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| ntroduction :

Larestauration collective représente un marché important pour la fourniture des denrées animales et
d’origine animale. Elle est représentée par des établissements publics ou privés assurant un service

de restauration atitre gratuit ou onéreux.

Elle est en expansion et cette évolution entraine des risques de plus en plus grands d’ éclosion de

toxi-infections alimentaires collectives.

Les dangers que représentent les toxi-infections alimentaires collectives sont liés principalement a
la multiplicité des manipulations des denrées alimentaires ainsi qu’ au manque de professionnalisme
et d expérience chez les restaurateurs, alors que le public est en droit d’ attendre que les aiments
gu’il consomme soient sans dangerset salubres

De plus, la sécurité et la salubrité des denrées aimentaires préparées et distribuées dans les
restaurants collectifs sont une assurance pour le consommateur. Elles traduisent |e respect des régles

d’ hygiéne et la qualité de leur application au sein de ses établissements.

Depuis toujours la profession vétérinaire a su s'informer des progrés de son art pour aujourd’ hui
comme demain rester digne de la mission de protection de la santé public et de défense du

consommateur qui lui est confiée.

L’ objectif de ce projet est de décrire la réalité d’une restauration collective dans un campus
del’université qui assurela distribution de repas a des centaines d’ étudiants.

Lanuit de 3 a4 février 2009 plus de 400 étudiantes résidant ala cité de jeunes filles Nahas-Nabil de

Constantine ont été victimes d’ une toxi -infection alimentaire collective.
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Chapitre 1 hygiene en restauration collective

|.1. Définition et régles des bonnes pratiquesd’ hygiene :

L"hygiéne est un ensemble de mesures destinées a prévenir les infections et |'apparition de maladies
infectieuses. Elle se base essentiellement sur trois actions: le nettoyage et la détersion, la

désinfection, la conservation.

L hygiene est aussi un ensemble de principes et de pratiques visant a préserver et a améliorer la
santé, elle concerne aussi la connaissance du monde microbien, de ses facteurs de contamination et

de prolifération, et nos possibilités de destruction. (Codex alimentarius)
[.1.1. .Hygiéne deslocaux :

La conception des locaux répond au besoin de garantir la permanence de la salubrité des lieux de
travail et aussi |I’acheminement, la préparation, la distribution et la consommation des denrées

mani pul ées.
Deux principes fondamentaux a respecter :
e Lamarcheen avant et non entrecroisement descircuits:

Il s'agit de faire suivre aux produits un circuit les conduisant de |’ aire de livraison aux locaux de
stockage puis a ceux de préparations, enfin ala cuisine sans retour par le secteur souillé qui les
exposerait aux contaminations (terre, poussiere, déchets véhiculant des microbes).

L’ acheminement des denrées versleslieux d’ entreposage, de préparation, de distribution ou de
consommation doit suivre un circuit distinct de celui des déchets et ordures afin que les produits
polluants (déchets, vaisselles sales) et |es opérations polluantes (lavage des vaisselles) ne puissent

contaminer les denrées et les produits préts al’ utilisation. (http://www.ac-clermont.fr/hygiene-

securite/Risques et ambiances/Hygiene dlimentaire/N1é-La Restauration scolaire.pdf)

e Séparation des secteurs sains et souillés:

Lesdenrées assainies par les opérations telle que la cuisson, |e parage ou I’ épluchage soient
éloignées des produits bruts ou des déchets afin d’ éviter le transfert de contamination.

(hitp://www.ac-clermont.fr/hygiene-

olaire.pdf)

1.1.1.1. Conception
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[.1.1.1.1. Lessols:
Doivent répondre d’ une part a des critéres de sécurité et d' hygiéne et d autre part a des
criteres de durabilité
-critéres de securité et d’ hygieéne : anti glissant, facilement nettoyable, la pente est de 1 83%,
étanche, résistant a des facteurs mécaniques.
-critere de durabilité : résistantsaux agressions chimiques, aux chocs thermiques et
meécaniques, au feu et al’ abrasion et al’ écaillage. (ALBERT AMGAR 1998)

.1.1.1.2. Lesmurs:
Doivent étre composés de matériaux étanches, non absorbants, de couleur claire, non

toxiques et résistants aux produits de nettoyage

Les surfaces doivent étre lisses et sans fissures faciles a nettoyer et a désinfecter. Les angles
formés par les murs, le sol, plafond doivent étre arrondis afin de faciliter le

nettoyage (ALBERT AMGAR 1998).

[.1.1.1.3. Plafonds::
Ils sont congus et construits de maniere a permettre le maintien en permanence de |’ état de

propreté et a réduire la condensation, empécher le développement des moisissures et le
déversement de particules sur les denrées et les surfaces susceptibles d’ entrer en contact
avec les denrées alimentaires.

Lahauteur sous plafond doit étre au moins égale a 3 métres. (ALBERT AMGAR 1998).

[.1.1.1.4. Lesfenétreset lesportes:
Les fenétres doivent étre limitées en nombre et non ouvrables. Elles doivent é&re munies

d’ un dispositif ou une grille de protection vis-a-vis des insectes en cas d' ouverture.
Les portes doivent étre lisses, non absorbantes, se ferment automatiquement.(ALBERT
AMGAR 1998).

[.1.1.2. Installation :
[.1.1.2.1. Alimentation en eau :
L’ eau potable doit étre abondante, permanente et a pression pour permettre le nettoyage du

sol, murs, et du matériels.
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L’ eau non potable sert alaréfrigération, la production des vapeurs, lutte contre les incendies

et sans rapport avec les denrées alimentaire.
Des systemes hygiéniques de collecte et d’ évacuations des déchets doivent étre prévus.

La présence d' eau chaude est nécessaire. (http://www.odabachian.free.fr/guide.pdf)

[.1.1.2.2. Ventilation :
Elle assure le renouvellement et I’ assainissement de |’ air en tout points des locaux.

Le flux d'air ne doit pas ére pulsé d'une zone contaminée vers une zone propre.

1.1.1.2.3. L’ éclairage:
Le local de la cuisine est pourvu d'un éclairage suffisant et adapté, il apparait que le
rayonnement solaire direct peut poser probleme sur les aliments sensibles ala chaleur émise,
il convient de mettre en place des dispositifs d éclairage protégés afin d’éviter toute
contamination en cas de bris.
(www.inrs.fr/inrs-pub/inrs01.nsf/inrs01_pc_view/.../$File/t] 10.pdf).

[.1.1.2.4. Réfrigération :
Les chambres froides a température positive (entre 0 et +3°c)et négative (inférieur a -18°c)
doivent disposer d une capacité d entreposage et de maintien en température suffisante et

étre équipées de thermometre de contrdle alecture directe visible al’ extérieur.

1.1.1.2.5. Vestiaire:
Le personnel de cantine doit disposer de vestiaires équipésd’ armoire a double compartiment et
spacieux et congus de maniere a éviter les risgues de contaminations des tenues de travail.

http://www.ac-clermont.fr/hygiene-

securite/Risques et ambiances/Hygiene alimentaire/N16-La Restauration scolaire.pdf

[.1.1.2.6. Sanitaires:
Ils doivent étre équipés de double W.C et de lavabos en nombre suffisant.
Ces lavabos doivent étre & commande non manuelle et disposer d'une brosse & angle, d’'un

distributeur de savon et d’ un essuie-mains hygiénique.
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Les sanitaires ne doivent pas donner directement sur les locaux ou circulent les denrées
adimentare. http://www.ac-clermont.fr/hygien
rite/Ri t_ambian Hygien limentaire/N16-

La_Restauration_scolaire.pdf

[.1.2.. Hygiéne du matériel :

L es surfaces doivent étre lisses, dures, non poreuses, sans fissures, ni crevasses, ni trous.

Les matériaux des surfaces en contact avec les aiments doivent naturellement étre non
toxiques et inerte.

Les matériaux choisis doivent étre résistants aux conditions de production ainsi que de
nettoyage et de désinfection. Ils doivent étre résistants au bosselage, a I’ écaillage et au
délaminage (ALBERT AMGAR, 1998).

1.1.3. Hygiene du personne :

Le personnel constitue une source majeur de contamination des aliments d’ ou |’ importance
de lamaitrise d’ hygiene du personnel.

[.1.3.1. Tenue vestimentaire:
Toute personne en contact direct avec I’aliment doit porter une tenue propre, de couleur
claire et adaptée comprenant principalement : des blouses, une charlotte, des chaussures non
dérapantes.
L'usage de gants ne dispense pas de prendre les précautions nécessaires lors de
manipulation, ils devront étre changés réguliérement, notamment a chague changement de
tache

1.1.3.2. Comportement du personne :
Il est strictement interdit de : manger, cracher, éternuer, tousser, mécher, fumer ou toute
pratique non hygiénique a proximité d’ aliment non protégé.

[.1.3.3. Etat de santé:
L es personnes travaillant dans I’ établissement doivent présenter un certificat de bonne santé
renouvelé tout les 6mois.
Des examens de contréle doivent étre effectués tous les ans comprenant la sérologie de

I” hépatite B, sérologie de la syphillis et |a coprologie.
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[.1.3.4. Blessures:
Toute personne qui présente une coupure ou une blessure devrait s abstenir de toucher les
aiments ou des surfaces en contact avec les aiments tant que la blessure n'est pas
entiérement protégée par un pansement imperméable, solidement fixé et bien visible.

[.1.3.5. Lavage des mains:
L es personnes doivent se laver les mains avec un produit approprié avant les manipulations
des denrées, immédiatement apres la sortie des W.C ou avoir toucher des objets souillés.
Le port de bague, bracelet....... est proscrit.

1.1.3.6. Lesvisiteurs:
Les personnes étrangéres a la production ne doivent pas entrer en contact avec une zone de

manipulation alimentaire sauf s'ils sont revétus d une tenue minimale (blouse, charlotte).

|.1.4. Gestion des déchets :

e Une bonne organisation du travail, afin de limiter et gérer les allées et venues du personnel
danslelocal déchet. L'évacuation des déchets devrase faire en dehors de la période de

préparation des plats en cuisine et avant la désinfection des locaux.

e Lesrécipients réutilisables non doublés d'un sac plastique étanche, doivent étre nettoyés et
désinfectés chagque fois qu'ils sont réintroduits dans la cuisine.

e Lelocal dedéchets, adapté au volume de production sera parfaitement entretenu ; le local doit
étre clos, fermé et correctement ventilé. Un plan de nettoyage et désinfection des containers
serarespecté. Les containers endommageés, dont le couvercle ne permet pas |'étanchéité, seront
réparés ou remplacés. Dans la mesure du possible, les déchets seront introduits dans des sacs a
usage unigue avant stockage dans les containers.

e Leloca déchet devra étre protége du soleil. Le ruissellement des eaux de pluie ne devra pas
refouler les eaux vers|'entrée de la cuisine. .

¢ Lafréquence des enlévements de containers devra étre suffisante pour éviter toute nuisance.
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|.1.5. Plan delutte contreles nuisibles:

Un programme de lutte contre les rongeurs et les autres nuisibles est mis en place au minimum 2
fois par an, Aussi une lutte est envisagée a chaque fois qu’un animal est signalé.

% Mesures offensives :
Les orifices doivent étre fermée hermétiquement pour empécher |’ accés des nuisibles
Lesfenétres, le portes et boche d’ aération doivent étre munies d’ un grillage.

% Mesures défensives :
Letraitement ne doit pas affecter la sécurité et la salubrité des aliments.
Le traitement par des agents chimiques, physiques ou biologiques ne doit étre appliqué que sous le
contréle direct d un personnel parfaitement au courant des dangers surtout les risgues de rétention
de résidus dans les aliments.
L es pesticides ne doivent étre utilisés que si d autre mesures de précaution ne sont pas efficaces. Il
faut protéger tout les aliments, |’ équipement et les ustensiles avant toute application de pesticides et

les nettoyer avant leur réutilisation.

|.1.6. Nettoyage et désinfection :

www.ac-clermont.fr/...et.../RectoratLyon nettoyage.pdf

[.1.6.1 Définition :

L e nettoyage et la désinfection sont des opérations dont le but est d’ assurer |’ hygiéne des matériels
qui entrent directement ou indirectement en contact avec les aliments (vaisselle, ustensiles, plan de
travail) et de garder sain I’ environnement des aliments (sols, air....).

Le nettoyage consiste a éliminer d’une surface toute souillure visible ou invisible pouvant s'y

trouver alasurface ainsi nettoyée est qualifiée de propre.
Nettoyage=élimination de toute souillure physique

Ladésinfection est une opération au résultat momentané, qui vise a éiminer ou tuer les microbes

indésirables .1a surface ou I’ ambiance ainsi désinfectée est qualifiée de saine ou hygiénique.
Désinfection=élimination de toute souillure microbienne

[l faut dénoncer I’ aspect trompeur et illusoire de la propreté apparente. Un matériel et une
surface apparemment propre ne sont pas obligatoirement sains.
7
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1.1.6.2. Précautions visant a garantir I’ efficacité des produits:

Elles sont expliquées sur une étiquette ou sur une notice technique qui reprennent notamment :

e ladilution, selon les produits de 1% a 2%.......
e letempsd action
e |atempérature d' utilisation (I’ eau chaude ou froide)

e lerincage: aprévoir ou au contraire favoriser I’ effet rémanent
[.1.6.3. Choix du produit :
Le produit doit étre choisi en fonction de la nature du support a nettoyer.
Eau : sucre, salissure soluble dans |’ eau.
Abrasifs : salissures adhérentes
Détergent : salissures grasses.
Désinfectants : salissures microbiologique.
Détartrants: calcaires.
Solvants organiques : salissures lipidiques.
Agglutinants : poussiéres non adhérentes.
PH : adaptation du pH du produit au type de salissures.
1.1.6.4. L esmélanges des produits:

[l faut éviter les mélanges de produits

e Le méange d'un produit a pH acide et d'un produit basique provogue la neutralisation de
mélange qui devient soit inefficace, soit dangereux.

e Leméange d eau dejavel et d’'un détartrant provoque la formation de dichlore, gaz corrosif
pour |’ appareil respiratoire.

e Lesméanges peuvent provoquer laformation de mousse indésirable, difficile aéliminer.

e Certains mélanges entre produits provoquent des réactions chimiques exothermiques qui
peuvent dégager une importante quantité de chaleur.
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1.1.6.5. Rangement des produitsd’entretien :

Les produits d’ entretien, les désinfectants, les insecticides ne doivent jamais étre entreposés avec

les denrées alimentaires afin de limiter tout risque de pollution ou de confusion.

|.2. LesBonnes pratiques de fabrication et de production :

[.2.1. Transport :

Les véhicules destinés au transport des aliments doivent étre maintenus en bon état de
propreté, d entretien et de marche. Lorsque le méme véhicule est utilisé pour transporter des
aiments différents, il faut le nettoyer a fond et, au besoin, le désinfecter entre chague
chargement.

Les véhicules pour marchandises en vrac doivent étre affectés exclusivement au transport
des denrées aimentaires et doivent étre concus de maniére a permettre une séparation
efficace entre les différents aliments.

Pendant le transport, les aliments doivent étre protégés contre la poussiere et autres

polluants. hitp://www.odabachian.free.fr/guide.pdf

[.2.2. Réception:

La zone de réception doit étre implantée a coté des zones de stockage et du local des
emballages vides (cartons, cageots, palettes...).

le bureau de réception doit étre a proximité du quai, avec vue sur celui-ci et sur I’ extérieur
(zone de stationnement des camions).

la zone de réception doit étre propre et protégée des intempeéries.

le local doit disposer d’équipements de manutention adaptés : chariots de transport des
denrées, transpal ettes (électrigues ou manuels).

Les denrées aimentaires doivent étre contrblées a la réception: intégrité du
conditionnement, conformité de I'étiquetage, en particulier durée de vie restant au produit
avant laDLC oulaDLUO.

L es produits ne doivent pas étre entreposés a méme le sol.

L es denrées doivent étre acheminées rapi dement vers les locaux de stockage.
http://www.agrobat.fr/media/document/edé007.pdf
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1.2.3. Stockage:

e Lesproduits bruts sont stockés a température controlée et placés dans des chambres froides
séparées :

-les produits frais conditionnés : viande, poissons;;
-lesfruits et légumes;

-le beurre, les ceufs, le fromage et autres produits laitiers... (Qui peuvent, dans les petits

établissements, étre regroupés avec les produits frais conditionnés) ;

-les surgelés. (http://www.agrobat.fr/media/document/edé007.pdf)

e |lestempératures de conservation doivent étre respectées.

e lesproduits ne doivent pas étre entreposés améme le sol.

e Leschambres de stockage doivent étre régulierement nettoyées.
e Ladurée d' ouverture des chambres froides doit étre limitée.

e Lesproduits sont triés et rangés par catégorie (les cartons ensemble, les conditionnements

ensembl es) en respectant e mode de conservation.

e Lesproduits doivent étre protégés de toute pollution.

e Un plan de rangement doit étre respecté hitp://www.odabachian.free.fr/guide.pdf (voir

annexes: tableaux 6, 7, 8, 9)

|.2.4. Le déconditionnement :

Action d’ enlever la protection qui se trouve au contact du produit, selon les besoins.
e Le Loca de déconditionnement doit étre situé hors de la zone de fabrication.
¢ lePlan detravail et Matériels de déconditionnement adaptés et propres .

e |’évacuation rapide des déchets dans des poubelles fermeées.
e lesemballages doivent étre enlevés avant |e passage dans la zone de fabrication.
rite/Ri t_ambian Hygien limentaire/N16é-La_Restauration lair f

[.2.5. Laréfrigération :
10
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immédiatement aprés la préparation, la réfrigération doit se faire auss rapidement et
efficacement que possible.

La température au ceeur des aliments doit étre ramenée de 60°c a 10°c en moins de deux
heures.

Le produit doit étre ensuite placé dans un réfrigérateur a une température maximale de 4°c.

Il faut effectuer un contréle régulier de la température de la réfrigération et veiller au bon
réglage des réfrigérateurs qui sont le plus souvent a des températures avoisinant +8°c ou
méme +10°c.

Lapériode de réfrigération entre la préparation de I’ aliment réfrigéré et sa consommation ne

doit pas dépassé 5 jours, y compris|ejour de cuisson et |e jour de consommation.

[.2.6. La congélation et surgélation :

La congélation est un procédé de conservation qui transforme |I’eau contenue dans une denrée

alimentaire en glace, sous |’ action du froid.

Ce procédé doit permettre d’ obtenir une température a coeur comprise, selon le produit, entre— 10

°c et -18°c apres stabilisation thermique.

La surgélation est un procédé de conservation par le froid des denrées alimentaires consistant a un

abaissement ultra rapide de la température qui atteint au moins — 18°c a ceeur apres stabilisation

thermique.

Immédiatement aprés la préparation, la congélation doit se faire auss rapidement et
efficacement que possible.

les aliments préparés puis congelés doivent étre maintenus a une température égale ou
inférieur a-18°c.

les aliments cuits et congel és peuvent étre entreposés a une température égale ou inférieure a
4°c mais pendant une période n’ excédant pas 5 jours, et ne doivent pas étre recongel és.

(http://www.odabachian.free.fr/guide.pdf)

[.2.7. Ladécongélation :

Sefait al' abri des contaminations.
L es denrées décongel ées sont utilisées au plus tard dans les quatre jours.

11
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e On procéderaaladécongéation :
1. en enceinte froide a une température comprise entre 0°c et 3°c.
2. sous |’eau courante potable maintenue a une température inferieure ou égale a 21°c
pendant une durée ne dépassant pas 4heures.
3. dans un four ou micro-onde du commerce, mais uniquement lorsque les aliments
doivent étre transférés jusgu’a des unités de cuisson classique dans le cadre de
processus de cuisson continu ou lorsgue I’ensemble du processus de cuisson se

déroule de maniere ininterrompu dans le four de micro-onde.

|.2.8. Lapréparation :
[.2.8.1. Cuisson :

e Les plans de travail utilisés pour |'assemblage et la découpe des aliments destinés a la
cuisson doivent étre débarrassés de tout matériel inutile et préalablement désinfectés.

e Les préparations en attente de cuisson ne doivent pas supporter une attente prolongée a
température ambiante. Si |’ organisation ne permet pas de cuire directement le produit, il sera
replacé en enceinte froide.

e Lesmesures préventives concernent également le comportement du personnel en phase de
préparation : geste afaire ou ane pasfaire (ex : ne pas godter les plats avec un doigt ou une
cuillére dga utilisee).

e Lesgraisseset huiles destinées alafriture des denrées alimentaires ne doivent pas dépasser
latempérature maximale de + 180°C. Les huiles de soja et de colza sont interdites pour la
friture.

e Lesgraisseset huiles destinées alafriture des denrées alimentaires doivent étre controlées
au moyen de testeurs afin de déterminer la fréquence de renouvellement. Des controles
périodiques doivent étre réalisés pour s assurer qu'il n'y a pas de dérive.

e (uelle que soit ladestination du produit cuit (consommation directe, conditionnement a
chaud en vue d'un transport ou d’ un refroidissement, refroidissement direct, maintien au
chaud avant consommation, etc.), aucune attente ne doit intervenir entre lafin de la cuisson

et lamise en ceuvre de I’ étape suivante.

[.2.8.2. liaison chaude : www.aucoeurdesrochois.com/pdf/dossier cantine 52.pdf

12
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C’ est une méthode de conservation d'un produit entre sa fabrication et sa consommation consistant
ale garder a une température supérieure a 63°c. Solution employée notamment dans la restauration

entrele lieu de production et le lieu de consommation.
Avantage :

e prestation mieux acceptée.

e peudematérie satellite.

e personnel moins qualifié.

e pasdematériel de refroidissement rapide.

I nconvénients :

e difficultés de maintien de latempérature réglementaires (risque sanitaire).
e certaines préparations impossibles (viandes rouges).
e constance de laqualité difficile amaitriser.

e durée de vie des produits (consommation le jour).

[.2.8.3. Liaison froide : www.aucoeurdesrochois.com/fpdf/dossier_cantine_52.pdf

C’ est une méthode de conservation d'un produit entre sa fabrication et sa consommation consistant
a en abaisser rapidement la température immédiatement apres sa fabrication (jusgu'a moins de + 10
degrés en moins de 2 heures). Il est ensuite conserve au froid (entre O et +2 degrés) puis remis en

température chaude juste avant sa consommation.

Avantage:

e Sécurité sanitaire.

e Durée de vie des produits (3jours non compris celui de la préparation).
e Toutes distances.

e Qualité constante.

e Menus multiples permis

I nconvénients :

e Investissements plus lourds sur les satellites.
e Plus de manipulation des aliments.

e Remise en température délicate.
13
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e Personnel plus qualifié nécessaire.

e Consommation énergétique plus importante.

.2.9. Ladistribution :

Le mode de distribution doit intégrer les contraintes d’ hygiéne définies dans le mode de liaison,
C'est-a-dire respecter les températures du transport, de stockage, les temps et température de

réchauffement.
Ladistribution s effectue selon le mode linéaire rampe :

Les consommateurs se déplacent en file le long du linéaire, prennent un plateau et font leur choix

parmi les entrées, les plats et |es desserts présentés.
Lelinéaire comporte :

- un poste «stockage plateaux»,

- un poste «hors-d’ oeuvres» réfrigéré a 3°C,

- un poste «boissons, fromages»,

- un poste «plats garnis» (table étuve chaude) a 65°C,

- un meuble «couverts et verres». www.doceo.fr/ data/livre pdf/P3-pages37-39.pdf

14
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Chapitre 2: INTERET DE L’HYGIENE DANSLA PREVENTION DES TOXI-INFECTIONS
ALIMENTAIRES COLLECTIVE

1.1 Définition :

L es toxi-infections alimentaires collectives sont définies comme des maladies a symptomatol ogie
variée, apparaissant chez un groupe de consommateurs, un certain temps aprés I’ ingestion d’ une
denrée alimentaire, qui a pu étre le siege d' une prolifération d’ un agent microbien pathogéne, ou de
I’ élaboration de toxine d’ origine bactérienne. (MERESSE, M-J 1979)

[1.2. Lesprincipaux germesresponsables detoxi-infections alimentaires:

L es germes pathogenes responsabl es des toxi-infections alimentaires sont :
e Salmonella spp
e Campylobacter jguni
e Listeria monocytogene
e Saphylocoque aureus
e Clostridium botullinum
e Clostridium perfringens
e Bacilluscereus
e Yersinia enterocolitica
e Shigella spp

e coliformes

I1.2.1. Lessalmonelles:

* L es salmonelles sont des bactéries les plus fréguemment mises en cause dans les toxi-infections
alimentaires.

* Lesaimentsincriminés sont en premier lieu les viandes, les volailles et les ceufs mais aussi, a
degré moindre, lelait, les cremes glacées et pétisseries, le poisson, les huitres et autres mollusgues
marins, rarement les produits végétaux. (ELISABETH VIERLING- GUY LEYRAL 1997)

* Lesbactéries du genre salmonella peuvent se multiplier a des températures alant de 4 a45°c et
d’ une activité d’ eau (AW) alant de 0.94 a0.99. Leur croissance est inhibée aun PH en dessous de

4.5 et en dessus de 9 .elle est sensible ala présence d’' une teneur en sel (Nacl) supérieurea 6%.la
réfrigération a 5°c bloque leur croissance. (C.M.BOURGEOQIS, J,-F.MESCLE et J.ZUCCA 1994)
[1.2.2. Les staphylocoques:
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* |e staphylocoque est un germe trés répandu dans la nature, et S'il n’est souvent qu’'un bana
polluant, certaines souches par contre possedent un caractére pathogene particulier, di a leur
aptitude a secréter une exotoxine, I’ enteratoxine, responsable de I’ intoxication alimentaire.

* |a toxine résiste a des températures supérieures a 100°c alors que le germe lui-méme est détruit
par la chaleur a 65°c pendant 2 minutes. Le froid inférieur & 5°c freine la croissance de la bactérie
Sapylococcus.aureus. (C.M.BOURGEOIS, J,-F.MESCLE et J.ZUCCA 1994).

* |es aliments en cause sont des produits cuits contaminés aprés la cuisson : viandes, poissons,
tranches de charcuterie, plats cuisinés divers, crémes glacées et patisseries, ou des aiments a faible
AW: salaisons, laits concentrés, laits en poudre. (ELISABETH VIERLING- GUY LEYRAL 1997)
* |’ aliment ne devient toxique qu’ aprés la multiplication des staphylocoques : des concentrations en
bactéries de I’ ordre de 10° & 10" doivent étre réalisées, ce qui suppose le maintien de I’aliment 3 a4

heures ala température ambiante.

I1.2.3. Clostridium botulinum :

* |e botulisme est une neuro-intoxination due al’ingestion d’ une toxine préformeée dans I’ aliment et
élaboré par Clostridium botulinum (cl.botulinum).

* C.botulinum ne peut se développer que s le potentiel d’ oxydoréduction est peu élevé, un ph
inférieur a 4.5 et une température supérieures a +10°c (+3°c pour le type E) et inférieure a 48°c.
L’ activité d'eau minimale de croissance de Clostridium botulinum est de 0,94.sa croissance est
également inhibée par la présence de sel (10% ou plus de NACL). (C.M.BOURGEOIS, J-
F.MESCLE et J.ZUCCA 1994)

* |a toxine botulinique agit a des doses infimes: 0.2 microgramme suffit pour tuer un homme; 400
grammes pourrait détruire I humanité !!

* les aliments en cause sont : les produits de charcuterie, les poissons, les conserves et les semi
conserves particuliérement dangereuses du fait d’une stérilisation insuffisante et qui n'a pas pu
détruire les spores hautement résistantes. (MERESSE, M-J 1979).

[1.2.4. Clostridium perfringens (C.perfringens)
*C.perfringens est I’ espece la plus fréguemment mise en cause des intoxications alimentaires.

*C'est une bactérie thermophile, ayant une température optimale de croissance allant de 40-46°c,
son pH optimal est compris entre 55 et 8 et son activité deau minimae est de 0.93.
(C.M.BOURGEQIS, J,-F.MESCLE et J.ZUCCA 1994).
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* |a plupart des cas de toxi-infections alimentaires a C.perfringens mettent en cause un produit

carné, souvent préparé en grande quantité, et qui est resté longtemps a température ambiante. Si les

spores contenues dans la viande n’ ont pas été détruite par la cuisson (spores thermorési stantes),
elles peuvent germer lors de refroidissement. (C.M.BOURGEOIS, J,-F.MESCLE et J.ZUCCA

1994).

* des concentrations éevées 10° —10°® sont nécessaires pour déclencher un processus pathologique.

Tableau n°01 : lesprincipaux germes, leur durée d’incubation, les symptomes et les aliments

en causes.

Agent pathogéne Duréed’incubation Symptdmes Aliments en causes
Salmonelles 12h —36h Diarrhée Aliments peu ou pas cuit :
viandes, ceufs,
Fievre volaille..........
Staphylococcusaureus | 2 a4 h parfois 8h V omissements Plats préparés, produits
laitiers, cremes, glaces et
Douleurs autre patisseries
abdominales
diarrhées sansfiévre.

Clostridium botulinum | 2h a24h Diplopie Produits de la mer
Sécheresse dela Produits de charcuterie
bouche

Conserves et les semi-
Trouble de conserves familiales
I”accommodation
Paralysie

Clostridium 8hal2h Diarrhée Produits & base de viandes

perfringens et abats

Rarement fievre et
vomissement

Soupes et produits en
sauce

I1.3. Les sources de contaminations des denr ées alimentaires:

Les sources de contamination des denrées alimentaires dans les cuisines collectives relévent
essentiellement des conditions dans les cuisines, de I’ entretien des locaux et du matériel, et de

I” hygiene du personnel et des manipulations des denrées.
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I11.3.1. Lesconditionsd’installation :

e Absence de séparation entre les secteurs sains et |es secteurs souillés
Insuffisance des équipements, en particulier des installations frigorifiques, des installations
sanitaires, des systémes d aérations et de ventilations, enfin des systémes d’ approvisionnement en
eau ains que d’ évacuation des eaux usées. (MERESSE, M-J 1979)

[1.3.2. L'entretien deslocaux et du matérid :

e leslocaux des cuisines collectives, abandonnés a eux méme, sans nettoyage ni désinfection
apres une journée de travail, sont tres fortement contaminés. Le sol en effet, est
obligatoirement souillé par le déplacement du personnel, les murs et les plafonds le sont
également par les fumées, les buées et les vapeurs.

e Le maté&ie est contaminé par les microorganismes des produits alimentaires et par
I”environnement. Les matiéres organiques forment a la surface des enduits plus ou moins
épais qui englobent et protégent les bactéries. Cette fixation des microbes est facilitée par les

aspérités, nombreuses sur les métaux oxydés, et par les anfractuosités rencontrées le plus
souvent sur les plans de travail en bois. . (MERESSE, M-J 1979)

[1.3.3. Hygiéne du personnel et des manipulations:

la négligence des précautions d hygiéne comme le lavage des mains fréguent et soigneux et
certaines mauvaises habitudes telles que gouter du doigt, |écher ou sucer un instrument en service,
fumer, cracher, éernuer a proximité des aliments, favorisent la contamination direct des denrées
alimentaires au cours de leur manipulation par les porteurs de germes intestinaux, urinaires ou
cutaneo-muqueux. . (MERESSE, M-J 1979)

I1.4. Les facteurs de contrdle des microorganismes et la conduite a tenir en cas de toxi-
infection alimentaire collective :
I1.4.1 Lesfacteursde control des denréesalimentaires:

[1.4.1.1. Latempérature:

Parmi les nombreux facteurs du développement des microorganismes, un facteur occupe une place
de premiéere importance : la température, mais il doit étre envisagé sous trois aspects a savoir la
température de développement des microoraganisme, la thermorésistance ou la thermosensibilité
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des germes, |’ action des basses températures sur la vitalité des microorganismes. (MERESSE, M-J
1979).

[1.4.1.2. LepH et |'acidité:

Les bactéries responsables de toxi-infection alimentaires ne se développent pas dans les aliments
tres acides ou acides mais elles y survivent souvent et retrouvent leurs capacités de multiplication

quand les préparations culinaires entrainent une éévation du pH. . (MERESSE, M-J 1979).

[1.4.1.3. L’ activitédel’eau ou Aw :

L’ eau libre est indispensable pour le développement des germes. L’ exigence en eau libre varie avec
les espéces, les groupes et les genres et elle est exprimé par une valeur : Aw qui représente la
guantité d’ eau libre, seule utilisable par les germes. (MERESSE, M-J 1979)

I1.4.2. Conduite atenir en cas detoxi-infection alimentaire collective:
www.indre.pref.gouv.fr/.../Conduite a tenir en cas de TIAC .pdf

[1.4.2.1. Traitement médical urgent des sujets atteints:
Prévenir immeédiatement |e médecin de I’ éablissement ou un médecin traitant.

[1.4.2.2. Sgnalement immédiat des autorités sanitaires:
* |"identité de I’ informateur (nom, fonction, coordonnées).
*|es coordonnées de I’ établissement (adresse et téléphone).
*|a popul ation exposée (nombre de malades).
*|"inventaire des manifestations cliniques (date et heure d’ apparition des symptoémes).
*|” origine présumeée de I’ intoxication (communication des menus).
*|” organisme médical intervenu (identité et coordonnées).
*|es services administratifs contactés (D.D.A.S.S., D.S.V., autres...).

11.4.2.3. Mesures conservatoires pour |'identification del’agent causal et des denrées

responsables:

* Mettre ala disposition exclusive des autorités sanitaires (D.D.A.S.S. ou D.S.V.) les plats témoins
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* Garder précieusement tous les étiquetages des matieres premieres et les fiches de contrdle a la
réception.
* Présenter les registres d’ autocontréles, a savoir :

o lesrelevésdestempératures.

e lesrésultats d analyses.

e leplanning et les fiches de poste du personnel de cuisine.

e lescertificats médicaux d aptitude au travail en restauration.

e leplan de nettoyage / désinfection.

11.4.2.4. Collecte des informations pour I’enquéte épidémiologique:

Remplir le questionnaire individuel avec chacun des rationnaires, qu’il ait é&é malade ou non.
L’ objectif d’ une telle enquéte “ cas-témoin” vise alafois arechercher |’ aliment suspect, voire
orienter |"identification de |’ agent causal (voir annexe : exemple d’ un questionnaire).

[1.4.2.5. Déclaration obligatoire :

Apres confirmation du diagnostic, la déclaration obligatoire doit étre effectuée par écrit ala
D.D.A.S.S. al’aideduformulaire (voir annexes : fiche de déclaration).

« d'une part, par tout médecin qui en a constaté I’ existence,

« d’autre part, par le responsable d’ établissement ol se trouvent les malades.

20



Partie
ecvpérimentale



Partie expérimentale

|/ Audit d’hygiéne et commentaires:

Le choix du théme de notre travail a pour but de montrer aquel point il est important de maitriser
la chaine de la restauration collective et notamment dans le milieu universitaire Le but est de mettre
aladisposition des étudiants et du personnel des aliments sirs « ne présentant de danger apres
consommeation ».

Tableau n°2 : Audit d’ hygiéne.

Diagnostic Commentaires
e Batiment a contours nets
Extérieur du e Environs bien entretenus
batiment e Pasde stagnation d’ eaux usées
e Environnement exempt de déchets
Intérieur du o Laséparation des secteurs sains et souillés sont
batiment respectés
Locaux : e Lamarche en avant et non entrecroisement des
Conception circuits sont respectés
Aménagement e Absence de couloir d’ entrée.
o Absence de vestiaire. Nettoyage apres chaque

e Sol en cardage avec des joints en ciment, | fepas avec de I'eau de javel
Absence de pente, présence de rigole, propre, | €t savon.
facile anettoyer, en mauvais état d’ entretien.

e Les murs sont a moitié couverts de faience,
facile a nettoyer, propres, en bon état
d’ entretien.

e Les plafonds sont congus de maniére a éviter la
condensation mais ils sont humides. Les
plafonds et autre équipements suspendus ne
sont pas propres et en mauvais états d’ entretien.

e Les fenétres qui donnent acces a
I’environnement extérieur sont équipées de
grille et dépourvues de moustiquaires, en
mauvais état d’ entretien.

e Lesportes sont a parois lisse, ne se ferment pas
hermétiquement, ne sont pas facile a nettoyer,
en bon état d’ entretien.

Laventilation est naturelle, n’est pas suffisante.
L’ éclairage est insuffisant.

e Présence de deux chambres froides (-20°c,
10°c)

e Lasdled entreposage est mal aérée, petite.

e Le matériel pour le nettoyage et pour séchage
hygiénique des mains est absent. Le lavage des
mains s effectue a |’ endroit méme de lavage des
denrées aimentaires

Ventilation insuffisante

Présence de moustiquaires

Les portes doivent étre
fermées hermétiquement
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Diagnostic Commentaires
Matériel e Mauvais état d entretien Matériel non poreux, en bon
e Insuffisance du matériel état d’ entretien.
e Poreux avec présence d’ usure
e Difficile anettoyer
Per sonnel e Absencede visite médicale et de certificat Controle medical tout les
médical SiX mois
e Tenues vestimentaire: (bottes, blouse)
e Pasde port de gants _
e Comportement faire usage de tabac, manger Formation du personnel sur
e Lelavagedesmainsn est pas fréquent. I”hygiene du comportement
Gestion de e Lespoubellesnon identifiées et non couvertes
déchets e Les chariots utilisés pour le transport des | Matériel  specifique  a
aiments sont les mémes que ceux utilisés pour | chaque  operation  pour
le transport des déchets. éviter les contaminations
e Le loca de stockage des déchets n'est vidé | croisées

gu'une fois rempli et pas systématiquement
nettoyé et désinfecté

Nettoyage et désinfection
des locaux nécessaires

Nettoyage et
désinfection

Le nettoyage et la désinfection sont effectués
apres chaque repas.

Les produits utilisés sont le savon, javel, esprit
de sel, détergent.

Absence des dispositifs pour le nettoyage et la
désinfection des outils et des équipements
detravail.

Prévoir un matériel a usage
spécifique en
agroalimentaire

Lutte contre les
nuisibles

Les animaux domestiques sont absents dans les
locaux de manipulation, de production et
d’ entreposage.

Les organismes nuisibles sont combattus et
insuffisant.

Lutte contre les nuisibles
efficaces

I1/ Résumé des pointsa maitriser par lesBonnes Pratiquesd’Hygiéne et Bonnes Pratiques de

Fabrication :

e Durant les activités, les personnes étrangeres a |’ établissement ont accés aux locaux de

travail.

e Lesdenrées aimentaires ne sont pas, au cours de leur production, de transformation et de

distribution protégeées contre toutes contaminations.

e Lescaisses et quelques matériaux utilisés sont en bois.

e Les chariots utilisés pour transporter les aliments sont les mémes que ceux qui servent a

transporter les déchets.

e Lelavage deslégumes est insuffisant.

e Lenettoyage et la désinfection sont effectués en méme temps que la préparation.
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e Lesdéchets ne sont pas éliminés de facon hygiénique.

[11/ Identification des étapescritiques:
e Cuisson des aliments a une température qui N’ est pas control ée.
e Décongélation des aliments a une température ambiante.
¢ Lethermometre de la chambre froide ne fonctionne pas.
e Conservation d’ aliments chauds a une température inferieure a +63°c.
e Horsd ceuvre conservés a température ambiante (surveiller le présentoir ou les conserver a
+3°C).

I/ Surveillance et controle:
La surveillance peut, selon les cas, étre simplement visuelle mais aussi faire appel a des
appareils de mesure, comme le thermometre.
Un contréle microbiologique des produits finis doit étre effectué chaque 15jours.

V/ Analyses microbiologiques des platstémoins:

L es analyses microbiologigues sont indispensables pour apprécier la qualité bactériologique de la
plupart des produits préparés et manipulés dans les locaux du restaurant. Les résultats obtenus en
analysant les plats témoins témoignent de la sécurité et de la salubrité des plats présentés au
consommateur. A ce titre notre objectif était de rechercher la flore préconisée et identifié comme
criteres microbiologiques : criteres d’ hygiéne et criteres de sécurité conformément au réglement
Européen 2073/2005.

V.1. Prélévements:
Les prélévements ont été pris stérilement dans des sacs a stomacher et sont transportés au
laboratoire situé al’ENSV. lIsont été conservés dans des conditions non susceptibles de
modifier leur qualité microbiologique.
Les plats témoins sont au nombre de deux.
Leplat témoin n° 01 est compose par : salade, riz et poisson.

Leplat témoin n° 02 est composé par : haricot blanc et salade.

V.2. Lesprincipales bactériesrecherchées:
o Desgermesindicateurs d hygiene:
» témoins de la contamination fécale: Coliformes totaux, Escherichia cali,
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» Des germestémoins de larichesse globale de la denrée en microorganismes:
flore aérobie mésophile, anaérobies sulfitoréducteurs.
e Des germes pathogeénes ou indicateurs de sécurité (dangereux pour I’homme) :

Salmonella, Staphylocoques présumés pathogenes (Staphylococcus auréus),vibrio

V.3. Maté&riesutilisés :
- anse de platine.

- balance de précision.
-bec benzen.

- boites de petris.
-compteur des colonies.
-flacons stériles.
-Incubateur.
-micro-pipettes

-pi pette pasteur.
-pipettes graduées.

-sac a stomacher.
-tubes stériles

-vortex.

V.4. Milieux et M é&hodologie de dénombrement et derecherche desindicateursd’hygiene et

indicateur de sécurité

V.4.1Prised’ essai et préparation del’ échantillon : Norme | SO 6887-1, et | SO 7218
Dix (10g) d aiment sont pesés et transvasés dans un flacon stérile dans lequel 90ml d’ eau peptonée
tamponnée sont rajoutés qui permet de revitaliser les micro-organismes présents. La solution mére
est aladilution 10™.
Un (1ml) de la solution mére est prélevé et mis dans un des tubes contenant 9ml d’ eau peptonée
tamponnée puis homogénéisé au vortex pendant 10mn et la dilution 107 est obtenue.
Pour effectuer un ensemencement on commence toujours par la solution la plus diluée. Ce qui nous
permet de garder |a méme pipette pour tous les prélévements sans pour autant contaminer les
prélévements suivants.

V.4.2.Techniques d’ ensemencement et dénombrement :
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*Chague dilution obtenue de I’échantillon est ensemencée en profondeur en déposant 1ml par
dilution dans le fond d’une boite de pétri penviron 12ml de milieu de culture. Aprés séchage, une
double couche de milieu est déposée pour éviter que les colonies ne s étalent.

*En ce qui concerne, I’ ensemencement en surface : 0,2ml a 1ml sont étalés sur un milieu gélosé pré
coulé al’aide d’un étaleur stérile.

*L’ensemencement en tube consiste & inoculer la dilution dans un tube contenant le milieu de
culture spécifiquement au germe recherché.

*Le dénombrement de la flore totale a été effectué aprés ensemencement en profondeur sur milieu
plat Count Agar (PCA) (norme ISO 4833).

*Les Staphylocogues ont été dénombrés sur gélose Baird Parker (norme 1SO 6888-1).

*Les coliformes totaux et coliformes fécaux ont été dénombrés sur gélose TBX Agar (norme 16649
62).

*Lesvibrio ont éé dénombrés sur gélose au Thiosulfate-Citrate-Bile-Saccharose (gélose TCBYS).
*Larecherche de salmonelles : consiste en trois étapes : un pré enrichissement, un enrichissement et
un isolement sur Rapid Salmonella (norme 16649 62 et 1SO 6579). (Annexe)

V.4.3.Milieux de culture et conditions d’incubation
Les milieux de culture utilisés pour chague dilution et pour chague germe ou famille de germes

ains que les conditions d'incubation sont repris dans | e tableau suivant :

Tableau n°03: Milieux de culture et conditionsd’incubation

Bactéries Milieux utilisés Dilution Conditions
d’incubation
Microorganisme PCA ensemencement en Iml
aérobies mésophile profondeur en double couche a10 tet 30°c pendant
10 24h
Coliformes fécaux et TBX Iml
totaux ensemencement en profondeur | A 10- et 2 37°c
pendant 24h
Saphyloccocus aureus | Baird Parker ensemencement en 0.1ml
surface 10%et 10 | 37°% pendant
-2 24h
Bactéries sulfito- TSC ensemencement dans un
réducteur tube de TSC imi 44°c pendant
10" 24h
Salmonelle Rapid Salmonela
1ml 410* 37°c pendant
24h
Vibrio TCBS 1ml des10 37°c pendant
Ensemencement en profondeur | ! et™ 24h
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V.4.4.1dentification desisolats:

L es colonies suspectes sur les milieux spécifiques sont toutes purifiées sur gélose nutritive pour les

tests complémentaires et incubées a 37°C pendant 24h.

L es colonies présumées ont été repiquées ou ensemenceées sur gélose au triple sucres (TSI) en

pigdre centrale et en surface puis incubées a 37°c pendant 24h.

V.4.5.Réaultats :

V.4.5.1.dénombrement :

Plat 1:
Tableau n°04 : Dénombrement du plat n°1
Bacterie | E.coli Coliformes | Floretotale | & spp Vibrio | Salmonelle ASR
SPp
Aliment

Sdade Envahissem | Absence |2,110° 5.610° |4,510?2 | Absencedans | Absence
ent dans 10g ufc/g ufc/ g ufc/g 10g dans 10g
Riz Absence 10 ufc/g Absence 1,610° |2102 Envahisseme | Absence
dans 10g dans 10g ufc/g ufc/g nt dans 10g
Poisson | Absence Absence | 5,910° 1,110° | 10 ufc/g | Envahisseme | Absence
dans 10g dans 10g ufc/g ufc/g nt dans 10g

Plat 2 :

Tableau n° 05 : dénombrement du plat n°2
MNoactéries | E.coli C.Totaux | Floretotale S spp | Vibrio Samonelles | ASR
SPp

alimen
Salade [Absence | Absence | envahissement | 1,3 Absence | Envahissemen | Absence
dans10g | dans 10g 10® |dans10g |t dans 10g

ufc/g
Haricot | Absence | Absence |2 10?ufc/g 35 Absence | 9,6 102ufc/g Absence
blanc dans 10g | dans 10g 107 dans 10g dans 10g
ufc/g

E.coli: escherichia coli - C.Totaux: Coliforme Totaux - S spp: Staphylocoque spp-

ASR :anaérobie sulfitoréducteur
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V.4.5.2. Identification des colonies suspectées sur milieu Kligler ou au triple sucre

(lactose, sachar ose, glucose, H2S)

Plat 1:
Salade
e A Partir de TCBS (suspicion devibrio) purifiée sur gélose nutritive a montré une

dégradation de sucre.

Riz:
e Colonie violette caractéristique isolée apartir de Rapid Salmonella purifiée sur gélose
nutritive : dégradation de sucre, production de gaz avec H2S donc présence de Salmonelles
SPp.
Poissons:
e Colonie bleue isolée a partir de Rapid Salmonella purifiée sur gélose nutritive : dégradation
de sucre avec production de gaz sans H2S suspicion de Salmonella paratyphi A (selon
norme 1 SO 6579).

Plat 2 :
Salade:
e Colonieviolette isolée a partir de rapid salmonella purifiée sur gélose nutritive : dégradation
de sucre, production de gaz avec H2S donc présence de Salmonelle spp.
Haricot blanc:
e Colonie bleue isolée a partir de Rapid Salmonella purifiée sur gélose nutritive:
Dégradation de sucre avec production de gaz sans H2S donc Salmonella Paratyphi A (selon
norme |SO 6579).

V.4.5.4.Discussion :

Conformément aux recommandations du codex alimentarius et au nouveaux outils de gestion de la
sécurité des denrées alimentaires, |’ approche de notre projet était de suivre la méthodologie mise
actuellement en avant pour le controle et I’inspection vétérinaire a savoir la réalisation d’audit sur
les bonnes pratiques d’ hygiéne spécifiquement dans ce secteur mais aussi la vérification par des

analyses de |aboratoire des plats témoins pour s assurer de la conformité des plats servis.

*Lesrésultats de I’audit ont montré que
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e Qu'au niveau conception, La marche en avant n’'est pas respectée il faut prévoir des
vestiaires, mettre des moustiquaires aux fenétres pour lutter contre les nuisibles.

e Le matériel est en mauvais état d entretien, il faut prévoir un matériel non poreux,
nettoyé, désinfecté et rincé avant chague utilisation.

e Des défaillances au niveau des procédures de nettoyage et désinfection. Les opérations
doivent étre effectuées apres chague repas avec des produits spécifiques et adaptés.

e Lesrégles d hygiéne ne sont pas respectées par le personnel : pour cela laformation du
personnel a I'hygiéne est un élément essentiel du dispositif préventif de maitrise de la
Sécurité des aliments.

e L’application de I'action du couple temps, température, liaison froide ou chaude, durée
de vie des produits sont pas respectée et permet la prolifération (multiplication,
développement...) des germes ou production de toxines dans la denrée.

e Lagestion des déchets n’ est pas efficace.

e A cetitre, il faut prévoir un matériel spécifique. Et une évacuation rapide des souillures
et déchets
Les analyses bactériologiques des plats témoins ont permis d’ apprécier le niveau de
securité des denrées alimentaires présentées aux étudiants. Les prélevements ont été
choisis par famille et échantillonnés au hasard le plus prés de la consommation. Les
conditions de réalisation et les moyens alloués ne nous ont pas permis de réaliser un plus

grand nombre d’ analyse sur un échantillon plus représentatif.

*Le choix des micro-organismes porte sur la recherche des germes pathogenes (salmonelles,
staphylocoque) ou des germes témoins indicateur d’ hygiéne et/ou de contamination fécale
(coliformes, germes mésophiles, anaérobies sulfito reducteurs.).

Ces germes sont retenus dans I'arrété interministériel du 24 janvier 1998 modifiant et
complétant I’arrété du 23 juillet 1994 qui précise les spécifications microbiologiques de
certaines denrées alimentaires

Les techniques d analyse utilisées dans le projet ont été établies conformément aux normes
et sont celles couramment utilisées en routine dans les laboratoires Cependant, I'intérét de
dénombrer spécifiquement ou d'isoler des salmonelles ou des Escherichia coli sur des
milieux chromogéniques (Rapid salmonella gélose TBX et gélose TCBS) a montré son
efficacité par rapport a la sélectivité, la spécificité des résultats et le gain de temps par

rapport aux milieux classiques (72h au lieu de 48h).
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La gélose TCBS constitue un milieu sélectif pour I’isolement des vibrio cholerea et des
autres vibrio entéropathogénes dans les poissons, les produits de la mer et autres denrées
alimentaires.

Rapid Sdmonella, un milieu chromogéniques permet apres un pré enrichissement
d’identifier les salmonelles gréce a la dégradation spécifique des subtrats apres 48h au lieu

de 72h avec les milieux classiques.

Les résultats des analyses ont montré des contaminations fécales liée a un manque
d hygiéne et la présence de germes pathogenes dans la sdlade (des salmonelles et des
vibrio), dans le riz et les poissons Ces résultats méritent d’ étre relevés et nécessitent un
suivi frégquent et régulier par les pouvoirs publics pour prévenir |’ apparition de toxiinfections
alimentaires collectives

A cetitre, les données bibliographiques (. (Melle Radia Mokrani, Mr, Réda K esri 2003-
2004). montrent que :

-La présence des germes aérobies mésophiles est due a: chaine du froid non respectée,
mauvais refroidissement, préparation a |I’avance, conservation prolongée, température de
maintien au chaud insuffisante.

-La présence des coliformes fécaux est due a de mauvaises conditions de stockage, défaut
d hygiéne du personnel, défaut de désinfection du matérielsla salade doit étre bien lavée
avec une eau potable, des mains propres et désinfectées dans une eau vinaigrée ou eau
javellisée (quel ques gouttes) puis bien rincée.

- La présence des coliformes totaux est due a un nettoyage insuffisant, matériaux
contaminants, mauvaises conditions de rangement, défaut de cuisson.

- La présence de saimonelles est due a un défaut d' hygiene du personnel (porteur parfois
sain), défaut de désinfection des matériels, mauvaise séparation des postes de travail,
matiére premiere contaminée, défaut de cuisson.

- La présence des staphylocoques présumés pathogénes due a: défaut d hygiéne du
personnel, abces dans une matiere premiere, porteur de staphylocoques présumeés
pathogenes.

-La présence d anaérobies sulfito réducteurs est due a un défaut de cuisson, défaut de
refroidissement, chaine du froid non respectée, mauvaise condition de stockage, préparation
al’avance, conservation prolongée, défaut d’ hygiéne du personnel, conservation de sauce ce

qui n’apas été le cas, au moins pour les plats analyseés.
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Conclusion :

Aprés notre étude de la restauration collective ala cité universitaire, on a constaté le non conformité

des principes de base de I’ hygiene.

Une bonne hygiene, c'est d’abord le respect de regles fondamentales : un nettoyage fréquent de
tous les locaux dans lesquels circulent les denrées, du matériel et des tenues vestimentaires, des

lavages systématiques des mains, le respect du principe de la marche en avant.

La maitrise des régles d hygiene passe également par la réalisation réguliére de contréles internes
(contrdle des denrées a réception, contrle des températures avec des thermomeétres placés dans
chague enceinte froide et des sondes pour les plats chauds, respect des DLC, conservation des
étiquetages, analyses microbiologiques et analyses de surface...).

Ces résultats doivent servir a vérifier et, si besoin, corriger les pratiques: bonnes pratiques
d hygiene et bonnes pratiques de fabrication pour enfin formaliser la confection de repas sirs
gréce a une approche préventive soit |’ analyse des dangers et mesures de maitrise via le systéme
HACCP.

30



Références bibliographiques:

1. ALBERT AMGAR , (1998) , nettoyage et désinfection dans les entreprises alimentaires,
ASEPT éditeur, pages: 31, 35, 36,40.

2. CM.BOURGEOIS, J,-F.MESCLE et J.ZUCCA , (1994) , microbiologie aimentaire tome 1
aspect microbiologique de la sécurité et de la qualité des aliments), pages: 66, 67, 74, 112, 115,
116, 125, 126, 131, 132

3. ELISABETH VIERLING- GUY LEYRAL, (1997), microbiologie et toxicologie des aliments
hygiene et sécurité alimentaire pages: 107, 113

4. MERESSE, M-J ; Toulouse ( 1979) , Hygiéne alimentaire dans les restaurants de collectivité
réle du vétérinaire, these pour le doctorat vétérinaire, pages: 6, 7, 8, 9, 10,12, 13, 14

http://www.ac-clermont.fr/hygiene-securite/Risques et ambiances/Hygiene alimentaire/N16-
La Restauration_scolaire.pdf

http://www.cclin-sudouest.com/recopdf/restaura. pdf

http://www.agraobat.fr/media/document/ed6007.pdf

http://www.odabachian.free.fr/quide.pdf

www.aucoeurdesrochois.com/pdf/dossier_cantine_52.pdf
www.ac-clermont.fr/...et.../Rectoratl yon_nettoyage.pdf

www.inrs.fr/inrs-pub/inrs01.nsf/inrs01 pc view/.../$File/tj10.pdf

www.doceo.fr/_data/livre_pdf/P3-pages37-39.pdf

www.indre.pref.qouv.fr/.../Conduite a tenir en cas de TIAC .pdf




ANNVEXES



Annexe:

Leprincipe dela marcheen avant

http://www.agrobat.fr/media/document/ed6007.pdf

Livraison

Collecte des déchets l

A

Déchets

Réserves (réception)
Stockage des matieres premieres

A

!

<+— Déconditionnement
(deboitage lavage légumes et fruits)

v
Décongélation
(Si nécessaire)

| |

Préparation froide Cuisson
(Entrées et desserts)

ﬂk

v

Personnel

Refroidissement rapide

SE{)ckage
(en Chambre froide)

\ 4

Allotissement
(En plateaux-chariots)

Lavage

(vaisselles,chariots)

— \ 4
Distri butilon

ConsonTmation




*Un plan derangement en chambre froide: http://www.odabachian.free.fr/guide.pdf

Tableau n° 06 : Plan derangement en chambrefroide + 8°c

CHAMBRE FROIDE A + 8°C

Etageéres supérieures Produits laitiers non stérilisés
(pour ceux pour lesquels une
température inférieure de
stockage n’ est pas requise)
Semi-conserves

Etagéresintermédiaires Fruits bruts

Etageresinférieures L égumes bruts

Tableau n° 07 : Plan de rangement en chambre froide a +3°c

CHAMBRE FROIDE INFERIEURE OU EGALE A +3°C

Etagéres supérieures Pétisseries

Plats cuisinés réfrigérés. Viandes
précuites

Préparations froides prétes a
Consommer

Etagéres intermédiaires Charcuteries cuites et/ou séchées

Etagéresinférieures Denrées animales crues.
Viandes de boucherie, volailles,
Charcuteries crues

* L e stockage des produits a température ambiante : http://www.odabachian.free.fr/quide.pdf
e Leslocaux servant al'entreposage des denrées alimentaires non périssables, de type

conserve ou produits secs doivent étre maintenus au sec et doivent étre correctement
ventilés.

e Lesproduits chimiques ou autres substances non alimentaires pouvant présenter un risque
pour la santé ou endommager |es autres denrées, seront entreposes dans des piéces ou des
armoires réservées exclusivement a cet effet.



*L e Stockage des denr éesréfrigér ées : http://www.odabachian.free.fr/guide.pdf

Tableau n°08 : Stockage des produits réfrigérés

PRODUITS TEMPERATURES DE
STOCKAGE

-Poissons Entre O et + 2°C sur glace

-Crustacés fondante

-Mollusques autre que vivants

- Toutes denrées animales cuites ou
précuites
-Pétisseries alacreme
-Crémes
-Ovoproduits
-Préparations froides a base de denrées animales et/ou
végétales.
-Abats
-Viandes découpées de boucherie,
volailles, lapins et gibiers
-Poissons
-Lait cru
-Lait pasteurisé
-Produits végétaux crus et prédécoupés
-Produis décongelés
-Tout produit altérable ala chaleur

Entre 0°c &t +3°C

-Produits laitiers non stérilisés
-Beurre et matiéres grasses
-Fromages a pate molle et a péte persillé affinés
-Produits a base de viandes stable
tranchés
-Poissons en état non conditionnés.

+8 °c maximum

Tableau n° 09: Stockage des denr ées congelées et surgelées

*Stockage des denr ées congelées et surgelées : http://www.odabachian.free.fr/quide.pdf

Produit Température de stockage
-Abats -12°c

-Volailles, lapins

-Beurres, graisses alimentaires -14°c

-Produits de la péche -18 °c

- Viandes

-Plats cuisinés

-Glaces et cremes glacées -20 °c




Exemple de questionnaire

| dentification :

N ans
S (T Mo F
Malade. ...

oui non

Signes cliniques (s malade)

Apparition desSSIgNES, 1€ ......ieiiiie - W heure (s)

Fievre ..o
S I s -1 1 o= N

Douleurs abdominales

Vomissement.............c.eeene. [ 1 diarrhéesanglante...............ccovvviviiiiieinnn .

Durée moyenne dela

Y101 0100] 7= (0] oo =

L= (107
........................ oui non

Hospitalisation..........

date..........oevvnnnn.

Y 0] 1o P
ANAlYSE MICIODIOIOGIQUE. .. ... .t et et e e e e e e et e e e e et e e en e
Enquéte alimentaire:

Repasdu ....a....h..... Repasdu....a....h..... Repasdu ....a....h.....
............................. — N T IR RRITIT P TITPRTIPp Y
............................. — e[ | e
............................. ] Ce[TT] | e
............................. ] e[ | e,
............................. C 1 B I O
............................. L] S e PR
............................. [] Y U PP PP




Fiche de déclaration d’intoxication alimentaire:
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Recherche des salmonelles :

Elle s effectue en trois étapes : pré-enrichissement, enrichissement et i solement.
1. préenrichissement :
On pese 10g d’ aliment que I’ on place dans un flacon stérile auquel on rajoute 90ml d’ eau
peptonée tamponnée, on incube a 37°c pendant 24h.

2. enrichissement :
on préléve 1ml de la culture obtenue en pré-enrichissement gue |’ on ensemence dans du

bouillon Rappaport-vassiliadis avec soja(bouillon RVYS) , on incube a 37°c pendant 24h.
3. isolement :
al’aide d’ une anse de platine on préléve une suspension bactérienne que I’ on ensemence ala

surface d’ une boite contenant un milieu d’isolement sélectif solide............ ,onincubea37°c

pendant 24h.



Un audit réalisé au niveau du restaurant universitaire de la cité de Bouraoui a montré des non conformités au niveau des
bonnes pratiques d'hygiene (fonctionnement, personnel, vestiaires, procédés de préparation, absence de surveillance
des températures aux étapes critiques). Les résultats d'analyses bactériol ogiques des plats témoins ont mis en évidence
la présence de contaminations fécales au niveau de la salade et la présence de germes pathogénes au niveau du riz et des
poissons. L'utilisation de milieux chromogéniques a permis d'isoler en 48h les germes contaminants. Parmi les
recommandations, une meilleure maitrise des dangers et des mesures de contréle et de surveillance simposent.

Motsclés : audit d hygiéne, maitrise, restauration collective
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Abstract:

an audit realised at the level of the university canteen of the city BOURAOUI showd no conformity at the
level of the good pratices of hygiene ( funcning, staff, changing rooms, proceded to preparations , absence of
surveillance of the temperaturesin the critical stages) . the results of bacteriological analyse of dishes
witness put in evidence the presence of faecal contaminations at the level of the salad and the presence of
pathogenic germs at the level of the rice and the fishes . the use of circles chromogenic allowed to isolate in
48 hours contaminants germs . Among the recommendations, the better control of the dangers and the
measures of control and surveillance are imperative.
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