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Elaborat ion  des  doss ie rs  PMS e t  Agrément  CE

 Contexte et  Objecti fs  

 

S u i v a n t  l ’ a c t i v i t é  d e  l ’ e n t r e p r i s e  a l i m e n t a i r e ,  i l  

s e r a  n é c e s s a i r e  d e  m e t t r e  e n  p l a c e  a u  m i n i m u m  

u n  P M S  ( P l a n  d e  M a î t r i s e  S a n i t a i r e )  o u  b i e n  u n  

D o s s i e r  d ’ A g r é m e n t  C E .  

C e t t e  p r e s t a t i o n  p e r m e t  d e  :  

 R e c u e i l l i r  l e s  i n f o r m a t i o n s  n é c e s s a i r e s  à  

l a  c o n s t i t u t i o n  d e s  d o s s i e r s .  

 R é d i g e r  u n  d o s s i e r  c o n f o r m e  a u x  

e x i g e n c e s  d e  l a  r é g l e m e n t a t i o n .  

 D i s p o s e r  d e s  p r o c é d u r e s  e t  

e n r e g i s t r e m e n t s  n é c e s s a i r e s .  

  

  Déroulement de la Prestation  
 

 
 Bonnes Pratiques d’Hygiène  

 
Les documents relatifs aux bonnes pratiques d’hygiène concernant :  

 Le personnel  

 L’organisation de la maintenance des locaux, des 
équipements et du matériel  

 Mesures d’hygiène préconisées avant, pendant et après la 
production  

 Le plan de lutte contre les nuisibles  

 L’approvisionnement en eau, les circuits d’eau potable/eau de 
mer et d’évacuation des eaux résiduaires  

 La maîtrise des températures  

 Le contrôle à réception et expédition 
 

  L’étude HACCP 
 

Les documents relatifs aux procédures fondées sur les principes de 
l’HACCP  

 Le champ d’application de l’étude  

 Les documents relatifs à l’analyse des dangers biologiques, 
chimiques et physiques  

 Les diagrammes de fabrication en boucherie  

 Les documents relatifs aux points déterminants lorsqu’il en 
existe (CCP et Prpo)  

Les documents relatifs à la vérification  
 

 L’alerte Sanitaire  
 
 Le déclenchement de l’alerte sanitaire  

 Les procédures de retrait et rappel des produits  

 La communication à la DDPP  

 La communication aux consommateurs  

 

 

 

 

 

  Eléments fournis par le client 

 

  L ’ e n s e m b l e  d e s  d o c u m e n t s  d é j à  

c o n s t i t u é s  s o u s  f o r m a t  m o d i f i a b l e   

  R e n s e i g n e m e n t s  n é c e s s a i r e s  a u  

d o s s i e r  

 

  Responsabi l i tés  

 

L a  r e s p o n s a b i l i t é  d e  C e f a Q  s e  l i m i t e  

à  l a  c o n s t i t u t i o n  d u  d o s s i e r  s e l o n  

l e s  i n f o r m a t i o n s  r e c u e i l l i e s .  L a  m i s e  

e n  o e u v r e  r e s t e  d e  l a  r e s p o n s a b i l i t é  

d u  c l i e n t  

 

  Délais 

 

A u  m i n i m u m  s e l o n  l a  t a i l l e  e t  

l ’ a c t i v i t é  d e  l ’ e n t r e p r i s e ,  3  d e m i -

j o u r n é e s  s u r  s i t e  s o n t  n é c e s s a i r e s .   

L e  d o s s i e r  e s t  p r é s e n t é  p o u r  

v a l i d a t i o n  s u r  1  à  2  d e m i - j o u r n é e s   

I l  e s t  n é c e s s a i r e  d e  c o m p t e r  u n  

d é l a i  d e  3  s e m a i n e s  a p r è s  r é c e p t i o n  

d e  l ’ e n s e m b l e  d e s  p i è c e s  e t  

i n f o r m a t i o n s  d u  c l i e n t .  

 

  Honoraires 

 

N o u s  c o n s u l t e r  

 


