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INTRODUCTION



Introduction

Selon les données de notre ministére de I'Agriculture, du développement rural et de la péche, la
production algérienne de viande rouge a atteint 544 000 tonnes en 2017. La production de viande
ovine s'est élevée a 325 000 tonnes, la production de viande caprine a atteint 42 000 tonnes, tan-
dis que celle de viande bovine était de 125 000 tonnes. Au cours de la méme anneée, la produc-
tion nationale de viande de chameau a atteint 10 000 tonnes et celle de viande de cheval 14,1
tonnes. Cette méme source avait annoncé un cheptel global, toutes espéces confondues durant la
décennie 2000-2009 de 1’ordre de 24,5 Millions de tétes, cet effectif avait augmenté pour at-
teindre 33,6 Millions de tétes au cours de la période 2010-2017 soit un taux d’accroissement de
37% (MADRP, 2017 ; DEKHILI, 2010). Durant la période 2010-2017, les effectifs ovins re-
présentaient 78% de I’effectif total, soit 26,4 millions de tétes, suit en deuxiéme position
I’effectif caprin avec 4,8 millions de tétes (14%) et ’espéce bovine avec 1,9 millions de tétes (6
% de I’effectif global). Les effectifs camelins et équins représentent respectivement 1% et 0,5 %
des effectifs totaux. La consommation moyenne de viande rouge par habitant est de 14,4 kg par
an.

En matiére de commercialisation des viandes, 61% de la viande bovine et 50% de la viande
ovine du marché de la région algéroise proviennent des chevillards grossistes prives alors que
39% de la viande bovine et 50% de la viande ovine proviennent des circuits publics. Au stade du
commerce de détail, les bouchers drainent plus de 80% des viandes vendues au détail, contre
10% pour les quelques grandes surfaces existantes. Les 10% restants sont destinés aux restau-
rants et collectivités (BENFRID, 1998).

Faisant suite aux multiples crises sanitaires passées, I’accroissement des exigences dans le do-
maine de ’hygiene et la sensibilisation des consommateurs aux problémes qui s’y rattachent, ont
obligé les responsables concernés a accorder de plus en plus d’intérét a tout ce qui peut amélio-
rer la qualité hygiénique de nos aliments et cela va de la production primaire jusqu’au stade ul-
time de la consommation.

C’est ainsi, que de trés nombreuses contraintes a caractére socio-économique ont commencé a
peser sur les industries agro-alimentaires (IAA) en général et sur les boucheries en particulier, les
contraignant a assurer au consommateur un produit sain et salubre.

Les opérations de nettoyage et de désinfection appliquées aux locaux, aux installations divers,
aux matériels et aux équipements industriels, s’intégrent totalement dans ce dispositif et a tous
les niveaux, et constituent une des bases sur lesquelles repose une politique de qualité alimen-
taire (N'DEYE, 2003).



Depuis 2001, dans I’Union Européenne, les exploitants dans les établissements doivent contrdler
réguliérement ’hygiéne générale des chaines de production selon la méthode recommandée par
la CE N° 2001/471/CE du 08 juin 2001.
En Algérie, il faut se référer au Décret exécutif n° 17-140 du 14 Rajab 1438 correspondant au 11
avril 2017 fixant les conditions d’hygiéne et de salubrité lors du processus de mise a la consom-
mation humaine des denrées alimentaires.
C’est dans ce cadre que s’inscrit ce travail, qui a pour objectifs de développer les themes en rela-
tion avec les contaminations environnementales dans 1’industrie agroalimentaire en général et
dans les boucheries en particulier.
Notre travail est une étude bibliographique ou sont développés trois chapitres :

e Le premier traite de ’hygiéne des surfaces dans les industries agro-alimentaires,

e Lesecond des dangers et sources de contaminations des viandes,

e Et un troisiéme chapitre est réservé aux bactéries index et indicateurs dans la filiere

viande.



Chapitre 1
L’hygiéne des surfaces dans les industries

agro-alimentaires



1. Définition de I’hygiéne

On retrouve dans la littérature beaucoup de définitions de 1’hygiéne, certaines sont générales,
d’autres plus spécifiques. Ainsi, selon le dictionnaire "Le petit Larousse" (2019), ’hygiéne est
un ensemble de principes, de pratiques individuelles ou collectives visant a la conservation de la
santé, au fonctionnement normal de lI'organisme. (DIRECTIVE N°93/43 DU 14/06/1993).

Selon le Bureau International du Travail (BIT), I’hygiéne industrielle met a contribution deux
techniques principales : I’investigation et le diagnostic. L’investigation se traduit par la recherche
des causes a des effets observés ou anticipés, soit par I'inspection des lieux de travail, de
’entretien préventif ou une enquéte sur les incidents ou les accidents

Quant au coté diagnostic de I’hygiene industrielle, il consiste a 1’aide d’observations et de don-
nées recueillies dans les milieux de travail, a définir les sources de risque, la gravité du risque et
les moyens nécessaires pour le réduire a un niveau acceptable ou I’éliminer completement.

La Directive 93/43/CEE du Conseil Européen relative a I'hygiene des denrees alimentaires défi-
nit 1’hygiéne comme étant I’ensemble des conditions et régles nécessaires pour assurer la sécuri-
té et la salubrité des aliments a toutes les étapes de la chaine alimentaire (DIRECTIVE N°93/43
DU 14/06/1993).

Le "Paquet Hygiene" (Article 2 du réglement 852/2004 du 29/04/2004 relatif a I'hygiéne des
denrées alimentaires) stipule que « I’hygiéne est ’ensemble des conditions et mesures néces-
saires pour maitriser les dangers et garantir le caractére propre a la consommation humaine d’une
denrée alimentaire, compte tenu de I'utilisation prévue a toutes les étapes de la chaine alimen-
taire ». (N'DEYE, 2003).

Selon CLAIN (2015) I’hygiéne alimentaire est I’ensemble des moyens de maitrise visant a assu-
rer la santé du consommateur, c’est un moyen et un résultat.

L’hygiéne prend une place prépondérante dans les processus de fabrication. Son objectif dans les
industries agro-alimentaires, c’est d’améliorer la qualité bactériologique des produits finis et
d’assurer la maintenance du matériel et des locaux de fabrication afin de conserver leur état ini-
tial.

L’hygiéne a une trés grande importance dans les industries agroalimentaires et ce n’est pas seu-
lement en cas d’apparition de ces micro-organismes pathogenes qu’il faut s’en occuper

(N'DEYE, 2003).



Ce concept trés vaste peut étre divise, selon Balloin cité par N'DEYE (2003) en 3 sous-

ensembles :

v L’hygiéne individuelle qui comprend ’ensemble des soins personnels,

v L’hygiéne collective qui comprend un ensemble de regles destinées a arréter la pro-
pagation des maladies contagieuses,

v' L’hygiéne alimentaire qui vise 1’équilibre et la salubrité des aliments (N'DEYE,

2003).

2. Les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) ou programmes prérequis (PRP) :

Dans toute entreprise agroalimentaire, la production d’aliments siirs pour la santé du consomma-
teur ne pourrait s’envisager sans le maintien au quotidien d’une bonne hygiene de base.Bonnes
Pratiques d’Hygiéne (BPH) appelés encore **Prérequis™ ou encore "Programmes Prérequis”
(PRP) sont le fondement méme des bonnes pratiques professionnelles. Le terme « prérequis »
signifie que la bonne mise en ceuvre de ces programmes est non seulement essentielle mais aussi
préalable ou indispensable a toute démarche de maitrise de la qualité et de la sécurité des den-

rées alimentaires dans 1’entreprise.

La norme ISO 22000: 2005 donne la définition suivante de cette notion de programme pre-
requis dans le chapitre 3.8 de la norme (3.8 PRP Programmes pré-requis ) "Conditions et activi-
tés de base nécessaires pour maintenir tout au long de la chaine alimentaire un environnement
hygiénique approprié a la production, a la manutention et a la mise a disposition de produits finis
slrs et de denrées alimentaires sdres pour la consommation humaine™ en clair garantir
I’innocuité des aliments. L ’application des BPH permet de maintenir un bon niveau d’hygiene de
base dans I’entreprise, ce qui permet de réduire les risques de contamination des aliments. Les
BPH concernent I’ensemble des opérations destinées a garantir I’hygi¢ne, c’est a dire la sécurité
et la salubrité des aliments, elles comportent des opérations dont les conséquences pour le pro-
duit fini ne sont pas toujours mesurables. BPH (ou PRP) permettent enfin le respect
des exigences réglementaires en matiére d’hygiéne alimentaire (GBPH, 2013 ; Moll et Moll,
2008).

Tel que cité précédemment, le strict respect des BPH conditionne 1’efficacité de la mise en place
du systéme HACCP et par dela la mise place d’un systéme de management de la sécurité des

denrées alimentaires selon la norme 1SO 22000.



2-1. Norme 1SO 22 000 :

La norme I1SO 22000 est venue proposer un modéle de systeme de management de la sécurité
des denrees alimentaires intégrant a la fois les éléments relatifs au systeme de management pro-
prement dit, les fondamentaux relatifs au systtme HACCP et une terminologie précise venant
compléter judicieusement les « silences » (expertise de I’auditeur) du Codex Alimentarius
(PERRIN, 2010).

L’ISO 22000 est une norme volontaire internationale qui spécifie les exigences d’un systéme de
management de la sécurité des denrées alimentaires. Elle permet a toute entreprise versée dans le
domaine de I’agroalimentaire, indépendamment de sa taille ou de sa position dans la chaine ali-
mentaire, de :

v Démontrer son aptitude a identifier et a maitriser efficacement les dangers liés a la sécuri-
té des aliments,

v De fournir en permanence des produits finis sdrs satisfaisants a la fois aux exigences des
clients et des parties intéressees,

v' Mettre en place une démarche structurée d’amélioration continue selon I’approche du
cycle PDCA.

La famille de normes ISO 22000 est constituée de quatre normes de base :

v' 1SO 22000 : « Systemes de management de la sécurité des denrées alimentaires— Exi-
gences pour tout organisme appartenant a la chaine alimentaire » ;

v' ISO/TS24 22 003 : « Systeme de management de la sécurité des denrées -Exigences pour
les organismes procédant a ’audit et a la certification de systémes de management de la
sécurité des denrées selon I’ISO 22000 » ;

v ISO/TS 22 004 : « Systeme de management de la sécurité des denrées—Lignes directrices
relatives a I'utilisation de I’ISO 22000:2005 » ;

v" 1SO 22 005 « Systéme de tracabilité dans la chaine alimentaire — Principes généraux rela-

tifs a la conception et a la réalisation ».

La norme I1SO 22000 : 2005 est composée de 8 chapitres. Les 3 premiers apportent des infor-
mations sur le domaine d’application, les références normatives, les termes et définitions utili-
sées ; les chapitres de 4 a 8 reprennent les exigences de la norme 1SO 22000 (BOUTOU ET
LEVEQUE, 2010).



2-2. La méthode HACCP

D’abord fortement recommandée, la méthode HACCP est devenue aujourd’hui obligatoire dans
les entreprises ; tel que stipulé par le Reglement CE 178/2002 ou « Food Law » en Europe et le
Décret exécutif n® 17-140 du 14 Rajab 1438 correspondant au 11 avril 2017 fixant les condi-
tions d’hygiene et de salubrité lors du processus de mise a la consommation humaine des denrées

alimentaires en Algérie.

2-2-1. Définition

L'HACCP est un systéme qui identifie, évalue et maitrise les dangers significatifs au
regard de la sécurité des aliments (NF V01-002. 2015-Hygiéene des aliments). Le Codex
Alimentarius définit le systeme HACCP comme un systeme qui définit, évalue et maitrise
les dangers qui menacent la salubrité des aliments (CODEX ALIMENTAIRES, CAC/RCP,
1999). HACCP est I’acronyme anglo-saxon qui veut dire "Hazard Analysis Critical Control
Point" ; qui se traduit en francais par "Analyse des dangers et maitrise des points critiques".
C’est une démarche ou un outil utilisé dans le domaine de la sécurité sanitaire des aliments, pour
contréler la qualité des denrées alimentaires, et ce a toutes les étapes de la chaine alimentaire, de
la production primaire jusqu’au consommateur. C’est un systéme de gestion qui inclut
I’amélioration continue. L'HACCP est avant tout une méthode, un outil de travail, mais

n‘est pas une norme.

Le HACCP est surtout un outil de prévention pour détecter, identifier, évaluer et maitriser les
dangers significatifs au regard de la sécurité des aliments (CLAIN, 2015). Ce systéeme permet
de valoriser les aliments, et de proposer aux consommateurs des aliments de qualité. Il assure un
contrble trés rapide de la propreté des aliments et détecte facilement les problemes liés a
I’hygiéne (CAC / REP 1-1969).

2-2-2. Principes de la méthode

Le systeme HACCP est basé sur sept principes invariables, la maniére d’appliquer ces prin-
cipes est cependant variable en fonction de la nature, de la taille, du niveau de développement et
des particularités de I’entreprise, c’est pour cela que I’application de ces principes nécessite une

certaine flexibilité et souplesse (BENOIT, 2005).


https://www.dekra-certification.fr/certification-de-systemes/certification-haccp.html

» Les 7 principes sont :

Procéder a une analyse des dangers.

Déterminer les points critiques pour la maitrise.

Fixer le ou les seuil (s) critique (S).

Mettre en place un systeme de surveillance permettant de maitriser les CCP.

o WD

Déterminer les mesures correctives a prendre lorsque la surveillance révele quun CCP

donné n’est pas maitrisé.

6. Appliquer des procédures de vérification afin de confirmer que le systtme HACCP fonc-
tionne efficacement.

7. Constituer un dossier dans lequel figurera toutes les procédures et tous les relevés concer-

nant ces principes et leur mise en application (CLAIN, 2015).

2-2-3 Les 12 étapes du HACCP :

Reconnaissant I'importance du HACCP pour le controle alimentaire, la vingtiéme session de la

Commission du Codex Alimentarius, réunie a Geneve, Suisse, du 28 juin au 7 juillet 1993, a

adopté les Lignes directrices pour l'application du Systeme d'analyse des risques - points cri-
tiques pour leur maitrise (HACCP) (ALINORM 93/13A, APPENDICE 11 ;CODEX ALI-
MENTARIUS, CAC/RCP, 1999). Selon le codex Alimentarius, la mise en place d'une procé-

dure HACCP se fait en douze étapes qui doivent étre scrupuleusement respectées :

1.

Constitution de I’équipe et assignation des roles a chaque membre du personnel.

Description précise des produits utilisés (son nom, de quoi il est composé, son poids ou

comment il doit étre conserve).

Détermination de 1’utilisation de chacun des produits (service cru ou cuit, type de cuisson,

produit servi brut ou transformé, qui les consommera, etc).

Réalisation d’un diagramme des opérations qui a pour but de mettre en place les étapes opé-

rationnelles dans la transformation d’un produit.

Confirmation du diagramme, en le comparant aux opérations réellement effectuées et en

’ajustant si besoin.

Analyse des dangers, regroupés en 3 catégories : chimiques, biologiques et physiques.



10.

11.

12.

Identification des CCP (points critiques de controle), autrement dit les étapes qui peuvent

étre maitrisées pour réduire ou éliminer un danger.

Fixation des seuils des CCP, c’est-a-dire les seuils minimaux et maximaux pour les lesquels

un point critique représente un danger pour la sécurité.

Mise en place du systeme de surveillance pour chaque point critique, afin de le mesurer cor-

rectement.

Définition d’un plan de mesures correctives, pour maitriser les CCP et prévoir la gestion de

ceux qui posent probléme.

Vérification de I'efficacité du plan HACCP, par le biais de controles et de prélévements a

analyser.

Création d’un document regroupant toutes les informations et procédures préalablement lis-

tées, utiles notamment en cas d’inspection des autorités sanitaires (CAC / RCQ 1-1969).



CHAPITRE 2
""Dangers' et sources de contaminations

des viandes
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La Commission du Codex Alimentairus définit un danger comme tout agent biologique, chi-
mique ou physique dans un aliment, ou la condition d'un aliment pouvant causer des effets ne-
fastes a la santé du consommateur (Codex Alimentarius, CAC/GL - 30, 1999). Les dangers
alimentaires peuvent donc étre classes en trois catégories: physique, chimique et biologique. De
nombreux "dangers" peuvent étre transmis a ’homme par la consommation de viandes. Afin de
pouvoir détecter, voire maitriser ces dangers a 1’abattoir, divers moyens sont envisageables par-
mi lesquels I’inspection sanitaire des viandes et la mise en place de plans HACCP (ITAVI
2008).

1. Principaux "*‘Dangers™ liés a la production de viandes aux abattoirs

1.1 Dangers de contaminations des viandes

En Europe, en 2002, la Commission européenne a promulgué un reglement (178/2002 ou Food
Law) comprenant un ensemble de regles sanitaires etablissant les principes géneraux de la légi-
slation alimentaire. Ce texte a institué I'analyse des risques comme fondement scientifique des
politiques européennes relatives a la securité des aliments. Cette analyse des risques comporte
une phase d'évaluation des risques, processus comprenant quatre étapes :

e L'identification des dangers,

e Leur caractérisation,

e L'évaluation de I'exposition

e Et la caractérisation des risques (reglement 178/2002, article 3).
Cette evaluation comporte une étape primaire d'identification des dangers, « agents biologiques,
chimiques ou physiques présents dans les denrées alimentaires, ou un état de ces denrées alimen-
taires, pouvant avoir un effet néfaste sur la santé » (REGLEMENT 178/2002, ARTICLE 3).

1.1.1 "Dangers" physiques (corps étrangers)

1.1.1.1 "Dangers" liés a ’animal :

Ce sont essentiellement des "Dangers" qui ont une origine soit intrinseque, comme les esquilles

0sseuses ou extrinseque comme les corps étrangers pointus pouvant étre ingérées par ’animal.

1.1.1.2 "Dangers" physiques liés aux processus de préparation

Ils sont représentés d’une part par le matériel défectueux servant a I’abattage pouvant étre a
I’origine de I’apparition de clous, de piéces diverses se détachent facilement, d’autre part de
I’environnement, du lieu d’abattage qui peut comporter du verre (bris de fenétres, de néons,

d’ampoules...) des morceaux de plastique (bris de tuyaux, des revétements).
11



Ces dangers physiques peuvent étre aussi d’origine biologique, 1iés soit a des insectes, soit au
contact du personnel avec les viandes (ongles, cheveux, bijoux, tenues vestimentaires ou encore
du papier...) (ITAVI 2008).

1.1.2"Dangers" chimiques :
Ils sont insidieux et leurs effets n’apparaissent qu’a long terme, ils sont représentés par :
> Dangers liés a I’environnement
o Reésidus de produits de nettoyage et de désinfection.
o Résidus de produits de traitement de I’eau.
o Résidus de produits utilisés dans la lutte contre les nuisibles (insecticides rati-
cides et fongicides).
o Résidus de produits de maintenance (huile, graisse...).
» "Dangers" liés a ’animal
o Résidus de produits phytosanitaires dans 1’alimentation des animaux.

o Résidus de médicaments vétérinaires.

1.1.3 ""Dangers™ biologiques :

Les dangers biologiques sont representés par les bacteries, les virus, les parasites,

1.1.3.1 Bactéries

Les différentes études ont montré que seuls certains **dangers™ biologiques sont pris en consi-
dération au niveau des abattoirs, car ils sont plus importants et directement impliqués dans les
toxi- infections alimentaires (ITAVI, 2008) les plus significatifs sont Escherichia coli, les sal-
monelles et les Campylobacter thermotolérants.

1..1.3.2 Virus

Les virus peuvent provenir de I’eau ou des aliments contaminés par les humains des animaux ou
de ’environnement. Ils sont incapables de se reproduire en dehors d’une cellule vivante. Ce der-
nier n’étant qu’un vecteur inanimé ; parmi ces virus, on citera le virus de la rage, de la fievre

aphteuse, de I’hépatite A et E, des Rotavirus et des Norovirus.

1.1.3.3 Parasites

Il s’agit des parasites qui sont transmissibles a 1’homme comme Echinococcus granulosus,
Toxoplasma gondii, Entamoeba histolytica, Cryptosporidium spp., Ascaris spp., Giardia duode-
nalis, Fasciola spp., Cyclospora cayetanensis... (CODEX ALIMENTARIUS, CAC/GL 88-,
2016).
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1.1.3.4 Champignons
Ils comprennent les moisissures et les levures certains produisent des substances toxiques appe-

Iés mycotoxines qui sont dangereuses aussi bien pour les humains que les animaux.

1.2 Sources de contaminations des viandes

Lors des opérations de préparations des viandes, la technique dite des 5M, pour Matiére pre-
miere, Matériel, Milieu, Méthode et Main-d’ceuvre est utilisée pour identifier les diverses
sources de contaminations, et cela en recherchant pour chaque point, les éléments qui peuvent

étre a ’origine d’un apport de germes ou d’une contamination (MOCHO, 2005).

1.2.1 Matiere premiere

L’animal représente la principale source de contamination, son tractus gastro-intestinal ainsi que
sa peau renferment des germes banaux et pathogénes qui seront des souillures de la carcasse
pendant I’abattage (BELAID, 2007).

Les souillures de la peau chez les bovins et des toisons chez les ovins sont pour la plupart
d’origine fécale, elles proviennent essentiellement de 1’appareil digestif. La pollution de la peau
dépend aussi des conditions de transport, de sa durée et de I’hygiéne des locaux de stabulation a
I’abattoir (MOCHO, 2005).

Le sang des animaux malades ou sains contribue aussi aux contaminations par 1I’intermediaire
des phanéres surtout les mains du personnel ainsi que les outils souillés par le sang au moment
de la saignée (MOCHO, 2005).

La flore banale de la peau contient des Staphylocoques, des Pseudomonas et des micro-
organismes telluriques (BELAID, 2007).

Le systéme respiratoire, la sphere uro-génitale et les mamelles lors d’évolution de mammites
représentent les autres sources de contamination superficielle (MOCHO, 2005).

La contamination d’origine intestinale ou viscérale est diminuée suite a I’arrét de I’alimentation

6-8h avant le transport pour ’abattoir (MACKEY ET ROBERTS, 1993).

1.2.2 Matériel

Le matériel est le plus souvent responsable d’apport secondaire de germes entre la peau les vis-
ceres et la surface de la carcasse pendant les opérations d’abattage. Les couteaux qui servent aux
différentes opérations d’abattage peuvent étre trés contaminés s’ils ne sont ni nettoyés ni désin-
fectés. Les taux de contamination de surface des couteaux peuvent varier de 4,9 a 7,6logl0
cfu /cm?.(BELAID, 2007).
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1.2.3. Milieu :

L’air n’est pas contaminant mais le devient lors de I’agitation des peaux et toisons, lors des
mouvements qu’ils subissent au moment du dépouillement. L’air ne peut jouer un role dans la
contamination des carcasses qu’a partir du moment ot SOn taux en bactéries est supérieur a celui
de cette dernicre. Les locaux constituent une source potentielle d’augmentation du risque de la
contamination lorsque leur état d’entretien est mauvais (Mocho, 2005). Les nuisibles de toute
sorte (insectes rongeurs, oiseaux, chats) sont également une source de germes banaux et patho-

geénes tels que les salmonelles, les leptospires et Listeria monocytogenes (BONNE PRL, 2013).

1.2.4 Méthodes

Une méthode de travail mal pensée peut augmenter le risque de contamination, celle-ci est plus
importante pendant ’habillage. L’éviscération contribue également a la contamination lors de
déchirures ou perforations du contenu gastrique, qui va souiller la carcasse le matériel et les
mains des opérateurs. (BELAID, 2007).

1.2.5 Main d’ceuvre

La main d’ceuvre conditionne la régle des 5M. Elle est représentée par toutes les personnes pré-
sentes sur site et impliquées directement ou indirectement dans la préparation des carcasses. Elle
peut constituer une source de contamination de germes pathogenes via le portage intestinal, cu-
tané ou bucco pharyngé.

Les carcasses sont polluées de maniere passive a travers les mains sales du personnel et par leurs
vétements mal entretenus d’une manicre active. Elles sont contaminées par les personnes ma-

lades ou guéries, par leurs éternuements et toux, surtout lors de déplacement dans I’aire de

I’abattage (MOCHO, 2005).
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Chapitre 3
Bactéries index et indicateurs dans

la filiere viande
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De nombreuses bactéries sont dénombrées en tant qu’index ou indicateur. Leur présence & un
certain nombre dans les aliments indique leur présence a un certain nombre dans les aliments, ce
qui indique la présence probable d’agents pathogenes ayant des caractéristiques semblables, on
parle alors d’index, exemple : E. coli.

Lorsque leur présence signale simplement le non-respect des bonnes pratiques, on utilise plut6t
le terme indicateur (par exemple, les entérobactéries) (BRIAND, 2007).

1. Flore aérobie totale

La flore aérobie mésophile totale ne constitue pas un groupe taxonomique particulier. C’est un
groupe hétérogene comprenant aussi bien des Gram positif que des Gram négatif, ainsi que des
levures et des moisissures (GHAFFIR, 2007).

Cette flore est a la fois un indicateur du degré de contamination bactérienne globale des viandes
(ROBERTS, 1980) de contamination fécale, de contamination par 1’animal lui-méme (flore pré-
sente dans I’intestin sur la peau la toison, les muqueuses), de contaminations croisées avec
d’autres carcasses, de contamination par le manipulateur, d’'un manque d’hygiéne lors des opéra-
tions d’abattage par le manipulateur, d’un manque d’hygié¢ne lors des opérations d’abattage, de
contamination par le milieu environnant ou lors d’une défaillance dans les procédures de net-
toyage.

Ce sont des micro-organismes formant des colonies dénombrables apres leur multiplication dans
des milieux de culture comme la gélose Plate Count Agar (PCA) (GHAFFIR, 2007).

Il est normal de trouver dans l’aliment cru une faible quantit¢ de germes, il s’agit
d’entérobactéries, de staphylocoques, de Pseudomonas, de bactéries lactiques ou d’autres agents
éventuellement pathogénes. C’est leur présence au-dela des normes définies qui pourrait signifier
un défaut d’hygiene des procédés de fabrication.

2. Les entérobactéries
Cette famille inclut plusieurs genres et espéces de bactéries pathogénes intestinales (shigelles,
salmonelles, Yersinia et E. coli).
Des genres présents de maniere naturelle dans 1I’environnement et notamment sur les plantes sans
étre d’origine fécale, ni associés a des maladies d’origine alimentaire. Il existe aussi des genres
saprophytes. Ce sont des bactéries d’intérét technologiques dans les industries agro-alimentaires
(JOUVE, 2007).
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Elles sont présentes dans I’intestin et I’environnement (eau, sol) et sur le cuir, elles passent sur la
carcasse pendant ’abattage de mani¢re directe ou indirecte. Ce sont des bactéries indicatrices,
leur présence signifie un défaut d’hygiéne lors des opérations d’abattage, elles sont utilisées
comme des tests de contaminations fécales, c’est & dire une mauvaise éviscération, un défaut
d’hygiéne, de matériel, insuffisance des procédés de traitement ou une contamination croisée
d’une autre origine (végétale par exemple) (GHAFFIR, 2007).

Le dénombrement des entérobactéries et des germes aérobies totaux doit étre effectué pour con-
troler I’hygiéne générale dans les établissements produisant de la viande fraiche (Décision
2001/471/CE). Ces bactéries sont dénombrées sur le milieu VRGB (Violet Red Bile Glucose)
pendant 48h (JOLY et REYNAUD 2003).

3. Escherichia coli

Les Escherichia coli font partie de la famille des Enterobacteriaceae, il s’agit de courts batonnets
gram négatif mésophiles anaérobies facultatifs capables de fermenter plusieurs sucres mais leur
fermentation du lactose avec production de gaz est caractéristique.

C’est une bactérie hote normal présente en grand nombre dans la flore intestinale de I’homme
et des animaux y compris les oiseaux représentant dans la flore intestinale de I’homme et des
animaux y compris les oiseaux représentant la plus large portion de la flore aérobie de I’intestin
de ’homme et des animaux soit 80-90% (MOCHO, 2005). Inversement a la surface de la peau
des animaux, Escherichia coli serait nettement moins abondant que d’autres entérobactéries. Elle
représente la principale source de contamination des aliments.

E. coli est un bon indicateur de contamination fécale suite a une mauvaise éviscération ou a une
mauvaise hygiéne de I’opérateur, d’autant plus que leur densité est généralement proportionnelle
au degre de pollution par la matrice fécale, et peut méme étre un indicateur de micro-organismes

pathogenes.
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CHAPITRE 4
Nettoyage
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CHAPITRE 4 : Nettoyage & désinfection
1. Généralités :

L’industrie agroalimentaire est trés concernée par les problématiques liées aux procédés de net-
toyage et de désinfection des locaux et des surfaces pour lutter contre les différentes sources de
contamination de leurs produits. Des lors, il est important de maitriser au maximum les risques
de contamination physiques, chimiques ou biologiques, soit en les éliminant soit en les réduisant
a un niveau acceptable.

Ces opérations ont pour objectif d’éliminer les salissures (déchets des produits traités ou salis-
sures apportées par les outils ou machines employeés dans le procéde industriel) ainsi que les con-
taminations et infections d’origine microbiologique et chimique. Un nettoyage efficace doit
combiner nettoyage et désinfection. Ces 2 étapes se retrouvent systematiquement traitées dans
tout Plan de Maitrise Sanitaire dont I'objectif est de décrire les mesures prises par un établisse-
ment pour assurer I'hygiéne et la sécurité sanitaire de ses productions vis a vis des dangers biolo-
giques, physiques et chimiques. Le nettoyage et la désinfection sont des opérations qui permet-
tent de garantir la qualité microbiologique des produits et la sécurité alimentaire des consomma-
teurs.

2. Définitions :
2.1. Nettoyage :

Selon la norme NF EN ISO 862, le nettoyage, également appelé détergence, est 1’étape qui con-
siste a détacher les salissures de leur substrat pour les mettre en solution et permettre leur disper-
sion. C'est l'action d'éliminer en profondeur les résidus de surface et la saleté, en maintenant la
surface visuellement propre et en la désinfectant efficacement. Il permet d'éliminer les matiéres
organiques (graisses, sang, sucre, amidon, protéines, y compris les allergénes, etc.) et les ma-
tieres inorganiques (sel minéral, rouille, résidu carbonisé). (FAO, 2010).

Le nettoyage est destiné a retirer tous les matériaux indésirables (résidus d’aliments, micro-
organismes, tartes, graisse...), des surfaces et des machines, de maniére a laisser ces surfaces
propres. Il sera vérifié a la vue et au toucher, sans laisser de résidus d’agents de nettoyage.
L’expérience a montré que la majorité des micro-organismes sont eliminés, il restera un certain
nombre que la désinfection permettra d’inactiver (FAO, 2010).

La définition du nettoyage dans la norme NFX 50 790 est «I’ensemble des opeérations permet-
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tant d’assurer un niveau de propreté, d’aspect de confort et d’hygi¢ne faisant appel dans
Des proportions variables aux facteurs combinés suivants : action chimique, action mécanique,
température et temps d’action ».
Le nettoyage représente 1’action de retirer totalement les résidus et souillures des surfaces, les
laissant visuellement propres et aptes a étre désinfectées efficacement. Le nettoyage permet a la
fois d’éliminer des salissures organiques (graisses, sang, sucre, amidon, protéines dont aller-
geénes, ...) et inorganique (sels minéraux, rouille, résidus de carbonisation). Il permet également
d’¢éliminer des corps étrangers. A lui seul, il n’est pas une garantie de décontamination. (FAO,
2010).

2.2 Désinfection :

Selon la norme AFNOR NF T 72 101 remplacée par la norme NF EN 14885 de Novembre
2018, la désinfection est une opération au résultat momentané permettant de tuer ou d’éliminer
les micro-organismes et/ou d’inactiver les virus indésirables portés sur des milieux inertes con-
taminés, en fonction des objectifs fixés. Le résultat de cette opération est limité aux micro-
organismes présents au moment de I’opération. La désinfection ne peut étre efficace qu’apres un
nettoyage. A noter cependant que la désinfection n’empéche pas les contaminations ultérieures,
c’est pourquoi elle doit étre renouvelée régulierement dans les zones sensibles (AFNOR mars
1981 NF T 72-101).

A noter que les désinfectants et détergents sont parfois mélangés au sein d’'un méme produit, ce

qui ajoute a la confusion.
3 Classification des produits désinfectants

Les différents produits chimiques connus pour leurs actions désinfectantes sont classés dans
quatre grandes catégories :

3.1 Dérives halogénés a base de chlore

Les dérivés halogénés sont des composés qui possedent une liaison carbone-halogene. L'halo-
géne pouvant étre le fluor, le brome, 'iode ou le chlore. Le chlore est un gaz qu’on ne peut utili-
ser comme tel pour composer des désinfectants. Les chimistes ont trouvé le moyen de le mettre
en solution en le faisant réagir avec des produits caustiques. Cette réaction donne la formation

d’hypochlorite de sodium communément appelée eau de javel.
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+ Avantages :

Les produits chlorés ne coutent pas cher et possédent un large spectre d’activité contre les mi-
croorganismes. Ils sont efficaces a basse température et en général, ils ne laissent pas de résidus
sur les surfaces.

+ Inconvénients :

L’hypochlorite de sodium présente aussi certains inconvénients. Il se dégrade rapidement,
surtout & la chaleur ou & la lumiére. 1l peut produire des odeurs irritantes pour le personnel et
pour plusieurs patients (Massicotte et al., 2009).

3.2 Aldéhydes

Les principaux produits désinfectants qui font partie de cette catégorie sont : le formaldéhyde, le
glutaraldéhyde et I’aldéhyde succinique.
4+ Avantages :

L’ensemble de ces produits est bactéricide a des concentrations ¢€levées sur les bactéries
Gram- . On leur attribue également des qualités de fongicide, de virucide, de mycobacteéricide et
de sporicide.

#+ [nconvénients :

Ces produits sont instables en solutions alcalines et n’ont pas de pouvoir de détergence. IlIs ne
sont pas efficaces sur des surfaces souillées (Massicotte ;2009).
3.3 Alcools

Parmi les différents types d’alcools les plus utilisés, on trouve les molécules d’éthanol (alcool
¢éthylique) et d’isopropanol (alcool isopropylique).
+ Avantages :

Les alcools sont les plus actifs sur les bactéries Gram+ et Gram-et agissent rapidement
(30secondes).

#+ [nconvénients :

L’alcool est inefficace contre les spores, peu efficace sur les virus et s’évapore rapidement
(Massicotte 2009).

4. Modes d’action des désinfectants

Il a été constaté que la résistance des microorganismes était principalement liée a la composition

de la membrane cytoplasmique, qui est a la fois un obstacle physique et chimique. Les désinfec-
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tants, pour étre efficaces, doivent donc étre en mesure de s’attaquer a la membrane cytoplas-
mique ou au contenu de la cellule. Ces modes d’action sont basés sur les interactions molécu-
laires entre les désinfectants et les composantes cellulaires en présence. Il ne faut pas oublier que
la membrane cytoplasmique posséde une partie qui aime ’eau (polaire), dite hydrophile, et une
partie composée de lipides, dite hydrophobe, (qui n’aime pas I’eau ou non polaire). Cette der-
niére nécessite I'utilisation de désinfectants qui attaquent les graisses (lipides). Il existe trois
modes d’action possibles des désinfectants : destruction de la membrane cytoplasmique, réduc-
tion des échanges avec le milieu extérieur et destruction par oxydation du matériel cellulaire
(Massicotte 2009).

5. Etapes du procédé de nettoyage et de désinfection :

Une opération de nettoyage et de désinfection efficace procede en cinq étapes :
4+ Un nettoyage général a sec, a I’aide de balais, pour éliminer les débris, les morceaux de

plastique ou autres objets qui trainent sur les surfaces.

4+ Un nettoyage avec un détergent approprié¢ qu’on applique soigneusement a toutes les sur-

faces a nettoyer.
#+ Un ringage a I’eau pour évacuer le détergent.

4+ Une désinfection a ’aide d’un désinfectant approprié qu’on applique a la concentration

nécessaire sur les surfaces qui doivent étre désinfectées.
4+ Un rincage éventuel pour évacuer le désinfectant.

Il est recommandé de ne pas laisser un désinfectant, notamment les désinfectants chlorés, en
contact avec des surfaces métalliques plus de 15 mn afin d’éviter leur corrosion. Il est important
de rappeler qu'une désinfection n’est efficace que sur des surfaces propres. Donc la désinfection

doit toujours étre précédée d’un nettoyage approprié¢ des surfaces a désinfecter (FAO, 2010).
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6. Facteurs influencant le nettoyage et la désinfection :

6.1 Choix de la température :

Si la température est trop élevée, il y’aura cuisson des souillures qui ne pourront pas étre élimi-
nées, elle doit donc étre optimisée, pour accélérer la vitesse des réactions chimiques d’une part et
permettre une meilleure solubilisation des souillures d’autres part.

Les températures couramment utilisées dans la phase de nettoyage pour la préparation de la solu-
tion se situent entre 45°C et 60° C, et peuvent atteindre 70°C lors d’une application mécanique.
Son influence favorable se traduit de diverses maniéres :

+ Elle ramollit les graisses.
+ Elle facilite la pénétration des détergents.
+ Elle abaisse la tension inter faciale

6.2 Choix de du mode d’application

Le mode d’application peut étre soit par action mécanique, soit par brossage, soit par aspersion.
La mousse générée et lancée par des appareils a mousse, permet de visualiser les surfaces a net-
toyer et d’effectuer une détergence dynamique en augmentant le temps de contact entre les sur-

faces et les produits chimiques (Ehavald 2007).

6.3 Choix de la concentration adéquate :

Un surdosage de la solution détergente n’entraine systématiquement pas de sur-nettoyage des
surfaces, le nettoyage conduit a des résultats équivalents voire moins bons qu’avec une solution

correctement dosée (Mora, 2004).
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Conclusion

La sécurité sanitaire et la qualité des aliments sont des préoccupations fondamentales de santé
publique. Outre les considérations importantes de santé publique, la contamination des aliments
peut avoir des conséquences économiques extrémement graves et affecter le bon déroulement du

commerce international.

Les aliments peuvent étre contaminés par des métaux toxiques, des pesticides et des résidus de
médicaments vétérinaires, ainsi que par des polluants organiques, des radionucléides et des my-
cotoxines.

Notre étude bibliographique a porté en premier lieu sur I’importance que revét I’hygiéne dans
les industries agro-alimentaire, puis nous avons développé les différentes sources possibles de
contamination des denrées alimentaires et les risques qui menacent I’industrie agro alimentaire

en Algérie.

Le troisiéme chapitre a traité des bactéries qui sont utilisées comme criteres de contaminations et

celles utilisées comme des indicateurs du respect ou non des bonnes pratiques d’hygiéne.

Selon POMS et la FAO, « La sécurité sanitaire des aliments, c’est I’affaire de tous». Les gou-
vernements nationaux doivent jouer un role décisif afin de garantir que nous ayons tous acces a
des denrées alimentaires sires et nutritives. Pour cela, "les autorités compétentes” doivent pro-
mouvoir une agriculture et des systéemes alimentaires durables en encourageant la collaboration
entre les secteurs de la santé publique, de la santé animale et de ’agriculture, entre autres. Les
autorités chargées de la sécurité sanitaire des aliments doivent pouvoir gérer les risques a tous les
stades de la chaine alimentaire, y compris dans les situations d’urgence. Pour ce faire, les pays
doivent se conformer aux normes internationales établies par la Commission du Codex Alimen-

tarius.
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