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Prog SER-O1 7

05/03/2024

Référentiel de Certification des
artisans bouchers inscrits au
répertoire des métiers
DG23.(disponible sur demande)

V02 du 14/06/2022

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ

disponibles sur demande
(liste définie selon le

document interne DT533)

- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.

- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.

- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel du magasin est formé a son métier.

- En magasin, pour assurer un haut niveau de compétence, le responsable est formé aux
guides des bonnes pratiques d'hygiéne.

- Le personnel de I'atelier est titulaire d'un dipléme professionnel.

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid.

- Votre artisan s'engage sur une offre diversifiée d'au moins 3 types de viandes différents.
- 80% des viandes présentées en magasin proviennent d'achats sur os, c'est-a-dire sont
transformées par l'artisan (hors volaille, cheval, lapin et gibier)

- 80% des viandes de boeuf d'origine Hauts De France ou France sont de race a viande ou
mixte et une seconde viande choisie par votre artisan a été élevée dans la région Hauts
De France

- Votre artisan vous propose au moins 12 morceaux de boucherie différents

HH
Services
d'hotellerie et
de restauration

Certification de
service de type 6

Prog SER-02 7

05/03/2024

Référentiel de Certification des
artisans du secteur farine inscrits
au répertoire des métiers DG24.
(disponible sur demande)

V02 du 14/06/2022

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ
disponibles sur demande
(liste définie selon le
document interne DT533)

- L'artisan est attentif aux demandes des clients.

- L'artisan vous assure un accueil personnalisé dans un environnement agréable.

- Chez l'artisan, le personnel du magasin est formé a I'accueil, a I'nygiéne, a son métier.
- Chez l'artisan, le personnel de fabrication est qualifié

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid.

- Votre artisan fabrique et vous le dit.

- Votre artisan s'engage sur une offre diversifiée et permanente.

HH
Services
d'hétellerie et

de restauration

Certification de
service de type 6

Prog SER-03 7

05/03/2024

Référentiel de Certification des
artisans charcutiers et bouchers-
charcutiers DG25. (disponible sur

demande)

V02 du 14/06/2022

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ

disponibles sur demande
(liste définie selon le

document interne DT533)

- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.

- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.

- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel du magasin est formé a son métier.

- En magasin, pour assurer un haut niveau de compétence, le responsable est formé aux
guides des bonnes pratiques d'hygiéne.

- Le personnel de I'atelier est titulaire d'un dipléme professionnel.

- Votre artisan réalise des analyses microbiologiques réguliéres par des laboratoires
accrédités.

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid.

- Votre artisan fabrique ses charcuteries "maison" et vous le dit, en les identificant
clairement dans sa vitrine.

- Votre artisan s'engage sur une offre diversifiée de 30 produits de charcuteries "MAISON",
susceptibles d'étre proposés en vitrine.

- En matiére de charcuterie, votre artisan vous assure en permanence en vitrine, au
minimum 80% de produits "Maison" avec un minimum de 16 produits.

HH
Services
d'hétellerie et

de restauration

Certification de
service de type 6

Les modifications apportées depuis la version précédente sont signalées en rouge.
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- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.
- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.
- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel du magasin est formé a son métier.
- En magasin, pour assurer un haut niveau de compétence, le responsable est formé aux
Référentiel de Certification des pa:ff);e;nut:sde; ?:;::;t:g g\‘;idtes des bonnest Djlat;ql:)es d'hygiéft‘z- o chaine d foid HH
Prog SER-04 . 05/03/2024 art'isans cfhocolatie'rs. inscrits au VOl du 22/10/2021 Articles L433-1 et suivants du disponibles sur demande otre ar isan con .ro e lebon resr)e”c ela CV aine u. rol '” e _ %ervicgs Certification de
répertoire des métiers DG26. code de la consommation (liste définie selon le Votr.e‘ amsah fabrique ses prod}u} chocolatiers-confiseurs" "maison" et vous le dit,en les | g'hétellerie et |service de type 6
(disponible sur demande) ) identifiant clairement dans sa vitrine. de restauration
document interne DT533) . votre artisan s'engage sur une offre diversifiée de 8 produits de "chocolatiers-confiseurs"
"MAISON", suceptibles d'étre proposé en vitrine.
- En matiére de produits "chocolatiers-confiseurs", votre artisan vous assure en
permanence en vitrine, au minimum 80% de produits "Maison" avec un minimum de 8
produits.
- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.
- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.
- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel du magasin est formé a son métier.
- En magasin, pour assurer un haut niveau de compétence, le responsable est formé aux
guides des bonnes pratiques d'hygiéne.
. . . Procédures et instruction |- Votre artisan réalise des analyses microbiologiques réguliéres par des laboratoires
Refe.rentlelAd‘e C.ertlflcatl?n des afférentes de CERTIPAQ | accrédités. HH
Prog SER-05 7 05/03/2024 :E:::r:a:::':;'i:::rg:;; V02 du 14/06/2022 A:;izsd':f;j:;;wma::i):u disponibles sur demande |- Votre artisan controle le bon respect de la chaine du froid. S dlhzet:ufii - Sif\:itc'zcjgi’” des
X N (liste définie selon le - Votre artisan fabrique ses patisseries "MAISON" et vous le dit, en les identifiant ) ype
(disponible sur demande) document interne DTS33) clairement dans sa vitrine. de restauration
- Votre artisan s'engage sur une offre diversifiée de 20 produits de patisseries "MAISON",
susceptibles d'étre proposé en vitrine (10 produits en biscuiterie)
- Pour les patisseries "MAISON" qu'il fabrique, votre artisan utilise des arébmes naturels ou
aromatisantes identiques aux naturelles.
- En matiére des patisseries, votre artisan vous assure en permanence en vitrine, au
minimum 80% de produits "Maison" avec un minimum de 10 produits.
- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.
- Votre artisan vous recoit dans un environnement propre, reflet d'une hygieéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.
- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel de salle et de cuisine est formé a son métier.
Référentiel de Certification des Procédures et instruction f En Sé”e et evn cuisine, pour assure.r un ha‘ut nvit/eau de compétence, le responsable est "
- . ' 22/09/23 , ) afférentes de CERTIPAQ | formé aux guides des bonnes pratiques d'hygiéne. ' o
assenos |6 | osoum | Ml ISINIRIN | enueeenvaueur | AL S| o camans | LoBesonel e i et tare un i prfessonrl S R
(disponible sur demande) 01/01/2024 (liste def.lnle selon le ] zotre artisan cont.role le bon respect de \a”chalne d”u froid. . A 3 do restouration YP!
document interne DT533) otre artisan fabrique ses plats et menus "MAISON" et vous le dit, en les identifiant
clairement dans son menu.
- Votre artisan s'engage sur une offre diversifiée de 8 plats "MAISON", susceptibles d'étre
proposés en salle accompagné d'un menu artisan en Or.

Les modifications apportées depuis la version précédente sont signalées en rouge.
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Prog SER-07 6

05/03/2024

Référentiel de Certification des

artisans poissonniers inscrits au
répertoire des métiers DG29.
(disponible sur demande)

VO1 du 14/06/2022

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ
disponibles sur demande
(liste définie selon le
document interne DT533)

- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.

- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.

- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel de salle et de cuisine est formé a son métier.

- En magasin comme en atelier, pour assurer un haut niveau de compétence, 100% du
personnel est formé au guide des bonnes pratiques d'hygiéne

- Le personnel de I'atelier est titulaire d'un dipléme professionnel

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid

- Votre artisan propose a la vente une gamme diversifiée de poissons, de coquillages, de
crustacés et autres mollusques

- Votre artisan vous propose une offre de plateaux de fruits de mer

- 80% de I'ensemble des poissons entiers sont achetés aupreés de fournisseurs basés dans
la région des Hauts de France

- Votre artisan vous propose des coquilles Saint-Jacques issues des zones de péche
francaises

- Votre artisan vous propose systématiquement au client achetant du poisson une
prestation de préparation

- 3 des 5 crustacés cuits (tourteaux, araignées, langoustines, bulots, bigorneaux) présentés
a la vente ont fait I'objet d'une cuisson maison

HH
Services
d'hétellerie et
de restauration

Certification de
service de type 6

Prog SER-08 8

05/03/2024

Référentiel de Certification des
artisans crémiers fromagers
inscrits au répertoire des métiers
DG30. (disponible sur demande)

V03 du 22/01/2024

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ

disponibles sur demande
(liste définie selon le

document interne DT533)

- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.

- Votre artisan vous regoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.

- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel de salle et de cuisine est formé a son métier.

- En magasin comme en atelier, pour assurer un haut niveau de compétence, 100% du
personnel est formé au guide des bonnes pratiques d'hygiéne.

- Le personnel de I'atelier est titulaire d'un dipléme professionnel.

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid.

- Votre artisan vous propose a la vente une gamme diversifiée de fromages.

- A minima 70% du chiffre d'affaires du magasin est généré par son activité de crémier
fromager, hors produits de négoce.

-100% des AOP/IGP fromageéres des Hauts de France sont proposées a la vente.

- Votre artisan vous propose a minima un fromage issu de 3 es 5 départements des Hauts
de France et 12 fromages régionaux.

- Votre artisan élabore 80% des préparations fromagéres froides et/ou chaudes proposées
alavente.

- La gamme des préparations fromagéres froides et/ou chaudes comporte un minimum
de 4 produits dont 2 sont élaborés a partir de fromages régionaux.

HH
Services
d'hotellerie et

de restauration

Certification de
service de type 6

Prog SER-09 6

05/03/2024

Référentiel de Certification des

artisans microbrasseurs inscrits au
répertoire des métiers DG31.
(disponible sur demande)

VO1 du 14/06/2022

Articles L433-1 et suivants du
code de la consommation

Procédures et instruction
afférentes de CERTIPAQ

disponibles sur demande
(liste définie selon le

document interne DT533)

- Votre artisan vous assure un accueil amical et personnalisé.

- Votre artisan vous recoit dans un environnement propre, reflet d'une hygiéne maitrisée.
- Votre artisan est a votre écoute pour vous renseigner.

- Chez l'artisan, I'ensemble du personnel de salle et de cuisine est formé a son métier.

- En magasin comme en atelier, pour assurer un haut niveau de compétence, au moins
une personne est formée au guide des bonnes pratiques d'hygiéne.

- Votre artisan réalise des analyses microbiologiques réguliéres

- Le personnel de I'atelier est titulaire d'un dipléme professionnel.

- Votre artisan contréle le bon respect de la chaine du froid.

- Votre artisan propose a la vente une gamme diversifiée de biéres.

- Votre artisan produit 100% des biéres étiquetées sous son nom et sa marque

- Votre artisan vous propose en dégustation un minimum de 3 biéres.

- Votre artisan vous propose a minima une biere élaborée a partir de 80% de matieres
premiéres régionales.

- Les biéres maison ne sont ni filtrées ni pasteurisées.

- La liste des ingrédients figure de fagon systématique en clair sur les étiquettes.

HH
Services
d'hotellerie et

de restauration

Certification de
service de type 6

Les modifications apportées depuis la version précédente sont signalées en rouge.
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OEtablissement aménagé et équipé pour I'accueil des enfants et adolescents; ses services
sont certifiés au titre d'une ou plusieurs des catégories suivantes : loisirs/vacances, séjours
éducatifs, séjours de santé.
OL'établissement favorise la découverte des richesses de la région autour de différents
thémes.
Référentiel « Hébergements Articlos L4%5.3 ot euivante du code Prof:édures et instruction ZLoc’aux adaptés aux nécessités de la vir.e collective (espécfes, mok?iliers, Ii.eux d'activ.ités et 00
- . i afférentes de CERTIPAQ e détente, souplesse des rythmes de vie, respect des régimes alimentaires prescrits, ...). Samvilass o
Prog SER -10 20 05/03/2024 c?llectlfs : Accue.“ pour enfants et 15/03/2018 i dela CO”SO'YTWEUOH disponibles sur demande OUnN soin vigilant est apporté au choix des denrées favorisant la découverte des produits — CerFlflcatlon de
jeun?s »- Y"-"S"’" 7 du15/03/18 Articles R433-1 et sulvant.s du code (liste définie selon le régionaux; la préparation des repas est réalisée sur place ou dans un établissement du sociaux et service de type 6
(disponible sur demande) de la consommation document interne DTS33) méme exploitant. ——

OLes lits sont préts lors de I'arrivée des enfants.

OMise a disposition des enfants et des accompagnateurs de matériels et équipements
spécialisés et adaptés au type d'accueil de I'établissement, ainsi que divers moyens de
communication.

OContact permanent pour I'usager avec un interlocuteur de I'établissement

Les modifications apportées depuis la version précédente sont signalées en rouge.




