnels
doivent donc être attentifs à la traçabilité des produits, en veillant à ce que

les aliments soient frais et conformes aux normes de sécurité. La mise en

œuvre de ces pratiques renforce non seulement la sécurité alimentaire, mais

aussi la con�ance des parents envers les établissements d'accueil.

Textes de référence et normes HACCP applicables aux
établissements d'accueil collectif
Le cadre réglementaire repose notamment sur les règlements européens
relatifs à la sécurité alimentaire et à l’hygiène des denrées, complétés par des

textes nationaux encadrant les activités de commerce de détail,

d’entreposage et de transport des denrées alimentaires.

Ces textes imposent notamment :

 la déclaration d’activité auprès des autorités compétentes,

 la mise en place d’une analyse des risques,
 l’élaboration et l’application d’un PMS,

 la traçabilité des produits,

 la maîtrise des températures,

 la formation des personnes intervenant en cuisine,

 la mise en œuvre d’autocontrôles et leur archivage.

Dans le cadre de la préparation des repas, il est important que le personnel

respecte les principes fondamentaux de l'HACCP. Cela inclut la formation
adéquate de tous les employés sur les bonnes pratiques d'hygiène et la

manipulation des aliments. De plus, il est important d'établir des procédures

claires pour le nettoyage et la désinfection des surfaces de travail, ainsi que

pour le stockage des aliments à des températures appropriées a�n de

prévenir toute contamination.
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Les établissements doivent également mettre en place un système de

traçabilité des aliments a�n de pouvoir identi�er l'origine des ingrédients

utilisés dans les repas. Cela garantit non seulement la transparence pour les

parents, mais permet aussi une réaction rapide en cas de problème de
sécurité alimentaire. La documentation des procédures et des contrôles

effectués est essentielle pour démontrer la conformité aux normes HACCP.

Responsabilités des professionnels de la petite enfance
En l’absence de délégation formalisée, la responsabilité incombe au

dirigeant ou au gestionnaire de la structure. Cette responsabilité peut être

pénale, civile et administrative. Elle concerne aussi bien les manquements

aux règles d’hygiène que les situations de mise en danger d’autrui.

La formation du personnel et la mise à disposition de procédures claires

constituent des leviers essentiels de sécurisation juridique.

La documentation joue également un rôle clé dans la mise en œuvre des
pratiques d'hygiène. Les professionnels doivent tenir des registres précis des

procédures suivies, des formations reçues, et des contrôles effectués. Cela

permet non seulement de respecter les obligations légales, mais aussi de

garantir la transparence et la traçabilité des pratiques en matière de sécurité

alimentaire.

Chapitre 3 – Identifier et maîtriser les risques
alimentaires en crèche

Analyse des dangers et points critiques
L’analyse des dangers consiste à examiner chaque étape de la chaîne

alimentaire : réception des matières premières, stockage, préparation,

cuisson, refroidissement, remise en température, distribution, gestion des

restes et nettoyage.
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Pour chaque étape, les dangers potentiels sont identi�és et évalués. Cette

analyse permet de hiérarchiser les risques et de concentrer les efforts de

maîtrise sur les points les plus sensibles.

Les CCP sont les étapes où une perte de maîtrise peut entraîner un risque
sanitaire inacceptable. En crèche, ils concernent fréquemment la maîtrise

des températures, la cuisson, le refroidissement rapide, la remise en

température et le respect de la chaîne du froid.Pour chaque CCP, des seuils

critiques sont dé�nis, ainsi que des modalités de surveillance et des actions

correctives en cas de dérive.

Les bonnes pratiques d'hygiène
Les bonnes pratiques d’hygiène constituent le socle de la sécurité

alimentaire. Elles couvrent notamment :

 L'entretien des espaces et des équipements utilisés

 l’hygiène du personnel,
 la gestion des �ux,

 la prévention des contaminations croisées,

 la gestion des allergènes.

En crèche, ces pratiques doivent être formalisées sous forme de �ches

simples, compréhensibles et directement applicables par les équipes.

Formation du personnel et recyclage
La formation du personnel aux pratiques HACCP est essentielle pour assurer

la sécurité alimentaire dans les crèches en conformité avec la

réglementation. Les professionnels de la petite enfance doivent être formés

aux principes de base de l'HACCP, qui incluent l'identi�cation des dangers,
l'analyse des risques et la mise en place de mesures préventives. Cette

formation doit être régulière et adaptée aux spéci�cités de la préparation

des repas pour les jeunes enfants, a�n de garantir des pratiques sûres et

ef�caces.
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En�n, la formation aux pratiques HACCP doit être considérée comme un

processus continu. Les nouvelles recrues doivent recevoir une formation

initiale, tandis que le personnel en place devrait béné�cier de mises à jour

régulières en fonction des évolutions des normes et des meilleures
pratiques. En investissant dans la formation continue, les crèches peuvent

s'assurer que tous les membres du personnel sont compétents et con�ants

dans l'application des pratiques HACCP.

Les pratiques évoluent, les équipes changent, les habitudes s’installent. Le

recyclage régulier permet de maintenir un niveau de vigilance élevé et de

réajuster les pratiques. Il contribue également à valoriser les compétences
des professionnels et à renforcer leur implication.

Chapitre 4: Suivi et contrôle des pratiques
HACCP

PMS et méthodes de surveillance
La surveillance est un élément clé du système HACCP, surtout dans les

crèches où la sécurité alimentaire des jeunes enfants est primordiale. Les
méthodes de surveillance doivent être systématiques et adaptées aux

différentes étapes de la préparation des repas. Cela inclut le contrôle de la

température des aliments, l'hygiène des surfaces de travail et le respect des

délais de conservation. Chaque étape doit être scrupuleusement véri�ée

pour garantir la sécurité des repas servis aux enfants.

Un Plan de Maîtrise Sanitaire réellement ef�cace ne peut être un document
�gé ou purement théorique. Il s’agit avant tout d’un outil vivant, directement

issu du fonctionnement quotidien de la structure. Sa construction doit donc

débuter par une observation �ne des pratiques réelles : organisation des

locaux, circuits des denrées, habitudes de travail des équipes, contraintes

matérielles et humaines.
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Recourir à un modèle standardisé, non adapté au contexte spéci�que de la

crèche, expose à un risque majeur : le décalage entre ce qui est écrit et ce

qui est réellement pratiqué. Ce type de PMS « hors-sol » fragilise la maîtrise

sanitaire et peut, en cas de contrôle ou d’incident, engager la responsabilité
de la direction. À l’inverse, un PMS construit sur mesure permet de

formaliser des pratiques réalistes, applicables et comprises par tous.

La construction du PMS doit impérativement impliquer les professionnels

concernés, qu’ils interviennent en cuisine, en of�ce ou dans la gestion des

repas. Cette co-construction favorise l’appropriation des règles, limite les

résistances et renforce la culture de sécurité alimentaire. Les équipes
deviennent alors actrices de la démarche, et non de simples exécutantes de

procédures imposées.

Un PMS opérationnel se caractérise par des documents clairs, synthétiques

et directement exploitables : �ches de bonnes pratiques, procédures

simpli�ées, tableaux de suivi adaptés au rythme de la crèche. L’objectif n’est

pas l’exhaustivité documentaire, mais la maîtrise effective des risques.

En�n, la révision régulière des méthodes de surveillance est nécessaire pour
s'assurer qu'elles restent ef�caces et adaptées aux besoins. Des audits

internes peuvent être réalisés pour évaluer la conformité des pratiques avec

le PMS et les regles HACCP. En tenant compte des retours d'expérience du

personnel et des résultats des contrôles, les méthodes de surveillance

peuvent être mises à jour et améliorées, renforçant ainsi la sécurité

alimentaire des enfants.
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Surveillance et autocontrôles
La surveillance constitue le cœur opérationnel du PMS. Elle repose sur la

mise en place de contrôles réguliers et ciblés, permettant de véri�er en

continu que les pratiques restent conformes aux exigences sanitaires

dé�nies.

En crèche, ces autocontrôles concernent principalement les relevés de

température (réfrigérateurs, congélateurs, plats chauds et froids), la
véri�cation des dates limites de consommation, l’état sanitaire des locaux et

des équipements, ainsi que le suivi des opérations de nettoyage et de

désinfection. À cela s’ajoutent des contrôles visuels simples mais essentiels,

tels que l’état des denrées, le respect des circuits propres et sales ou

l’hygiène du personnel.

Ces contrôles doivent être tracés de manière simple, lisible et systématique.

Des outils trop complexes ou chronophages risquent d’être mal utilisés, voire
abandonnés. À l’inverse, des supports clairs, adaptés au terrain et intégrés

aux routines quotidiennes favorisent la régularité et la �abilité des

enregistrements.

En matière de surveillance, la régularité et la cohérence priment sur la

sophistication des outils. Un contrôle simple réalisé quotidiennement est

plus ef�cace qu’un dispositif complexe appliqué de façon aléatoire. La
constance des pratiques constitue une preuve tangible de maîtrise sanitaire.
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Gestion des non-conformités
La gestion des non‑conformités est une composante essentielle d’un PMS

mature. Une non‑conformité correspond à tout écart entre la pratique

observée et la procédure dé�nie : température hors seuil, rupture de la

chaîne du froid, oubli de traçabilité, défaut de nettoyage, ou mauvaise

manipulation.

Toute non‑conformité doit être identi�ée, analysée et corrigée sans délai.
L’enjeu n’est pas de désigner un responsable ou de sanctionner, mais de

comprendre l’origine de l’écart a�n d’éviter sa répétition. Cette approche

s’inscrit dans une logique d’amélioration continue et de sécurisation durable

des pratiques.

La traçabilité des écarts et des actions correctives mises en œuvre est

indispensable. Elle permet de démontrer, en cas de contrôle, que la

structure est en capacité de détecter les dysfonctionnements et d’y
répondre de manière appropriée. Cette capacité de réaction constitue un

marqueur fort de professionnalisme et de maîtrise des risques.

En�n, la gestion des non‑conformités doit être partagée avec les équipes. Les

retours d’expérience, les ajustements de procédures et les rappels de bonnes

pratiques participent à l’apprentissage collectif et à l’ancrage d’une culture

de sécurité alimentaire au sein de la crèche.
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Importance de la sensibilisation à la sécurité alimentaire
La sensibilisation à la sécurité alimentaire est nécessaire pour garantir la

santé et le bien-être des jeunes enfants dans les crèches. Les professionnels

de la petite enfance doivent comprendre les risques associés à la

manipulation des aliments et les conséquences potentielles d'une mauvaise

pratique. En intégrant des sessions de formation sur la sécurité alimentaire,

les crèches peuvent créer un environnement où chaque membre du
personnel est conscient de ses responsabilités en matière de sécurité

alimentaire.

Un des principaux objectifs de la sensibilisation à la sécurité alimentaire est

de prévenir les maladies d'origine alimentaire. Les enfants sont

particulièrement vulnérables aux infections alimentaires en raison de leur

système immunitaire encore en développement. En formant le personnel à

identi�er les dangers et à suivre les bonnes pratiques, on réduit
considérablement le risque de contamination et d'intoxication alimentaire.

Chapitre 5: Sensibilisation et retour
d'expérience

Chapitre 6: Études de cas et retours
d'expérience

Exemples de mise en œuvre réussie d'un PMS
Dans le cadre de l'implémentation d'un PMS, plusieurs crèches en France
ont démontré des exemples de mise en œuvre réussie. Plusieurs de ces

crèches, située à Strasbourg, a mis en place un système de traçabilité

rigoureux des aliments. Cela a permis de s'assurer que chaque ingrédient

utilisé dans les repas des enfants était sains et de prévenir toute

contamination. 
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Une autre crèche, à Grenoble, a décidé d'intégrer des formations régulières

pour le personnel sur les pratiques HACCP. Ces sessions de formation ont

permis aux employés de mieux comprendre l'importance de la sécurité

alimentaire et de maîtriser les procédures nécessaires pour éviter les risques
de contamination. En encourageant une culture de sécurité alimentaire,

cette crèche a réussi à réduire signi�cativement les incidents liés à la

manipulation des aliments.

Un exemple particulièrement inspirant est celui d'une crèche à Toulouse, qui

a établi un partenariat avec des producteurs locaux. Cela a non seulement

permis de s'assurer de la fraîcheur des ingrédients, mais également
d'éduquer les enfants sur l'importance d'une alimentation saine et locale. En

intégrant des pratiques HACCP dans cette démarche, la crèche a réussi à

sensibiliser les jeunes enfants à la sécurité alimentaire dès leur plus jeune

âge.

Difficultés rencontrées et solutions apportées
La mise en œuvre des pratiques HACCP dans les crèches peut rencontrer

diverses dif�cultés, notamment la résistance au changement de la part du

personnel. Beaucoup de professionnels de la petite enfance sont habitués à

des méthodes de travail "comme à la maison" et peuvent percevoir l'hygiène

alimentaire et la mise en œuvre d'un PMS comme une contrainte
supplémentaire. Pour surmonter cette résistance, il est essentiel d'engager le

personnel dès le début du processus, en leur expliquant les béné�ces pour la

sécurité alimentaire et la santé des enfants. Des sessions de formation

adaptées vont faciliter cette transition.

Une autre dif�culté courante est le manque de ressources, qu'elles soient

humaines ou matérielles. La mise en place d'un PMS exige du temps et des
efforts, et les crèches peuvent parfois se sentir dépassées par la charge de

travail supplémentaire. Des connaissances parfois pointues sont nécessaires

pour élaborer un document complet.
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Les enjeux liés à la traçabilité des aliments représentent également un dé�

majeur. Les crèches doivent garantir que tous les ingrédients utilisés dans la

préparation des repas sont conformes aux normes de sécurité. Cela requiert

une documentation rigoureuse et un suivi constant des stocks. Une solution
ef�cace consiste à suivre une formation complète sur le sujet.

En�n, sous-traiter l'écriture d'un PMS peut s'avérer être une bonne solution

pour peu que le prestataire soit en capacité de vous accompagner pour sa

mise en place.

Pour conclure
Le système HACCP joue un rôle vital dans la sécurité alimentaire, surtout

dans les crèches où la santé des jeunes enfants est en jeu. Les enjeux
principaux résident dans la capacité à mettre en place un PMS complet et

adapté pour ne pas compliquer des processus parfois simples à réaliser.

Lors de la mise en place du PMS des harbitrages doivent être faits. en crèche

on peut presque tout faire mais pas de la même façon !

En�n, la mise en place d'un système PMS ef�cace peut servir de modèle

pour d'autres établissements. En partageant les réussites et les dé�s

rencontrés, les crèches peuvent inspirer d'autres structures à adopter des
pratiques similaires. Cela crée une dynamique positive dans le secteur de la

petite enfance, où la sécurité et la santé des enfants sont toujours

prioritaires.



HACCP en crèche

"HACCP en Crèche" est un guide simpli�é pour les

professionnels de la petite enfance, détaillant les principes

fondamentaux de la sécurité alimentaire dans les crèches.

Ce livre blanc offre des conseils pratiques sur la mise en

œuvre des normes d'hygiène alimentaire, en adaptant les

procédures aux réalités spéci�ques de chaque

établissement, tout en garantissant des repas sains et sûrs

pour les jeunes enfants. Grâce à des méthodes de

surveillance et de formation, il vise à renforcer la con�ance

des parents et à valoriser les compétences des équipes

éducatives.

Besoin de conseil, d'une formation ? 

www.haccp-en-creche.fr


