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INTRODUCTION

Les microbes qui regroupent I'ensembles desraoiganismes cellulaires (bactéries et
moisissures etc..) et microorganismes acellula{resus) se trouvent partout :dans I'air,le
sol,l'eau et méme dans notre alimentation .

Dans des conditions idéales de leur croissanceniffité,température ambiante,milieux
nutritifs,présence ou absence d’air pour les ai€s) les microorganismes se multiplient

rapidement(une cellule de Eschericb@i —2cellules apres 20minutes16777216cellules

apres 8heures).

Toutes Les conditions favorables sont hélas béemit dans une cuisine ou dans les aliments
eux-mémes. les denrées alimentaires qui renfergé@méralement plusieurs milliers de germes
au grammes pourront ,dans ces conditions ,deverpropres a la consommation.

Les germes indésirables dans notre alimentatiohde deux types :

- La flore daltération responsable de putrifasti fermentations indésirables,
acidifications, etc., influe généralement sur lasporganoleptique de I'aliment (modification de
la texture ou de couleur etc.)

- La flore pathogéne entraine différentes maladiesi, dans le cas des toxi- infections —
alimentaires, les microbes concernés produisenpaissns appelés
« Toxines » responsable De troubles.

La maladie se déclare lorsque le nombre des gesthsesdfisant.

Les toxines sont indestructibles par une cuissditinezlle.

L’hygiene et la prévention en restaurationngiste a empéchées la multiplication
microbienne indésirable de la ferme a la tableldwnt,ou pendant toutes manipulations sur les
denrées destinées a la consommation et minimiseoletaminations des aliments (minimiser la

pollution microbienne des surfaces,des matérielade..etc.).

Dans le cas de la restauration collectivegdandes quantités d’aliments sont préparées et
servies a des groupes de consommateurs a risqreanmes agees dans les hommes, enfants
dans les cantines, malades dans les hopitaux.

De nombreuses erreurs peuvent survenir tout au [ungprocessus (matiéres premiéres,
manipulations, cuisson, conservation, respect degpdératures,...). Il est donc primordial de
placer I'hygiene a un niveau tel que les produiterts dans les collectivités ne puissent en

aucun cas constituer un danger pour la santé ds®oonateurs, d’autant plus que la maitrise de



la sécurité alimentaire est une obligation légale.

Les établissements de restauration doiverd ggpel a des outils méthodologiques de plus en
plus élaborés. Dans ce sens, la rénovation deglaméntation relative a I'hygiéne alimentaire
dans ce type d'établissement va permettre aux gsimbenels d’utiliser au maximum leurs
compétences acquises et leur esprit d'innovatiamsiAastreint initialement a des obligations de
moyens, le professionnel est dorénavant soumis ea abligation de résultats. Dans cette
perspective, l'utilisation du systeme GDRM ou de geincipes doit constituer I'approche
privilégiée dans le domaine alimentaire. En effetpertinence des moyens de maitrise et de
surveillance choisis par le professionnel déternfiigfécacité du systéme et permet d’assurer la

salubrité des denrées.
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CHAPITRE | NOTIONS FONDAMENTALES

[-1 Définitions

Ces définitions visent a faciliter la compréhendiencertains termes ou phrases.

Risque

-Définition générale du risque : Danger, inconvahiplus ou moins probable auquel on est
exposé[01]

- Définition du risque une fonction de la probabilité et de la gravitérdeffet néfaste sur la
santé du fait de la présence d’'un danf]

- deuxieme définition : Combinaison de la prob#biket de la (des) conséquence(s) de la
survenue d'un événement dangereux spécifié

- Définition du risque industriel : Le risque irsdtiel se caractérise par un accident se
produisant sur un site industriel et pouvant engatles conséquences graves pour le personnel,

les populations, les biens, I'environnement ouileemnaturel[03]

Les différents types de risques :

» Le risque lié & la non conformité réglementaire nbn respect d’'un certain nombre de
recommandations a caractére préventif, conjugu@utrds défaillances éleve le risque

de survenue d'un accident.

* Le risque lié a des défaillances d’organisatioforghanisation en place, du fait de ses
manquements, produit des chaines de défaillandgseguent engendrer un accident (ex
. défaut d'information, défaut de planification, fadt de maintenance, défaut de
Compétence...)

e Le risque lié a la non conformité aux bonnes ptetsy professionnelles : les

manquements aux bonnes pratiques accumulés voéitegates accidents.

- La notion d’acceptabilité : il est important défidir avant la mise en oeuvre du dispositif de
Prévention et de Gestion des Risques, la notiosedd d’acceptabilité, a l'aide de critéres

précis.



Le risque inacceptable : doit étre considéré cormaeceptable a priori, tout risque susceptible
d’entrainer un préjudice majeur, alors que la pnéwa est possible et réellement efficace dés

lors qu’elle est organisée et effectij@4]

- Définition du risque microbiologique en restaioatcollective : la toxi-infection alimentaire
collective (TIAC)

- Définition d’une TIAC : un foyer de toxi- infectn alimentaire est définie par I'apparition d’au
moins deux cas groupés similaires d'une symptorngi®] en général digestive, d’'ont on peut

rapporter la cause a une méme origine alimen{&isé.
- Définition d’'une politique de prévention et de gestde risque :

La politique de prévention et de gestion degues (PGR) doit reposer sur une étude
prédictive des risques sur la base de I'analysegpdesessus (identification de dangers potentiels
dont la gravité des conséquences est recherchse) kels données rétrospectives fournies, d’une
part par le signalement interne des événementsinatiées, et d’autre part par les données mises

a disposition par les Agences ou organismes exdfig

- La gestion des risques selon le codex alimergariBour cette opération, on évalue les
informations relatives aux dangers et aux risquengt été collectées pendant I'évaluation des
risques, par rapport a d’autres facteurs importgatsnfluenceront aussi les décisions finales en
matiere de gestion. Ensuite, les autorités doigtatilir

et mettre en oeuvre des mesures stratégiques ddegleabut étant de réduire de la maniére la

moins colteuse possible la probabilité abparition de risques inacceptables.

- Deuxiéme définition de Gestion des risques - ggeus consistant a mettre en balance les
différentes politiques possibles compte tenu desiltets de ['évaluation des risques et, au
besoin, a choisir et mettre en oeuvre des meseresrirole appropriées, y compris des mesures

réglementaires.

-Evaluation de la relation dose-réponsiétermination de la relation existant Entre I'teupde
I'exposition (dose) a un agent chimique, biologiquePhysique et la gravité et/ou la fréquence

des effets néfastes sur la santé qui leur Sontigssréponse]06]



-Evaluation de l'exposition évaluation qualitative et/ou quantitative dedéstion probable
d'agents biologiques, chimiques et physiques pdnides des aliments, ainsi que par suite de
I'exposition a d'autres sources, le cas échéamig®a agent biologique, chimique ou physique

présent dans un aliment ou état de cet alimentgudawoir un effet adverse sur la saf®dé]

-Caractérisation des danger®valuation qualitative et/ou quantitative denkture des effets
adverses pour la santé associée au danger. Aux’@ualuation des risques microbiologiques,

seuls les micro-organismes et/ou leurs toxineslfobjet de cette étud¢06]

-ldentification des dangers identification des agents biologiques, chimiquetsphysiques
susceptibles de provoquer des effets adverseslp@anté et qui peuvent étre présents dans un

aliment donné ou un groupe d'alimenf@s]

- Evaluation quantitative des risquesévaluation des risques exprimée numériquement et

indication des incertitudes concomitan{és)]

- Evaluation qualitative des risquesvaluation des risques basée sur des donnéetoguien
constituant une base inadéquate pour des estimatiomériques de risques, permet toutefois,
lorsqu’elle est déterminée par une expertise aiégi et l'identification des incertitudes
concomitantes, le classement des risques ou lgartition en diverses catégories descriptives
des risqued06]

- Evaluation des risques processus a base scientifique comprenant lggestauivantes: (i)
identification des dangers, (ii) caractérisatios dangers, (iii) évaluation de I'exposition et (iv)
Caractérisation des risques — processus consiatai@terminer I'estimation qualitative et/ou
quantitative, compte tenu des incertitudes inhéerét I'évaluation, de la probabilité de la
fréequence et de la gravité des effets adversesusooun potentiels sur la santé susceptibles de se
produire dans une population donnée, sur la basdidEntification des dangers, de la

caractérisation des dangers et de I'évaluatiotegpdsition[06]

- Communication sur les risque®change interactif d'informations et d'opiniaus les risques
et la gestion des risques entre les responsableleudeévaluation et de leur gestion, les

consommateurs et les autres parties intéreggésgs.
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-Estimation des risquegésultat de la caractérisation des risques.

-Transparent caractéristique d’un processus ou la raisone]'@& logique de Développement,
les contraintes, les hypotheses, les jugementsatiury les Décisions, les limitations et les
incertitudes relatives a la détermination exprirBéat clairement et systématiqguement énoncés,

documentés et accessibles a des fins de révi§ién.

- Prédictive: qui permet de déterminer quelgue chose a phéliéments existants

- Bonnes pratiques d’hygiéne (BPHEnsemble des dispositions d’hygiéne destiné angata
sécurité et la salubrité des aliments. Les BPH aotept des opérations dont les conséquences
pour le produit fini ne sont pas toujours mesumsif\éoir « Guide de bonnes pratiques d’hygiene
-GBPH »[08]

- Analyse des risquesProcessus comportant trois composantes : app@tiais risques,
gestion des risques et communication a proposisipsaes08]

- Analyse des dangerdDémarche consistant a rassembler et évaluer legedaet leurs causes
pour déterminer ceux d'entre eux qui sont sigrificau regard de la sécurité des aliments afin

de les prendre en compte dans le plan HAGQH.

- Guide de bonnes pratiqgues d’hygiéne (GBPBpcument prévu par la directive CEE 93/43
dans toutes les filieres agro-alimentaires. Rédayées professionnels et validé par les pouvoirs
publics, il constitue la base commune des engagsnuenla profession et précise les moyens
mis en oeuvre pour atteindre les objectifs réglamms. C'est un document d’application
volontaire. Le GBPH « restau guide » concerne sargation collective a caractere social. |l
analyse les dangers, étape par étape, et déclmenéthode de maitrise des risques selon le
principe de 'HACCP. Les professionnels qui chasigt de ne pas l'utiliser doivent faire la
preuve de leur maitrise des dangers et démontetegumoyens mis en oeuvre sont au moins
aussi efficaces et pertinents que ceux proposélpanfession et validés par I'administration.
[08]
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Marche en avantEn agro-alimentaire et en restauration, lors délaication d’'un aliment,
toutes les opérations unitaires doivent se succdaes le temps de fagcon séquentielle et a des
emplacements différents, de la matiére premiergujas produit fini, sans retour en arriere ou
croisement des circuits : c’est le principe fondatak de la marche en avant, obligation
réglementaire stricte. La nouvelle approche régidmee prévoit cependant gu’en cas
d’'impossibilité de respecter cette regle d'or,st ®léré d'y déroger sous réserve de mettre en
place des procédures susceptibles d’assurer uawnoke maitrise des risques équivalent (marche

en avant dans I'espace et le tenfps)

Points critique pour la maitrise (CCHgtape a laquelle une surveillance peut étre exdpetéaest
essentielle) pour prévenir ou éliminer un dangenagant la sécurité des aliments ou le ramener
a un niveau acceptable. Note : La surveillance peda s’assurer de la mise en oeuvre effective

des mesures de maitrise et, le cas échéant, @estidre des actions correctiés]

Mise aux normes Adaptation d’'un matériel ou d’'un équipement paril réponde aux
exigences des normes applicables (sécurité éleetrimu gaz, protection des travailleurs,
nettoyabilité,...). La mise aux normes peut étrdigaloire et engage la responsabilité de

I'établissement en cas de problérid]
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CHAPITRE Il ACTIVITES PREALABLES DE GESTION DES RIS QUES

MICROBIOLOGIQUES

II-1 IDENTIFICATION D’UN PROBLEME MICROBIOLOGIQUE G@NCERNANT LA
SECURITE SANITAIRE DES ALIMENTS

Les denrées alimentaires constituent la matieemigre en restauration collective, les
problemes microbiologiques ou d’origine microbtefiore pathogene » concernant ces denrées
constituent un danger pour la santé publique gl des microbes pathogénes contaminant
les aliments, a raison du non respect des reconatiand en matiére d’hygiéne, cela
impliquera les gestionnaires a évaluer les risqieslivre la démarche de gestion des risques

microbiologiques afin de bien répondre aux besoins.

Pendant la recherche des informations suppléimesatsur un sujet dont les données
scientifiques affirment un risque pour la santéliouie, des décisions provisoires sont décrites.
Ces décisions sont communiquées par toute pattiessée, et les circonstances dans les

quelles ces révisions seront réexaminées (recaoasiole apres une ERM) devraient étre

expliquées lorsque la décision est diffusée poprdmiere fois[12]

[I-2 PROFIL DE RISQUES MICROBIOLOGIQUES

Le profil de risques présente de maniére synthétigu probleme lié a la sécurité sanitaire des
aliments et son contexte en décrivant, sous foroneise, les connaissances actuelles relatives a
un probléme donné et les différentes options ptessibe GRM identifiées a ce jour ainsi que le

contexte de politique de sécurité sanitaire quémginera les éventuelles interventions.

Les renseignements contenus dans le profil de esguourront susciter des décisions initiales
telles que la commande d’'une ERM, la collecte diinfations supplémentaires ou l'acquisition,
par le gestionnaire des risques, de connaissancesijat du risque, la mise en oeuvre d'une

décision immédiate et/ou provisoire.

Le gouvernement peut également fonder leurs décside GRM sur les normes,

recommandations et directives du Codex lorsqu’elastent.

Dans certains cas, le profil de risques peut dorses informations suffisantes pour
I'identification et la sélection d’options de GRNdans d’'autres cas, aucune autre mesure n'est

requise.
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Le profil de risques fournit une analyse initialé décrit les diverses options de GRM possibles.
Ces options de GRM peuvent prendre la forme d'wjeprde document d’orientation sur la
GRM qui sera intégré au processus par étapes dexC@uar exemple, codes d'usages,

documents d’orientation, spécifications microbiatpgs, etc.)[12]
1I-3 POLITIQUE D’EVALUATION DES RISQUES

La détermination de la politigue d’évaluationsdeisques est une responsabilité des
gestionnaires des risques, qui devrait étre exezoépleine collaboration avec les évaluateurs
des risques. Etablir une politique d’évaluation desues protége l'intégrité scientifique de
I'évaluation des risques, fournit des indicatiomsipmettre en balance les jugements de valeur,
les choix politiques, les paramétres ayant un impegatif en matiere de santé humaine,
I'origine des données a considérer, et la prisecempte des manques de données et des
incertitudes lors du processus d’évaluation. Laitipoke d’évaluation des risques peut étre
générique ou spécifique aux risques microbiologiget devrait étre documentée par souci de

cohérence, de clarté et de transpareficy.

ll-4 EVALUATION DES RISQUES MICROBIOLOGIQUES (ERM)

Les gestionnaires des risques peuvent demanuerERM afin d'obtenir une évaluation
objective et systématique des connaissances ditjaes pertinentes, afin de faciliter la prise de

décisions éclairées.

Le gestionnaire des risques devrait consultdot@iment intitulé Principes et lignes directrices
pour la gestion des risques microbiologiques (CACBB, 1999). Il est important de s’assurer
que les évaluateurs des risques disposent d’'unahalair et que 'ERM réponde aux besoins du
gestionnaire de risques. Il est également impogaat’ERM soit correctement examinée par la

communauté scientifique et, le cas échéant, lei@ubl

Les résultats de 'ERM devraient étre communiqigsnaniere appropriée par les évaluateurs
des risques afin que les gestionnaires des rigouissent les comprendre et en tirer profit dans
le cadre de I'étude des différentes options de G&M de gérer les problemes de sécurité
sanitaire des denrées alimentaires . En générid peesentation comportera deux volets: un

rapport technique détaillé et un résumé interpfétastiné a un plus vaste auditoire.

Afin d'utiliser au mieux 'ERM, les gestionnagedevraient étre pleinement informés de ses
points forts et de ses limites (principales hypséseet lacunes dans les données, incertitude et

14



variabilité dans les données et influence de cetedias sur les résultats) et savoir apprécier dans
la pratique le degré d'incertitude associé a I'étdd 'ERM et ses résultats. Les gestionnaires de
risques devraient ensuite, de concert avec lesi@ealrs de risques, déterminer si 'lERM permet

I'élaboration et/ou I'évaluation et le choix degiatés liées a la GRM ou le choix des options de
GRM provisoires[12]
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CHAPITRE 1l OBJECTIFS ET PRINCIPES FONDAMENTAUX D E LA
DEMARCHE GDRM

[1I-1 OBJECTIFS DE LA DEMARCHE GDRM

La politique de la gestion des risques ast du développement de mode de vie et
d’activités génératrices de risques d’atteinte pepsonnes, a I'environnement ou mettant en jeu
I'image de I'établissement.

Les établissements de restauration collectiveeterde maitriser le risque microbiologique qui
peut compromettre sa pérennité.

La prévention des risques microbiologiques @&@galement un objectif recherché ; la
préservation de I'image et de la réputation dalfissement de restauration collective: L’atteinte
a la réputation de I'établissement, a son imagejresisque majeur.
la sécurité juridique : les professionnels savarg tpur responsabilité pénale personnelle ou
celle de I'établissement elle-méme peut étre edgdmysqu’un dommage se produit. Apporter la
preuve au juge que des mesures de prévention géston des risques avaient été mises en
place permet aux professionnels d’assurer gu'isiesnt bien effectué ce que le Code pénal
nomme les « diligences normales ».

Les différentes catégories de risques sont towel@®pendantes les unes des autres
avec des effets en cascade possibles.

Par exemple, un accident grave avec des conséggi@our les personnes (une toxi infection
alimentaire par des toxines staphylococciques) pagendrer une perte de confiance, avec des
conséquences économiques, et mettre en causeelmiérdu restaurant.

La problématique de la gestion des risques ahligsement de restauration collective est a
I’évidence celle d’'un secteur confronté a des esqpour la sécurité des personnes méme si un
enjeu financier existe (efficience, rentabilitédwétion des pertes financieres, assurabilité).
L’expérience des domaines confrontés aux risquesr ges personnes est donc riche
d’enseignement pour les établissements de restansatollectives[13]

[l -2 PRINCIPES FONDAMENTAUX DE LA GDRM

- La préservation de la santé humaine constitue daibij principal de la politique de

gestion des risques microbiologique ;

- Consulter les parties intéressées et touchées ;
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- Suivre une approche structurée et utiliser une peets/e étendue en utilisant
efficacement les bons avis scientifiques et qudélmarche devrait étre transparente et
largement documentée ;

- Adopter une approche de précaution ;

- Toute décision de GDRM devrait faire I'objet deiséon ;

- Prendre en compte des risques découlant des difésaégionales.

Identification d’'un
probléme microbiologique

Préoccupation
immédiate pour
la santé
Lt ublique
Demande d’établissement publiq
d’un profil de risque
Début de la collecte
des données
Présentation des
données scientifiques
Décision
Evaluation des résultats du immédiate ou
profil du risque provisoire
Mesures recommandés
\ 4
Politiques d’évaluation des
risques
Instruction aux évaluateurs
de risques
v
Evaluation des risques
Aucune
mesure
Evaluation des résultats de /
'ERM
Contrdle continu

et révision des
options de
GDRM

Identification et
sélection des options
de GDRM




T Mise en ceuvre des options de GDRM

Figure 01 Organigramme de la gestion des risqées h la sécurité sanitaire des
denrées alimentaireg?2]

CHAPITRE IV LA MISE EN (EUVRE DE LA DEMARCHE GDRM EN
RESTAURION COLLECTIVE

La mise en place d'une politique de gestioa deques au sein d'un établissement de
restauration collectives conduit a des changememageurs ayant une influence sur les
politiques, les décisions stratégiques, les mo@esi@nagement, les responsabilités des acteurs.
Elle nécessite la mise en place de régles concelmaartage d'informations sur les risques. Une
politique de gestion des risques ne peut s'envispgavec un engagement au plus haut niveau.
La réussite de cette politique repose sur le déplent de la démarche dans les différents
secteurs d'activité et I'adhésion des différentsuas. Le management a un

r6le important pour créer les conditions de réas$it la démarche.

La mise en place de cette politique consiste a :

- Comprendre, évaluer et mesurer les conséquences

- Affirmer I'importance de la sécurité et créer wadture de gestion des risques ;
- Clarifier les responsabilités des différents arte

- Structurer la démarche ;

- Définir un programme ;

- Suivre et évaluer sa réalisati¢o4]

IV-1 L’'INITIATION DE LA DEMARCHE

a) S’engager dans une démarche de GDRM consigieeanier lieu & montrer 'importance et le
besoin de la sécurité dans la conduite de I'étsdatient de restauration collective.

I'impulsion de la démarche par les responsablesua mison de montrer la nécessité de maitre

en ceuvre une procedure de sécurité microbiologmue minimiser les risques liés a ce
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concept,ou d’'une autre maniere de sensibiliseomtancre 'ensemble des acteurs, en montrant
les enjeux de la démarche.

L'importance accordée a la sécurité se manifestiedgnt dans la mise en oeuvre
Opérationnelle de la démarche.

b) Définir les responsabilités

La démarche de gestion des risques reposasutéfinition claire des responsabilités.

La sécurité est dans la plupart des cas uromeabilité directe de la ligne hiérarchique
opérationnelle : direction, responsables de I'édabment de restauration collective, chefs de
cuisines, médecin de I'établissement.

Les acteurs en charge de l'activité transversafgedion des risques ont eux aussi
une responsabilité sur la conduite et les résullatcette activité. Il s'agit cependant d'une
responsabilité indirecte, systémique et non op@maglle au moment de la réalisation d'un
incident ou d'un accident.

- Les responsabilités propres a I'encadrement
La direction et I'encadrement d'un établissementdiauration collective ont une responsabilité
vis a- vis des activités mises en oeuvre.

L'application de la réglementation et des procésidiéfinies dans l'institution fait partie de cette
responsabilité.

La clarification des responsabilités consigissaa définir le réle de chacun, ce qui doit se
faire dans le respect des compétences.

L’activité de restauration collective peut étréég@ées mais doivent dans ce cas étre effectuées
sous la supervision d'un responsable s'assurambdégions de réalisation de l'acte.

Enfin, certaines activités spécifiques réaliggmsune catégorie professionnelle Supposent une
formation et une expérience sur cette activité (@xte technique).

Le pré-requis a la réalisation de cette activite a la réalisation de Cette activité sans
supervision doivent étre définis.

Des procédures d'organisation, des organigrammes, fidhes de fonction et de Postes
permettent de définir les missions de chacun, ceaniribue a préciser les responsabilités.
- Les responsabilités de chaque professionnel

La pratique choisie au cas par cas par le prioi@ssl résulte de l'analyse de la situation
(probléme posé) et de ses contraintes (urgencectiédf et équipements disponibles), de la
pratique idéale et de sa propre expertise.
Dans la plupart des situations de travail, I'atieid’une performance acceptable (par soi, par ses

pairs, par ses supérieurs hiérarchiques) lais$z ldétude au professionnel.
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Il est important que chacun prenne conscienceidegseas liés aux écarts qu'il décide par rapport
a la bonne pratique, et fasse un travail persopmet se mobiliser par rapport au risque (regard

sur ses propres compeétences, attitude active daptolur d’expérience).

Ces responsabilités concernent les actions quotidee:
- appliquer et respecter les regles de fonctionmehe I'établissement de restauration collective
- disposer de la compétence et des moyens de eréaéia toute sécurité, l'activité de la
restauration collective dont il s'agit d’'un sectédis sensible.
- connaitre sa responsabilité en tant que professlovis-a-vis des gestes et des actes réalisés ou
prescrits.
Ces responsabilités concernent les actions deogedtis risques :
- savoir reconnaitre les situations dangereuses ;
- signaler rapidement aux personnes responsabdesmdalents/accidents ou les situations a
risque ;
- se préparer a la récupération des incidentscadets ;
- participer aux différentes activités d'identifioa et d'analyse des risques ;
- prendre connaissance du programme de gestionisiges propre a son secteur (documents,
formation, participation aux réunions) ;
- mettre en oeuvre les modifications de pratiguabliés au sein de l'institution ou du secteur
d'activité.
- dans le domaine de la restauration collectiveglaurité releve de la responsabilité directe de la
ligne opérationnelle.
c) Définir des regles institutionnelles concerndntpartage de l'information sur les risques
microbiologiques

Dans ses principes et dans ses méthodes, tiargdss risques s'appuie sur la déclaration et
I'analyse des accidents ou incidents pour évitéisqe se renouvellent.
Avec une préoccupation d'intérét collectif, ellgamise la transparence et la recherche des
causes.

La gestion des risques suppose de pouveittifter et analyser des situations qui intégrent

des défaillances humaines.
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Ces erreurs concernent a la fois les pratiquesadésurs de premiere ligne ayant généré
directement un incident ou un accident, I'orgamigat’'une activité et le management qui a mis
en place les éléments permettant ou favorisantcident ou un incident.

Ce faisant, elle met en exergue la défaillance lnenet expose les acteurs a une éventuelle mise
en cause de leur responsabilité professionnellertiesssl'une sanction disciplinaire. Elle expose
également au jugement des autres acteurs deibstkent.

Afin d'atteindre l'objectif d'implication des prefonnels a la mise en place d'un systéme de
déclaration et d'analyse des événements, une i@fladoit étre engagée entre les différents
partenaires de l'institution permettant d'aboutinaconsensus acceptable par tous et a des régles
claires concernant les modalités de traitemenimfermation et le régime disciplinaire.
L’identification de ces situations et leur analgs@posent la création de conditions propices.

- Un circuit d’'information permettant de garantirdonfidentialité : il est en effet Important de
pouvoir garantir la confidentialité des informatsorecueillies et de limiter la divulgation de
I'identité des acteurs impliqués au strict bes@rfahctionnement du systéme. L'importance de
cette confidentialité varie bien entendu en forrcties situations.

- Un climat de confiance établi par I'absence defoent : le traitement de l'information sur les
risques conduit des acteurs de linstitution aggent l'information nécessaire a l'analyse des
défaillances. Il est important d'envisager cettalys®e avec une absence de jugement vis-a-vis
des acteurs en cause. Il s'agit la d'un élémertreulessentiel au développement et a la
pérennisation de la démarche.

Il est nécessaire de définir de maniére consemswell qui correspond & un comportement
acceptable au regard du contexte et ce qui deitonsidéré comme une faute.

Ces principes doivent notamment s’appliquer auypadigifs qui constituent des espaces de
dialogue sur les risques afin que la qualité ddsamdges permette la compréhension des
situations reelles.

Les dispositifs et lieux d'échanges suivants, slstent, sont concernés :

- les partages d’'informations et les réunions esirisques au sein des secteurs d’activité ;

- les différents comités en charge de la gestigridgues de maniére globale ou thématique ;

- les groupes projets ciblés : par exemple, ceux eni place a la suite de la Survenue d'un
événement.

- La prise en compte de la charge émotionnelleerdis par le personnel Impliqué dans un
événement : sur le plan émotionnel, la réalisatim risque conduit a une confrontation

personnelle ou sociale a son incompétence, sorurgr@l son échec. L'ampleur des
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conségquences du ressenti du personnel lors d’'umeéwnt non acceptable ou de la réalisation
d'un risque est souvent sous-estimée et non prishage.

Le développement de conditions favorables a laayeses risques nécessite :

- d'assurer la confidentialité des déclarationgt(ém informant les clients et les autorités ingern
ou externes lorsque la situation le requiert) ;

- d'éliminer les jugements dans l'analyse de Fimttion ;

- de clarifier le régime disciplinaire applicabje4]

IV-2 LES METHODES DE LA DEMARCHE GDRM

La procédure de gestion des risques microbiolagrgpose sur :
- identification des dangers d’ordre microbiologqootentiels dont la gravité est recherché par
'analyse des processus de fabrication ou touteatipés ou fragments des diagrammes de
réception , stockage , fabrications ,et distrimgicsont inclus pour la détection de toutes
défaillances ou dangers succeptibles de touchésnfgance du client

ou I'image de I'établissement , c’est la méthodedpotive.

- la deuxieme méthode est basée sue le signaledesnévénements indésirables ou par les

données enregistrées par les organismes externes.

La démarche de GDRM nécessite une organisatiootgtée basée sur :

- mettre les objectifs prioritaires centrés sgrgeocessus clés de I'établissement

- Mettre en place une structure de travail ;

- la réalisation d’une étude prédictive des risgbasée sur ces processus clés aboutissant a des
données prospectives :

- par la mise en oeuvre d’'un organigramme desetamptentiels sur ces processus ;

- par le classement de ces dangers selon leuwitérisiur la base de la fréquence, de la

gravité, de la détectabilité ;

- Fixer des objectifs de réduction des risquesrtirghu classement par ordre de priorité ;

- Organiser le signalement des évenements indéssrglour consolider le dispositif (=données
rétrospectives) ;

- la Communiquer sur la méthode et sur les résultdtenues ;

Dans le cas ou en disposes d’'un systéeme de sigaaletas événement indésirable
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- Classer les risques selon leur fréquence efglewité a partir du signalement interne ;

- Fixer les objectifs de réduction des risquearipdu classement par ordre de priorité ;

- Mettre en place les indicateurs de mesure ;

- Communiquer sur la méthode et sur les résullssrisques prioritaires identifiés, les mesures

correctives et préventive$Q4]

IV-3 METHODES ET OUTILS

La Gestion des risques dans les établissementesdauration collective doit étre conduite
comme dans lindustrie selon deux approches (aedost et a priori) qui nécessiteront
I'utilisation de méthodes différentes.

- L’approche prédictive :
Elle consiste en une analyse méthodique des prueds de prévoir les risques a venir en

utilisant des méthodes recommandé¢@4]

3-2-2 LA METHODE PREDICTIVE
Cette méthode a pour but d’établir une cartdgea@ priori des risques susceptibles de

survenir dans un etabilissement de restauratibactiove

LA MISE EN (EUVRE DES MOYENS DE GESTION DE RISQUE ®ROBIOLOGIQUE
a)- Arsenal juridique
b)- LHACCP en restauration collective
c)- Un guide de bonne pratique d’hygiéne
d)- Analyse microbiologique

ARSENAL JURIDIQUE EN MATIERE D'HYGIENE EN RESTAURAION
COLLECTIVES
a)-1’Arsenal juridique et gestion des risques nbarstmgique en algerie

La réglementation dans son ensemble permet de :

- définir le produit afin de faciliterddéransactions, assurer une concurrence
loyale, présenter une qualité déterminée ;

- Edicter des regles hygiéniques et sanitaires velat la fabrication, la manipulation, le
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transport, le stockage, le service, la gestionddehées .etc. afin que la distribution
des plats cuisinées arrive dans les meilleuresittonsl au consommateur et ne soit
générateurs incident susceptible de nuire a sa& qamnt: toxi infection alimentaire

collectives).

- Définitions des fraude et falsification

* Fraude : on entend par fraude, une tromperie outemative de
tromperie par quelque moyen ou procedé gue cesgpitertaines
caractéristiques du produit ou service.

» Falsification I'article 3 de la loi du 1 Aolt 199%obncernant la
falsification des denrées servant a l'alimentationmaine et
animale définit la falsification comme tout actei qunsiste a
modifier, par quelgue moyen que se soit, les céaratigues d'un
produit telles qu’elles se trouvent a I'état natune telles qu’elles
sont définies par la réglementation ou les usages
il existe des falsifications par addition , sousti@ ou
contrefagon

- Les niveaux de controle il s'agit de contrblerdesditions de fabrication

» les contrbles préventifs : ce sont les controldecaiés sur les
matieres premieres.

* les controles en cours de fabrication comprennesitcbntroles
microbiologiques sur le produit lui-méme mais aussr les
facteurs ayant une influence sur la qualité deslypte comme
I'hygiene des matériels, des locaux et du personnel

* les contrdles sur les produits finis qui sanctigrifa fabrication
en déterminent la qualité microbiologique du prodini et sa
conformité aux normes officielles s’il en existe aux normes

établies par I'établissement de restauration cilec
- Les principales dispositions réglemeetien algerie

En cours d’évolution, la Iégislatidgérienne est incompleéte, il existe,

cependant, des textes fondamentawe €ui concerne la sécurité alimentaire.
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- loi Ne 88-08 du 26 janvier 1988 relative aux activitégrElecine vétérinaire et la

protection animal
- loi Ne 91-53 du 23 février 1991 relatifs aux conditioftsydiene lors du processus de la mise a
la consommation des denrées alimentaires.
- Décret Ne 91-04 du 19 janvier 1991 relatif aux conditionstdisations d'utilisation et
caractéristiques techniques des matériaux desBn@&sre mis en contact avec les denrées
alimentaires et produits de nettoyage
- Décret exécutifde 91-53 du 23 février 1991 relatif aux conditionbydjiene lors du processus

de la mise a la consommation des denrées alimestair

- Arrété interministériel du 4 Safar 1416 cor@sgant au 2 juillet 1995 relatif a la mise a la

consommation des volailles abattues.

- Arrété interministériel du 13 Chaabane 1420 gpoadant au 21 novembre 1999 relatif aux
températures et procédés de conservation par égdtign, congélation ou surgélation des

denrées alimentaires.

- Décret exécutif n° 2000-306 du 14 Rajab 1421espondant au 12 octobre 2000 modifiant et
complétant le décret exécutif n° 96-354 du 6 Jowartzthania 1417 correspondant au 19 octobre

1996 relatif aux modalités de contrble de la camité et de la qualité des produits importés.

- Arrété du 24 Rabie Ethani 1421 correspondantGajuilet 2000 relatif aux régles applicables a
la composition et a la mise a la consommation deguits carnés cuits.

Arrété interministériel du 3 Rabie El Aouel 1422rrespondant au 26 mai 2001 modifiant et
complétant l'arrété interministériel du 4 Safar @4brrespondant au 2 juillet 1995 relatif a la

mise a la consommation des volailles abattues.

- La question qui se pose : peut-on dire que la lEgs national assure la sécurité
alimentaire de facon satisfaisantes en matier&darsé sanitaire des établissements de
la restauration collectives.

La Iégislation national , avec ses décrets d’apfibn et ses arrétes , touche un grand
nombre de domaines ou la sécurité alimentaire esjee, mais reste un manques
considérable en matiéres juridiques concernant tdetes liées a I'hygiene de la
restauration collectivg15]
a)-2- Exemples de 'arsenal juridique international
» Arrété du 29 septembre 1997 (J.O. francais du 28boe 1997 ) fixant les conditions

d’hygiene applicables dans les établissements d&uwetion collectives a caractere
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social
Le présent arrété fixe les conditions sanitairedygiéniques auxquelles sont soumis les
établissements publics ou privés
Caractere social, a titre gracieux ou onéreux,oett du moins une partie de la clientéle est
constituée d'une collectivité de consommateursligrgu
Sont notamment concernés les restaurants liés aadmeénistration ou une entreprise, les
restaurants a caractére inter administratif ou remieeprises, les restaurants scolaires,
universitaires ou liés a tout établissement d'gmsgnent, les restaurants des hépitaux, cliniques,
établissements a caractére sanitaire et sociasetelstaurants de toute structure d'accueil des
personnes agées, creches, foyers d'accueil eedfaisiance, camps, centres et établissements de
vacances et établissements pénitentiaires. Lesnesisapprovisionnant ces restaurants sont

€également visées par ce texte.(voir J.O francailid du 23 octobre 1997 page 15437)

» la directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin 198&tive a I'hygiéne des denrées
alimentaires ;

o Arrété du 19 mai 1995(république francaise) coretrn

Restaurant commerciaux acceptant les cheques rastgsauf si contrat avec une entreg
ou une administration)

Les " clubs direction$ des entreprises ou de certaines administrat&iiedaux indépendar
delaR.C.)

Les établissement et services mis en ceuvre et garédes associations de parents (ac
maxi 20 enfants) de facon permanente (créches minea parentale, centres de loi
(recommandation : programme de formation a I'hygjén

Les travaux pratiques de cuisine en lycée hétsliereux ci sont consommeés en restat
d’application.

La production fermiére écoulée directement (afmés au marcheé).

La grande distribution, les détaillants (bouchétjgsier...).

Les ambulants.

La production fermiére écoulée directement (afmés au marcheé).

e autre références juridiques européen concernansélaurité sanitaire des denrées

alimentaire :
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- Reglement (CE) n° 178/2002 établissampléncipes généraux et les
prescriptions générales de la Iégislation alimestanstituant L’Autorité
européenne de sécurité des aliments et fo@mprocédures relatives a la

sécurité des denrées alimentaires.

- Reglement (CE) n° 852/2004 relatif a I'hygiéles denrées alimentaires

- Réglement (CE) n° 853/2004 fixant des reglécgigues d’hygiéne applicables

aux denrées alimentaires d’origine animale

- Réglement (CE) n° 2073/2005 concernant legrest microbiologiques applicables

aux denrées alimentaires

- Note de service DGAI-SDHA-N2001-8164 relativlea&omposition des repas servis

b)-LA METHODE HACCP EN RESTAURATION COLLECTIVES

NOTION DE HACCP (Hazard Analysis Critical @ool Points )

Le systeme est un concept dont JOUVE propogsadattion libre = prévention des risques par
le contrdles des points critiques
Le HACCP permet de faire en sorte que toutes I&satipns qui interviennent dans la
manipulation des aliments se passent dans destiomsdi rigoureuses, il s’est révelé plus
efficace et rentable que dans les méthodes tradiites.
guotidien, irait a I'inverse du but recherché.déaarche retenue doit étre adaptée
au secteur d'activité concerné et sera trés diftérselon qu’elle s’applique a une

industrie agro-alimentaire ou a un restaurgit]

AVANT PROPOS

Cette démarche ne doit pas augmenter less cdét maniére inconsidérée (les codts
comprennent les investissements directs tels qobdt de systeme de controle de la température
mais surtout le temps nécessaire a la vérificaioh I'enregistrement du respect des procédures
mises en place). Il est souhaitable de toujours
Mettre en balance I'amélioration de la sécurité alesents recherchée et 'augmentation de colt
induite, pour obtenir un juste équilibre entre desx facteurs sans jamais sacrifier a la sécurité

du consommateur.
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Par ailleurs, la démarche de type HACCP doit permete conserver nos traditions culinaires
tout en maitrisant mieux la sécurité et la quaditditaire des plats préparés. L'idée que la
méthode HACCP puisse conduire a un abandon de radgidns n’est pas, a notre avis,
acceptable.

Enfin, il faut bien noter que cette démarchiessrit dans le cadre de la nouvelle approche
réglementaire qui & bien des égards, constituevériable révolution culturelle pour la plupart
des acteurs de la restauration. Les entrepriseerdvauparavant comme seul impératif, le
respect de la réglementation.

Les mesures d’hygiene étaient précisées Wantextes réglementaires et leur application
vérifiée par les services de controle.

Désormais, le professionnel est responsable desrazgegu’il met en oeuvre et doit justifier
gu’elles répondent aux objectifs fixés par la réghatation.

La volonté du groupe technique du CPRC est d’alvocdde démarche selon une approche
originale qui permette aux gestionnaires et ausicigrs de la restauration de la conduire avec

pragmatisme dans leur établissem§tit]

LES PREALABLES A LA METHODE HACCP
Une phase primordiale et antérieure a I'implantatie la méthode HACCP, est la vérification

de I'existence, ou la mise en place, de certaiéalables.

» linfrastructure des locaux ;

» l'existence d’'un plan de nettoyage et de désirdeaties locaux et du matériel (identification
des produits utilisés et des caractéristiques Ibation de ces produits : température de
I'eau, concentration, temps d’action du produitygte d’action mécanique préconisés sur la
fiche technique des produits) ;

» l'existence d'un plan de lutte contre les nuisib{esngeurs, insectes, oiseaux) dans les
locaux et les abords du restaurant ;

» les regles d’hygiene de base ;

» la dispense de formations adaptées et spécifiguepeasonnel (hygiene, nettoyage -
désinfection, méthode HACCP : théorie et pratique..

L’expérience a montré qu’une parfaite maitrise @s @réalables est une condition
indispensable a la mise en place d’'un systtme HAGZHRI étant le minimum requis pour

'implantation d’'un systeme HACCP réaliste, cohéren applicable par le personnel de
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I'établissement[17]

LE SYSTEME HACCP

La démarche HACCP (de I'américain HazArdhlysis Critical Control Point) est une
méthode préventive visant a maitriser les dangausant survenir au cours d’un processus. Elle
est tout particulierement adaptée pour assureédargé alimentaire en cuisine centrale, mais
elle est également utilisée dans d’autres secteurs.
La démarche HACCP permet de satisfaire a I'obloggatie résultat imposée par l'arrété du 29
septembre 1997 fixant les conditions d’hygiéne igpples dans les établissements de
restauration collective a caractere social. Ef®@ac un caractére obligatoire.

TECHNIQUE ET METHODE

| - PRINCIPE DE LA DEMARCHE HACCP

7 principes sont décrits a l'article 5 de I'arrdt€29 septembre 97, on s’y référera.

A partir d’'un diagramme de fabrication décrivard tBfférentes étapes de production des repas,
I'équipe HACCP regroupée autour du responsableitqualu responsable de production, des
responsables de chaque secteur et intégrant desteymé de terrain, doit :

- Recenser tous les dangers pouvant survenir aichaies étapes de fabrication, depuis le choix
des fournisseurs jusqu’a la distribution des repas.

- Pour les dangers microbiens rechercher les factwaumsces de contamination, les facteurs
source de prolifération ou de survie microbienra@r(figure 1).

- Etablir des mesures d’hygiene préventives pour uhales dangers identifiés (voir figure 1),
adaptées a leur structure. La plupart de ces nepueggentives seront décrites dans le Guide de
Bonnes Pratiques d’Hygiene en restauration colleqtcBPH) dont la publication est attendue.

- Mettre en place une surveillance pour chaque étigerminante de la sécurité (points
critiques) et définir les actions correctives a Brean cas de dépassement de limites critiques
préétablies (voir figure 1).

- Décrire 'ensemble des mesures préventives et @ssimds de surveillance dans des procédures
ou modes opératoires portés a la connaissanceusle to

- Auditer et réviser régulierement le systefie]
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A : ETABLIR UBIAGRAMME DE FABRICATION

B : ANALYSE DES DANGERS

Pour chaque étape de fabrication

1- Rechercher les risques qui peuvent
étre présenter

- Risques de contamination

- Risques de prolifération

- Risques de survie

2- Pour chaque risque identifié
définir et écrire des mesures
préventives.

Exemples :
+ Application du plan nettoyage

Désinfection

+ Définir des température de

cuisson a coeur

+« Tenue du personnel

C : POINTS CRITIQUES POUR LA

MIRISE

Toute étapes dont I'absence de
malipese entrainer un risque
cceptable pour la sécurité

sanitaire des aliments

Identifier [@sints critiques
pour chaque poitigae il
il convient de defi:

1- Une serveillance

EX : prise de température a

coeur en fin de cuisson

Une limite critique
Ex :80°C température

pour la recette x

3-Une action correctives
Ex : si la temperature n’a pas
atteint 80°C jomger le
temps de cuisson

4- L’enrsgement
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Enragesnent des résultats
de surveillances
Figure 02: Etapes de HACQESB]

II - EN PRATIQUE

Deux approches sont possibles en cuisine colkectiv

Soit travailler verticalement a partir d’'un diagrame et d’une analyse des dangers établis pour
chaque recette ou famille de recettes. Cette approtéthodique demeure difficile & mettre en
ceuvre quand le nombre de recettes est importaquiast souvent le cas en cuisine centrale.

Soit travailler de maniére horizontale en envisagjéss dangers pour chaque étape majeure du
processus quelle que soit la recette (réceptidnemosage, déballage..) mais en faisant ressortir
les points particuliers liés a telle ou telle fahtion. Cette seconde approche plus globale et plus
synthétique est davantage mise en oeuvre dansparpldes cuisines centrales.

ce chapitre fait ressortir les principaux pointangdtrise qu'il convient a minima de décrire dans
le plan HACCP afin d'assurer la sécurité microbgidme des aliments issus d’'une cuisine
centrale.

D’autres mesures peuvent étre prises vis a visddegers chimiques ou physiques, toujours
suivant la logique :

danger, mesures préventives et surveillance.

1) Choix des fournisseurs

Danger : aliments souillés ; mesure préventivéniarades charges ; surveillance : audits

- Choisir exclusivement des fournisseurs possédgiamtgrément sanitaire. Cet agrément n’existe
que pour les denrées animales ou d’origine animale.

- Etablir un cahier des charges précis pour chémumiture.

- Réaliser des audits chez les fournisseurs majeumsxaminer en particulier leur systéme
HACCP.

2) Réception

Danger : multiplication des micro-organismes loostihnsport ; mesure préventive : cahier des

charges ; surveillance : contr6le a la réception
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Décrire les contrbles a mettre en oeuvre lors d@daption. Ces contréles portent notamment
sur la qualité et la fraicheur des fournituresdes, la température des produits a coeur (arrété du
20/07/1998 relatif au transport des denrées alianad), I'intégrité des conditionnements, la
date limite de consommation (DLC).

3) Maitrise du couple Temps - Température toubag de I'élaboration des produits

Danger : multiplication microbienne ; mesure préixen: procédures ; surveillance : audits

Trois températures clefs ressortent de la réglestient(arrété du 29/09/1997 francais):

3°C : conservation sur plusieurs jours des proghétsssables.

10°C : température maximum a atteindre en sortieetlale, température maximale d’exposition
pour les préparations froides.

63°C : température de maintien au chaud des prépasahaudes.

Tout au long du processus de fabrication des paéipas culinaires une surveillance du couple
temps température doit étre réalisée. Cette slamed se fait en continu grace a des
enregistreurs, manuellement par relevé des tempésat’ambiance ou par sondage des produits
a coeur.

Font I'objet d’'une surveillance systématique :

La température des matiéres premieres a réceptincf-dessus)

Les températures des différentes enceintes fraidgeambres froides, armoires froides, selfs
réfrigéres

Les températures des pieces climatisées : zorabdedtion des préparations froides

Les températures des produits a coeur en fin dsani: établissement de barémes de cuisson
selon les recettes

La durée de refroidissement de 63°C a 10°C pous les produits passant en cellule de
refroidissement rapide : durée inférieure a 2 reure

La température des produits pendant I'allotissementansport et la distribution

La température des systemes de maintien au clétudes, bains-marie

Les températures de lavage (55°C . 60°C) et dagm¢> 85°C) des machines a laver.

Pour chacune de ces surveillances des limitegues sont définies et des actions correctives
sont établies.

4) Maitrise de la tracabilité

Pour chaque recette, l'origine des matiéres pramiarilisées (tracabilité ascendante) doit
pouvoir étre retrouvée : N° d’agrément de l'ateti@rigine, N° de lot, DLC. Cette tracabilité est
rendue obligatoire (Arrété du 29/09/1997) pour tdaes produits frais et surgelés dits

"déconditionnés, reconditionnés".
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Pour les cuisines centrales livrant plusieurs &sbinents une tracabilité descendante doit
également étre mise en oeuvre. Il convient de uegoa posteriori quels lots de produits ont été
distribués a chaque établissement ou service.

Cette tracabilité passe par la conservation oedepiage des étiquettes des matieres premieres

et par I'attribution de numéros de lots aux diffées fabrications.

5) Maitrise du nettoyage et de la désinfection

L’article 11 de l'arrété du 29/9/97 précise qu’'darpde nettoyage et de désinfection des locaux
doit étre écrit et diffusé. Ce plan décrit pour aquma surface ou matériel, la fréquence du
nettoyage/désinfection, le produit utilisé et sa&ejde temps de contact, la méthode utilisée.
L'utilisation de produits agréés pour le contagnahtaire est obligatoire.

L’efficacité de la désinfection du matériel entrantcontact avec les aliments est évaluée grace a
des prélévements de surfaces (écouvillonnage, émgsegélosées, bioluminescence) réalisés
sur des surfaces propres.

Une vérification visuelle de la propreté doit édféectuée régulierement par un surveillant. Un
enregistrement des cadences de nettoyage despaumcmatériels doit également étre mis en
place.

6) Maitrise de la qualité microbiologique

Le plan de maitrise doit comporter un plan de pegteents en vue de I'analyse microbiologique.
Aucune fréquence n’'est fixée par la réglementatibappartient au responsable de chaque site
de définir la nature et la quantité des échansllamprélever selon sa propre analyse des risques.
Ces prélévements portent sur :

_les matieres premiéres : choisir en priorité lestiénes premieres dont le processus de
préparation n’assure pas un assainissement suffjgeduits a consommer en I'état, produits a
faible température de cuisson, <70°C),

. I'eau aux différents points de distribution dansuisine,

_les produits finis (entrées, plats cuisinés, désger

. les surfaces (voir ci-dessus).

Ces analyses sont réalisées par un laboratoireictebiologie spécialisé en microbiologie de
I'eau et des

Aliments. Les germes recherchés et les criteresomimlogiques retenus sont ceux définis par la
réglementation : arrété du 21/12/79 pour les dena@éenales, arrété du 28/5/97 pour les denrées

végétales, décret du 20/12/01 pour I'eau de consatiom
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7) Maitrise de la durée de vie des produits

Pour toutes les préparations distribuées de madiéfé¥ée en liaison froide dont on souhaite
une DLC supérieure a 3 jours, il convient de réalisme étude de vieillissement conformément a
la norme AFNOR XPV 01-003.

Les produits doivent satisfaire aux critéres niigotogiques aprés avoir passé 2/3 de leur vie a
3°Cet1/3a8°C.

8) Maitrise de I'hygiéne du personnel

Danger : contamination par le personnel ; mesuéegntive : régles d’hygiéne et de tenue ;
surveillance :

Médecine du personnel

Toutes les conditions relatives a I'hygiene du pengl doivent étre décrites : tenue selon les
zones,

Déplacement, état de santé. Une charte d’hygiéne&tee élaborée ainsi qu’un livret d’accueil
pour les nouveaux arrivants décrivant les régledetionnement a respecter dans une cuisine
centrale.

Un plan de formation des différents personneléiggiene est établi et actualisé chague année.
9) Gestion des non-conformités

Un processus de gestion des non-conformités eamétions est mis en place et vient renforcer
le systtme HACCP. L'analyse des non-conformitéstetzherche des causes et la définition
d’actions préventives sont réalisées par I'équipeCBP qui se charge d’actualiser les différents
documents.

Responsabilités

Le directeur de I'établissement, par délégationrdsponsable des services économiques et
logistiques et les responsables de la restauratinonchargés de la mise en oeuvre de ce plan de
maitrise des risques. Une implication forte desfga®onnels et de I'encadrement est
indispensable.

La Direction Départementale des Services Vétémsaidélivre un agrément sanitaire aux
cuisines centrales

Fonctionnant selon le titre 11l de I'arrété du 29/B. Elle assure par ailleurs des visites régudiere
de contréle portant sur les locaux et le fonctioneet d’'une part et sur le systéme documentaire
d’autre part [18]
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C-) UN GUIDE DE BONNE PRATIQUE

Un guide de bonne pratique d’hygiéne est con¢cp@icué répond a sa vocation d’outil de
clarification pour tous les professionnels de Etaaration collective.

Les prescriptions indiquées doivent étre conseod®mme des "lignes directrices” qu'il
convient d'adapter au contexte de chaque établesgtem

Ce guide se fixe un triple but :

- Considérant que la protection de la santé hunw@onstitue une préoccupation primordiale,
placer I'hygiene a un niveau tel que les produdfesis dans les restaurants ne puissent, en aucun
cas, constituer un danger* pour la santé des cesviv

- S'appuyant sur des méthodes préventives reconouesir des exemples d'analyse des
risques* alimentaires potentiels et proposer desunes préventives (précautions) pour réduire
ces risques.

- Voulant promouvoir I'image a forte valeur qualie la profession, considérer I'hygiene comme
I'une des composantes essentielles et non négesidélla prestation, au méme titre que le choix
des matieres premiéres et le savoir-faire des gemsétier.

Une des particularités de ce secteur d’activitsslaegrande diversité des restaurants concernes :
- Le nombre de couverts est trés variable : deqgesldizaines a plusieurs milliers de

couverts servis par jour.

- Les techniques utilisées sont différentes :diaishaude, liaison froide, restauration sur place.

- Les locaux et matériels utilisés peuvent dateriigt ou trente ans comme appartenir a une
Unité de Préparation Culinaire moderne et d’utii@arationnelle.

- Les recettes mises en oeuvre sont multiplesuehelgef de cuisine mettant a profit son
expérience pour les adapter aux godts des conghaasx contraintes de I'établissement.

De ce fait et afin de rendre le guide exploitalde liensemble de la profession, il a été fait le
choix de mener I'analyse des risques*, par étagara@uction ou opération, depuis lI'achat et la

réception des matiéres premieres, jusqu'a laloligion des repas.
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L'architecture du guide s'inspire de la méthode.8.&.P.*. Le but recherché n’est pas
I'application de la méthode H.A.C.C.P.* au sengsttels que définis dans les documents du
Codex Alimentarius , mais la mise en place d’'unéye de maitrise basé sur les principes
généraux H.A.C.C.P.

Ainsi, pour plus de clarté, les notions de « resgude « points a risques » et de « points
déterminants » ont été introduites dans la démat@malyse des dangers. Ont ainsi été
déterminés, pour chaque étape du schéma de vie danmée

1. Les points a risques* (résultant de I'étudeddegers* et I'analyse des risques* dans les
tableaux annexés au guide) par danger*, on engepekence possible dans une denrée
alimentaire :

- de germes pathogenes ainsi que parasites et @oineaminants chimiques ou éléments
physiques pouvant entrainer I'apparition de trosiiskinitaires ou

- de germes d’altération pouvant entrainer la pdgtecaractéristiques

Organoleptiques de fraicheur du produit.

L’analyse de ces risques* se fait pour chaque &apnvisageant les causes possibles de leur
apparition. Ces causes se regroupent en trois gsasadégories :

- Contamination* des produits en amont ou introdunctle germes dans les denrées (par les
manipulations, par la non-conformité du matérietdes locaux, par les nuisibles etc.

- prolifération (multiplication, développementdgs germes ou production de toxines dans la
denrée (action du couple temps température, lidieitie ou chaude, durée de vie des produits
etc. ...)

- persistance des germes (survie) dans les deowédsns I'environnement (suite a une
défaillance des procédures de nettoyage* et desiofg.

2. Les mesures préventives destinées a réduirestpges* mis en évidence.

certaines sont des regles d'hygiene générale, esramilongue date, dont I'application constitue
la base de I'hnygiéne en restauration,Ce sont issradmbreuses.

D'autres constituent des mesures spécifiques,ndigt@ntes pour la sécurité des produits et des
consommateurs : elles permettent de réduire layehaicrobienne du produit (dans les tableaux
annexés au guide elles figurent en grisé). Lorsggemesures garantissent la maitrise de la
charge microbienne, permettant de faire évolugstpie* d'une fagcon définie (prévisible,
évaluable, quelquefois chiffrable et répétabléapé ou

il sera possible d'appliquer une telle mesure app&lée "Point Critique". Cette étape est
largement dépendante des conditions spécifiquésndonnement de I'établissement. Aussi les

" Points Critiques " du Guide ne sont-ils donnésadjire indicatif.
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3. Les éléments de validation et de surveillancendesures préventives.

4. Les actions correctives formelles a mettre arvieeen cas de dérive constatée d’'un point
critique. Elles concernent le produit et le procédé

les criteres de mesure définis pour chague mesauvemtive sont des parametres simples
(température, temps...) et les supports de contetens aisément utilisables et archivables.

Le respect de ces criteres permet de limiter |&f@ration microbienne ; il permet d'assurer la
salubrité des produits remis au consommateur.

La validation définitive de I'efficacité du systermgpliqué a I'établissement se fait par un plan
autocontréles associant la surveillance des megpuégentives mises en place et le controle
microbiologique des produits finis.

La mise en place du systéme est facilitée par am ¢ formation adapté aux différents niveaux
de responsabilité du personnel.

Les personnels de la restauration collective, am&tuce qui le concerne, peuvent s’en référer
aux dispositions du Guide de Bonnes Pratiques déihg

Considéré comme un outil pratique, il doit étréiséien outre comme document de référence
dans les actions de formation a I'nygiene alimeati profit du personnel d'exploitation des
restaurants.

Le Guide de Bonnes Pratiques d’Hygiéne est ununsnt a la disposition de I'ensemble du
personnel, les responsables de restaurant ayaatarites la charge d’en assurer I'application et
de former leurs équipes. C’est un " outil " poww peofessionnels dans le domaine de I'hygiene
alimentaire. Il est certain que le savoir-fairelastonscience professionnelle de tous les acteurs
de la restauration collective, du cuisinier au gleur, doivent rester la meilleure garantie de

qualité pour les consommateus3]

d-) ANALYSE MICROBIOLOGIQUE

- Utilisation de I'analyse microbiologique

L’analyse microbiologique permet la recherche etnéwellement le dénombrement des micro-
organismes, le plus souvent des bactéries, préslams une denrée ou sur une surface. Ces
micro-organismes peuvent étre :

- des germes pathogénes (dangereux pour 'homnhejr;présence peut alors signifier un

danger* pour le consommateur.
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- des germes dits "témoins d’hygiene", permettaapmécier I'hygiéne des manipulations, la
chaine du froid, la désinfection, etc. ...
- des germes d’altération, témoins de I'état delfraiir du produit.
Les objectifs de I'analyse seront :
- Apprécier I'analyse des dangers (valeurs despetras et des criteres retenus)
- Vérifier I'efficacité des bonnes pratiques appbgs dans I'établissement :

prévention des contaminations* (hygiéne des madaiions...),
_- maitrise de la multiplication bactérienne (cleadin froid, durée de vie des produits...),
- Efficacités du nettoyage* et de la désinfection.
-. Contréler les matieres premieres et a travées &s fournisseurs
- Apporter a un tiers la preuve de la maitriseiggue sanitaire
LES MICROORGANISMES

Les principaux germes pathogénes
- SALMONELLA:
Salmonella est un germe incriminé dans de nombrasde toxi-infection alimentaire. La
contamination* est particulierement fréquente pes pieces de volaille crues, les oeufs en
coquille, les matieres fécales d'origine animalehaumaine, les insectes, les ravageurs*. Les
mains, les ustensiles, les plans de travail vontisde moyen de transport pour contaminer
d'autres aliments (contaminations* croisées ou@utes).
L'intestin humain peut en contenir apres une iidagblus ou moins importante,
mais également a I'état latent sans que I'indivedwsouffre (porteurs sains).
A titre indicatif, Salmonella est détruite a + 753€ndant 2 minutes et son
développement est pratiquement stoppé en des$ifCde
Toxi-infections a Salmonella
Ces entérobactéries lactose -, H2S + sont esdentait présentes dans l'intestin de 'lhomme et
des animaux. Dans le genre Salmonella, plus de 28fifiypes sont actuellement décrits, tous
présumés pathogenes pour I'homme. Quatre de cetypes, correspondant aux espéeces S.
typhi, S. paratyphi A, B
et C sont a l'origine de maladies infectieuses Emsefievres typhoide ou paratyphoides. La
fréquence de ces maladies a beaucoup diminué retrééiement par antibiothérapie est bien au
point (tifomycine ou chloramphénicol). De pluseiiste un vaccin (TAB-typhim) conférant une
bonne protection. Si la fievre typhoide est peuaoie en France, par contre les toxi-infections a

Salmonella sont tres fréquentes et ces germesesoplus souvent impliqués dans les TIA.
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La dose infectante est de quelques cellules pdurd@lla typhi, paratyphi A, B ou C, et de 109
pour S.typhimurium et de 106 pour S. anatum.

Aux USA il est releveé de 4 a 5 millions de cas den®nellose par an se traduisant par 2 a 4000
déces.

En France, il existe un service des Salmonellénatitut Pasteur (ex service du Pr Le Minor) qui
chaque année fait un bilan qualitatif des espéess plus souvent rencontrées (services
hospitaliers, analyses demandées etc.). Pour kari®988 les fréequences en % des especes
identifiées par ce service sont les suivantes :

S. typhimurium 17 S. brandenbourg 3,2

. enteritidis 9 S. typhi 2,9

. wirchow 6,7 S. dublin 2,7

. london 6,4 S. panama 2

. newport 4,5 S. heidelberg 2

nw u nu nu nm

. paratyphi B 3,7 S. wien 2

En ce qui concerne les toxi-infections d’originemantaire, Salmonella enteritidis est I'espece la
plus frequemment impliquée (R. ROSSET, Salmoneitaréidis en téte de liste, Process 35, n°
1083, mai 1993 - S.F. ALTEKRUSE et al., Controhttgies for Salmonella enteritidis in five
countries, Food Control, 1993, 4, 10-16).

Les autres seérotypes responsables de toxi-infectgmnt nombreux ; parmi ceux les plus
frequemment rencontrés dans notre pays, il fautagdg : S. typhimurium, S. heildelberg, S.
java, S. panama, S. montevideo, S. goldcoast eta.coltamination des produits alimentaires
par des germes du genre Salmonella peut étre eligifanimaux malades), résulter du contact
d’'un milieu contaminé avec l'aliment et enfin proirede manipulateurs malades ou porteurs
sains de germes.

Toutes les variétés d’aliments sont susceptibléga’contaminées par ces microorganismes. Si
les conditions de température, d’activité de l'eds, pH le permettent, les Salmonella se
multiplient. Les aliments les plus souvent mis anse dans les salmonelloses sont les volailles
(40 %) , les viandes et plus particulierement liesmdes hachées (10 %), le lait et les produits
laitiers (15 %), les oeufs (5 % avec un risque €lpour ceux de cane ou de caille), les cremes
glacées et patissiéres (5 %), les coquillages etc.

Le schéma des voies de contamination les plus plebaes aliments par ces bactéries montre
gue ces phénomeénes peuvent étre verticaux (diretéds) horizontaux (indirects).

La consommation de l'aliment dans lequel le nondeeSalmonella aura atteint au moins 106

germes par gramme entrainera une toxi-infectiort t@nsignes cliniques variables en fonction
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de I'espece et de I'age et de I'état physiologiqueconsommateur apparaitront entre 5 et 72 h
apres lI'absorption. Ils sont caractérisés par uaete, des douleurs abdominales, des frissons,
de la fievre, des vomissements, un état de prasiraine anorexie, une céphalée, des malaises.
Une entérite ou une infection localisée survienneatfois. Ces signes cliniques persistent
généralement quelques jours, les enfants et lesopees dgées sont particulierement sensibles a
cette toxi-infection.

Une entérotoxine sécrétée au niveau intestinaBpénonella enteritidis a été mise en évidence,
cette entérotoxine provoquant des perturbationss den métabolisme hydrominéral. Le
diagnostic est réalisé par I'analyse microbiologigies matieres fécales du malade, malade qui
risque de devenir un porteur sain. La proportiocetederniers varie de quelques pourcents dans
une population saine a plus de 20 %

chez des individus vivant en groupe dans de maewaisnditions hygiéniques ou par exemple
chez les ouvriers d’'une usine de produits carném tes probléemes actuels de la bactériologie
alimentaire concerne l'augmentation du niveau detamoination de nombreuses matieres
premieres. Rappelons que ces bactéries sont famlkeétruites par pasteurisation.

Maladies infectieuses a salmonella

La dose infectante avec des espéeces a loriginemdiadies infectieuses graves comme
Salmonella typhi,S. paratyphi A ou S. paratyphisBde quelques cellules seulement .

par exemple avec Salmonella typhi, agent pathogenetement adapté a I'homme, la
physiopathologie de la maladie qualifié de fiewghoide résulte de la multiplication in vivo de
la bactérie et de la libération au niveau du systéymphatique et plus particulierement au
niveau des ganglions mésentériques d’une endotoansotrope. Cette molécule libérée a partir
de la paroi, d’'une masse molaire supérieure a a@6res, correspond a I'antigene somatique de
la bactérie dont la formule antigénique est O9;,¥2; H d. Cette endotoxine est un complexe
glucido-lipido-polypeptidique encore qualifié de &Blipopolysaccharide).

Quelques données sur le LPS Rappelons que chezat#éries a Gram négatif, membrane
cytoplasmique et paroi sont difficilement séparalpar suite d’analogies structurales. Le LPS
est hydrolysable en milieu acide en plusieurs ioast:

- une fraction glucidiqgue phosphorylée ramifiégaxique ni antigénique possédant une fonction
hapténe dont la spécificité est celle de I'antigéne

- une lipoprotéine composée d’'un polypeptide dadfles aminés, antigénique

- le lipide A, glycophospholipide lié a des glyqmprotéines et riche en glucosamine, possede

les propriétés biologiques de I'endotoxine : effateogéne et Iétal.
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Trés souvent l&evre typhoideest considérée commertaaladie des mains sales !!

En raison de la faible dose infectante de ces S&tlag la norme concernant ces germes est de
0, ce qui justifiera une recherche en tout ou r@syvent apres une phase de revivification
(préenrichissement) suivie d’'une phase d’enrichieseg sélectif. || se pose néanmoins le
probléme de définir la quantité de produit a sotireed I'analyse pour respecter cette norme
(voir les régles d’échantillonnage de I'lCMSF paes bactéries en fonction des denrées).

Une des méthodes appliquées dans les IAA depuid @8ilda suivante (NF EN ISO 6579)
Aujourd’hui il existe de nombreuses méthodes désvéle I'immuno-enzymologie et des
méthodes issues de la biologie moléculaire (hybddapar des sondes fluorescentes aprés
amplification par PCR).

STAPHYLOCOCCUS AUREUS :

Ce staphylocoque pathogene produit dans l'alimest toxine résistante a des températures
supérieures a 100°C alors que le germe lui-mémeiégtar la

chaleur (a 65°C pendant 2 minutes 90% d’une poipulale Staphylococcus aureus est détruite).
C'est l'apparition de cette toxine en grande qtéarmjui provoque des troubles. La chaleur
habituellement utilisée dans les préparations airss ne permet pas la destruction de la toxine.
En revanche, le froid (< 5°C) freine la croissadeda bactérie Staphylococcus aureus.

Le personnel qui manipule les aliments est la sourajeure de staphylocoques qui se trouvent
frequemment dans le nez, la gorge, les coupures,abzes et les sécrétions de mémes
provenances.

CLOSTRIDIUM PERFRINGENS

Clostridium perfringens est une cause fréquentgaXication alimentaire. Son développement
est favorisé par un maintien trop long des proddass la zone de température dangereuse,
classiqguement comprise entre + 10°C et + 63°C vitesse de multiplication la plus rapide
intervient a environ + 45°C. Un refroidissementidapdes plats évite son développement.
Clostridium peut former des spores trés résistaatieschaleur ; il ne peut se développer gqu'a
I'abri de I'air au plus profond des produits (gesrdigs

anaérobies)

Toxi-infections a Clostridium perfringens
Cette bactérie est vraisemblablement le germe abigéle plus fréequemment rencontré dans la

nature.
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Saprophyte du sol et des eaux, elle est présengediatres nombreux produits naturels. Elle est
commensale de 'lhomme et des animaux au niveaa @edu et des voies digestives et méme
respiratoires.

C’est grace a sa spore que cette bactérie peudteresh des conditions particulierement
défavorables. Son caractere anaérobie strict licgfgendant sa possibilité de développement
dans nos aliments. Ainsi les conserves et les alsneuits constituent d’excellents milieux de
culture pour Clostridium perfringens, car la cuisséduit le taux d’oxygene.

On distingue au moins 6 types de Clostridium pegiens en fonction de la nature des toxines
gu'ils synthétisent et excretent, les toxines étmnimoins au nombre d’'une douzaine. La toxi-
infection résulte souvent de la prolifération de<iidium perfringens A toxinogéne dans la
viande laissée a refroidir quelques heures a depémtures voisines ou supérieures a la
température ambiante, et ce a partir de
spores dont la germination a été induite par lasan. En effet, les spores présentes sur la viande
crue résistent a des cuissons de type “mijotage3 @& 4 heures ou encore a des cuissons a
110°C pendant 30 minutes. Une charge microbiennenains égale a 108 germes par g est
nécessaire pour déclencher la toxi-infection.

Les symptdmes de cette maladie apparaissent erate28 heures aprés la consommation de
I'aliment.

Il s’agit essentiellement de douleurs abdominadégués et d'une diarrhée ; nausées,
vomissements, fievres, frissons ou prostration samés. Les entérotoxines d'une masse
moléculaire voisine de 35000 daltons sont antigégscet thermolabiles. Cette protéine interfére
avec la production d’énergie au niveau cellulatraffecte directement la structure et la fonction
cellulaires en particulier au niveau des entéracyte
La recherche (ou la numération) de cette bactéteréalisée sur milieu TSC (Tryptose-
sulfitecyclosérine)
selon la norme ISO 7937 (avril 1997) et ses vaem(¥ 08-056). L’inoculum (1 mL) est
ensemencé dans la masse de 12 mL de milieu re¢alevdl0 mL (double couche) puis incubé
24 h a4 37°C en anaérobiose. Les colonies de Glastisulfito-réducteurs sont noires.

La caractérisation de Clostridium perfringens atipaes colonies noires se fait sur milieux
Thioglycolate-résazurine puis lactose sulfite.

Les spores susceptibles d'étre présentes dansat@&ses premiéres destinées a la fabrication de
conserves par exemple sont comptées selon la mnetidaB-407 (NPN, octobre 1989) apres
traitement thermique de I'échantillon a 98°C penndd@ min puis incubation sur milieu
ROSENOW cystéine a 55°C pendant 8 jours
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Intoxination botulinique

Cette intoxination est liée a lingestion de toxibetulinique synthétisée au cours de la
croissance de Clostridium botulinum dans un alim€et germe tellurique sporulé et anaérobie
strict, fait courir un

tres grand risque de contamination a de nombrdameats, notamment les conserves (boites et
bouteilles) qui subissent un traitement thermiosaiffisant.

Les caractéristiques de croissance et de contedeCtbstridium botulinum de types A,B, E et F
sont données dans le tableau ci-apres.

La « toxine botulinique » est un des poisons les piolents connus ; son pouvoir toxique est
environ 500 000 fois plus élevé que celui de Igchinine et la DL50 (dose qui tue 50 % des
sujets qui la recoivent) est estimée de 10-8a §0g@r kg de poids corporel. C’est pour cette
raison que la mortalité est élevée malgré les getriqgues comme les sérums antitoxiques ou
les anatoxines.

Sur la base de la spécificité sérologique de lexine, 6 types (A, B, C, D, E et F) de
Clostridium botulinum ont été identifiés. Les typAs B et E sont les plus frequemment
rencontrés dans le botulisme

humain. Le type E qualifié de pisciaire est renodrhez les poissons de mer ou d’eau douce.
Les types de Clostridium botulinum different parrléolérance au sel et a I'activité de I'eau, leur
température minimale de croissance et la résistateehaleur de leurs spores.

Nature des toxines

Les toxines botuliniques sont des protéines de enamdéculaire élevée. Ainsi la toxine de type
A comprend 4 especes moléculaires dont les masséscutaires sont voisines de 150.000
daltons a 800 000 daltons (structure quaternaicerermal connue).

Les toxines de 150 000 daltons de masse molécylagsedent un pont disulfure ; sous cette
forme elles sont peu actives et sont activées parethzymes protéolytiques endogenes a la
bactérie ou par d’autres protéases. Deux soussuaitéves de 100 000 et 50 000 daltons
apparaissent alors. Aprés ingestion elles sontéeappar le systeme lymphatique digestif,
passent dans le sang puis se fixent sur les jorsctioyoneurales des fibres cholinergiques du
systeme nerveux périphérique ou elles inhibentiVation de I'acétylcholine. Il s’en suit des

troubles nerveux tels que asthénie, céphaléesjgesrtdiplopie, nausées, vomissements,
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crampes abdominales, constipation, secheresse dgeemses et de la peau, de la bouche,
pupilles dilatées, dysphagie, disphonie, troubdspiratoires avec paralysie.

LISTERIA MONOCYTOGENES :

Listeria monocytogenes est connue depuis longteammpsne agent de maladie

d’origine alimentaire. Elle ne provoque pas les ggmes classiques de

I'intoxication alimentaire (vomissements, diarrhdemais une maladie grave et

rare : la listériose (méningite, avortement...). &l est une bactérie

contaminant fréquemment les denrées a un faible &l ne devient

dangereuse qu’'a la suite d’'une multiplication. Eketrouve le plus souvent

dans les aliments préts a consommer et ayant étpuohés (charcuteries,

fromages, légumes crus... ).

Sa température de croissance optimale se situe 25t€C et 30°C, mais elle

se développe encore a 45°C. Listeria a aussi tecplarité de se développer a

des températures assez basses (croissance passioia 0°C).

Il existe d'autres germes responsables de toxitiofe alimentaire ayant des

caractéristiques biologiques et des effets pathegyeamblables aux précédents

(Campylobacter, Bacillus cereus, Yersinia enteiitical..).

[Il - 5 - 3. Listeria monocytogenes

Cette bactérie « opportuniste » a l'origine d'unaladie infectieuse grave fait aujourd’hui
I'objet d'une grande médiatisation. Il faut donsmbser d’'un maximum d’informations sur ce
germe pour maitriser et garantir la qualité samitale nombreux produits alimentaires
susceptibles d’étre contaminés. Le nombre de tracansacrés aux bactéries de ce genre est
actuellement tres important et par voie de cons@mpje

le nombre de publications et revues qui leur sonsacrées est trés élevé.

La maladie provoquée par Listeria monocytogenesdaekstériose. Ses manifestations les plus
caractéristiques sont une méningite et une sepicpéminatale. Sans intervention thérapeutique,
la mort survient par meéningite.

Le genre Listeria fait partie des Lactobacillacflaeséquencage de 'ARN ribosomique 16 S et
le G + C de 38 %, rapprochent Listeria du genrecBothrix). Parmi les huit especes de Listeria,
L. denitrificans, L. innocua, L. murrayi ou grayi¢ sont pas pathogenes, tandis que L. seeligeri,
L. ivanovii et L. welshimery et surtout L. monocgemes provoquent des maladies infectieuses

chez 'homme. Toutes les
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souches de Listeria monocytogenes ne sont pasgaates mais toutes les souches pathogénes
sont hémolytiques et produisent une hémolysinealiire facteur associé au pouvoir pathogéne
est la production d’'une protéine de 60 000 Da ehe’phospholipase.

Par sérotypage, 13 sérovars sont identifiables, efdloccasionnellement 1/2a et 1/2b) sont
rencontrés dans des listérioses humaines.

Par lysotypage, électrophorése des protéines dysandes fragments de restriction des acides
nucléiques, il est possible de caractériser envifbfo des souches.

Depuis 1980 sept ou huit épidémies de listériogectin recensés en Amérique du Nord et en
Europe.

La premiére est intervenue au Canada en 198lalddeset du chou cru ont été impliqués : leur
fertilisation avait été réalisé par du fumier deutoms atteints de listériose (41 cas). D’autres
résultent de la consommation de végeétaux crusr{ctdeate, laitue). En 1983 plus de cinquante
cas sont recensés au Massachusetts avec de trésenantéces : le lait pasteurisé provenant
d’un troupeau contaminé est a

I'origine de I'épidémie. Le traitement étant cotrexiest donc la thermorésistance du germe dans
ces conditions qui a été mise en évidence pourdmigre fois. Listeria monocytogenes a étée
isolée d’'un fromage « mexicain » fabriqué a pakéidait cru. En 1985, 142 cas ont été identifiés
en Californie (fromage).

En Europe, de nombreux cas ont été recensés éhae8¥ dont la moitié « d’ordre périnatal » ;
plusieurs dizaines de déces ont été observes. itales saucisses de Strasbourg consommées
sans réchauffage, du paté, des poulets mal cuitsngété identifiés comme étant a 'origine de
cette épidémie.

En 1987 en Suisse, 122 cas et une vingtaine de décégsuodtre attribués a ce germe présent
dans un fromage (vacherin). En 1989, 300 cas sécatits en Grande-Bretagne (pate) tandis
gu’en France plusieurs centaines de cas ont étéléga partir de 1986 (plus de 650 en 1987).
En 1992, 279 cas de listériose sont rapportés ancEravec 63 déces et 22 avortements. C'est
Listeria monocytogenes sérotype 4b qui est idéatifice sont de mauvaise régles d’hygiéne en
cours de fabrication qui seraient a l'origine dgecépidémie.

En 1993, 38 cas sont répertoriés et liés a la consagion de rillettes contaminées.

En 1997 le nombre de cas est de 228. Le nombraglest en nette diminution.

En février 2000, une épidémie déclenche de nombsetsactions des médias et des autorités
compétentes (INVS, AFSSA, DGCCRF).
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Les symptébmes de la listériose se traduisent parfigvre, une céphalée, des nausées, des
vomissements, une pharyngite, des douleurs musesilaine monocytose, une méningite, des
lésions externes, une septicémie, des avortenteoisent les symptémes ressemblent a ceux de
la grippe.
Les Listeria traversent la membrane intestinalesagtt pour la plupart phagocytées par des
macrophages.
Cette entrée dans le macrophage est liee a lanpeske deux facteurs : les internalines InlA et
InIB. Les lysosomes se déversent alors dans laolacde phagocytose. La multiplication
bactérienne s’arréte mais les Listeria vivanteslpisent une listériolysine O (en une trentaine de
minutes), protéine de 529 acides aminés, qui ddaunembrane du phagosome. Les Listeria
entrent alors au contact du cytoplasme du
macrophage et se multiplient & nouveau, le macgmétant détruit par ses propres lysosomes.
Les Listeria se retrouvent dans le sang puis ke fairate et méme le cerveau.

Epidémiologie
La listériose humaine est essentiellement diagmodé dans les pays industrialisés. Il s’agit
d’'une maladie infectieuse d’origine alimentaire pionocytogenes s’implantant progressivement
dans nos usines en raison de son aptitude a cetodés zones humides (matériels, locaux,
environnement) et surtout par sa capacité a saiptedta basse température. Les aliments
responsables sont soit contaminés a la productiires cours de distribution (contaminations
croisées). Depuis 1987, I'enquéte réalisée par les
Services Vétérinaires, les Services de la DGCCRFDDAS, ['Institut National de Veille
Sanitaire etc. en cas d'épidémie permet en génédaintification relativement rapide de
I'aliment (ou des pratiques) responsable ; les messpréventives sont prises en conséquence
(divulgation de marque, retrait, information, eticg. plus souvent il s’agit d’aliments fortement
contaminés (plus de 100 bactéries / g) consommd&tan et dont la composition permet la
croissance de Listeria ; ces aliments sont gémémieconservés au froid (réfrigération).
La dose infectante est estimée a plus de 100 esliiébles et I'incubation varie entre 2 jours et
plus de 6 semaines. Il existe de nombreux porirs de Listeria monocytogenes.
L’épidémiologie est mal connue ; les animaux sad tEservoirs naturels de la bactérie qui se
propage soit par contamination directe, soit partamination indirecte par I'intermédiaire du
sol, des eaux usées ou des aliments souillés paeles ou les urines d’animaux infectés ou
d’arthropodes vecteurs. Le contact avec des poduwitobjets ou surface contaminés peut se
traduire par une dissémination de la bactérie etramanence dans une usine ou un type donné

de produit. Il existe chez les animaux
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beaucoup de porteurs sains. L’homme peut se comégirau contact d’animaux malad¢k9]
[20]

Le schéma possible d’infection listérienne cheaime peut étre le suivani20]
selle humaine(ou animales) infectées,. contamination 1u sol et des eaux\

laits et

contamination des végétaux ( légumes contamination dfs établissememt® carnés
contaminés

infection par voie digestive
La bactérie reste viable aprés plusieurs annéegrdfmsage a 4°C.

2.2. Les germes téemoins d’hygiéne et germes daitér

Ce sont les plus significatifs du niveau d’hygiélee’établissement ; ils

comprennent essentiellement :

E.COLI, LES COLIFORMES THERMOTOLERANTS (FECAUX) ET

TOTAUX

LA FLORE AEROBIE MESOPHILE

Les Coliformes thermotolérants souvent d’origineafé humaine ou animale

témoignent d’'un non-respect des régles d’hygiemeg@atamination* directe

(mains sales ou produits souillés) ou indirecteifennement des ateliers).

un indicateur d’'une faute d’hygiéne (contaminafiécale).

Les Coliformes 30°C (Coliformes totaux) témoigneeat’hygiéne générale de

L’établissement et proviennent souvent des surfaoedu matériel mal nettoyés.

a flore aérobie mésophile tétmoigne notamment dealgnation des produits a I'air libre et/ou a
température ambiante.

Ces trois types de germes ne sont généralementapaereux, mais il est utile de les rechercher
pour vérifier la bonne application des mesures gméves préconisées, comme le lavage des

mains, le stockage au froid...

EN RESUME,
La plupart des bactéries a l'origine d’accidentss lia la consommation des aliments ne
deviennent dangereuses que lorsqu'elles se meitipkonsidérablement. C'est pourquoi le

contrdle de leur croissance constitue un point itamob.
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Lorsqu’'un aliment est contaminé, les germes onbihessauf cas particulier, d'une phase
d'adaptation avant que la croissance ne puissertérma

La durée de cette phase de latence est liée enfzétature. Si I'aliment est conservé en dehors de
la zone de température dangereuse (+10°C,+63°Cphésme de latence sera prolongeée, la
multiplication fortement ralentie.

La réalisation d’analyses microbiologiques n'est pae fin en soi : il convient de concevoir un
plan d’analyse cohérent, adapté au type de fonudiment et surtout utile pour améliorer le
niveau sanitaire de I'établissement.

Différents dangers* sont a craindre lors de la mis@lace d’'un plan d’analyse mal conduit :
Parmi eux :

1. Analyse portant sur des produits non représént plats servis au consommateur (analyse
réalisée a date de fabrication alors que le prad@ijours de durée de vie par exemple).

2. Fausse sécurité de I'analyse (analyse portantrsplat trés cuit :

I'analyse peut étre satisfaisante mais non reptésea des conditions

d’hygiene).

3. Analyse inutilisable (produits mal choisis ougraetres recherchés non

adaptés).

4. Absence d’interprétation de I'analyse (par mande formation ).

5. Analyse non fiable (mode de prélevement, deemwasion ou d’analyse

du produit inadapte).

6. Analyse considérée comme un critére définiti€detrole de I'hygiéne du restaurant

Mise en oeuvre et surveillance de la sécuritéatiesents

Avoir de bons résultats microbiologiques ne dispgpes de maitriser I'application des mesures

préventives d’hygiéne.

2.5.3. Le choix du laboratoire

une raison de l'importance des résultats des asmlpsur I'établissement (influence sur les
choix techniques de I'entreprise, image extériel@dentreprise etc.), le laboratoire

doit répondre a un certain nombre d’exigencesdpit prouver la fiabilité de son organisation
(modalités des prélevements, modalités d’entrepgsdgntification des échantillons, modalités
de vieillissement, méthodes d’analyse employées...)

Le plan d’échantillonnage

le plan d’échantillonnage permet :
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- Le controle des fournisseurs,
- Le contréle de l'efficacité du nettoyage* et deldsinfection

(ex : lames de surface).
Ces tests doivent donc étre effectués sur unecsudiapposee propre destinée a étre en contact
avec les denrées et non pas en cours d’utilisation.
- la vérification du respect des regles d’hygiénerdasipulations,
- Le contrdle de la bonne conservation des produits des conditions réelles d’emploi (flore
aérobie meésophile a D.L.C.* et aprés conservatammsdies conditions représentatives de la vie
du produit), Le plan d’échantillonnage doit permeettle valider les pratigues des différents
ateliers de I'établissement.
Il n'est pas question d’analyser tous les produoitss de travailler par famille en choisissant a
chaque fois les produits les plus sensibles (aatyae d'une chantilly et non d'une génoise). Le
plan doit étre souple et permettre de pratiqudtefaance. Le laboratoire pourra proposer des
adaptations du plan d'échantillonnage en fonctemrésultats (choix des produits, des lieux de
prélevement, des germes rechercheés...).
2.5.5. Choix des criteres microbiologiques
L’arrété ministériel du 21 décembre 1979 de la bfpue francaise relatif aux criteres
microbiologiques auxquels doivent satisfaire cegaidenrées animales ou d'origine animale, et
ses nombreuses modifications ultérieures précikmnicritéres a retenir pour la plupart des
grandes familles de produits.
Ces criteres portent sur des germes pathogenesofsalle, staphylocoques) ou témoins
d’hygiene (coliformes, flore aérobie mésophile...).
Le choix des critéres utilisés pour les autocoesdpourra s’appuyer sur les travaux du
CNERNA*,
Le laboratoire procédera a la recherche des geténasins (les valeurs varient en fonction des
produits et le laboratoire devra guider I'établimsat dans ces choix).
Les recherches de germes pathogenes (pour desgaeaolt et de possibilité d’interprétation
des résultats) pourront ne pas étre faites sysigueanent.
La prise en compte des résultats et de leur iré&@apon devront permettre une amélioration des

conditions d’hygiene au sein de I'établissem§tit]

2.5.6. Interprétation des analyses
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| appartient au laboratoire prestataire de guidtatblissement dans I'interprétation des résultats.
[21]

2.5.7. Fréquence des analyses

elle est fonction de I'importance de I'entreprise, type de produits préparés, de la sensibilité
des consommateurs. Le laboratoire s’attachera goper a ['établissement le plan
d’échantillonnage optimal. L’interprétation statisie des résultats d’analyse portant sur un
nombre réduit d’échantillons n’est pas significativ

Les résultats devront étre considérés comme désspig travail et d’'investigations permettant
de favoriser la démarche " hygiene " de I'établisset.

2.5.8. Plats témoins

fin de répondre aux exigences de l'article 32 der&té ministériel du 29 septembre 1997, et afin
de pouvoir procéder a des enquétes épidémiologignesas de suspicion de Toxi Infections
Alimentaires Collectives, il sera prélevé des ptataoins dans chaque établissement assurant un
service de restauration a caractére social.

Ceux-ci doivent étre prélevés dans le temps le ptas possible de la consommation (pour les
cuisines centrales, voir ci dessous), et consedas des conditions non susceptibles de
modifier leur qualité microbiologique (contenanttariehes, froid positif de 0 a 3°C ou
congélation lorsque c’est la pratique en cours).

La quantité minimale a prélever est de 50 a 10Ggs €échantillons doivent étre conserves
pendant 5 jours aprés la derniére présentationcamgommateur et laissés a la disposition
exclusive des services de contréle. Ils ont poyeatth, en cas de suspicion de Toxi Infection
Alimentaire, de permettre la recherche des causadéelles.

Certaines denrées ne sont pas concernees paet&gepnents :

- Les prestations a la demande (exemple : grillagi@issees devant le consommateur),

- Les produits agro-alimentaires conditionnés indelstment et servis en I'état (exemple : paté
en conditionnement* individuel) ,

- les fruits,

- le pain,

- les fromages,

- les crudités

- la biscuiterie seche.

Dans le cas des desserts, patisseries, il seravpréh échantillon par famille (exemple : une

patisserie a la créme, un éclair au café ou auatapain chou, une religieuse...).
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Tous les établissements fabriquant des repas senjedtis aux prélevements de plats témoins ;
toutefois les prestations spécifiqgues réaliséepeatit nombre (- de 25 portions) ne sont pas

concernées ; c’est le cas par exemple de la destima’une prestation hospitaliere dont le menu

normal a déja fait I'objet de prélevements ou dgems de direction.

Dans le cas des cuisines centrales en liaison ehauéchantillonnage sera réalisé sur :

- 1 restaurant satellite si la cuisine en comportenmde 10,

- 2 restaurants satellites si la cuisine en compamrtee 10 et 30,

- 3 restaurants satellites si la cuisine centraleoemporte plus de 30,

- Des prélevements en cuisine centrale seront égatesffectués.

Dans le cas des cuisines centrales en liaisonefroiad échantillonnage sera réalisé sur :

- la cuisine centrale au stade de la distribution,

- 1 satellite quel que soit le nombre de satellitedadcuisine, si les restaurants satellites ne se
livrent qu’a une remise en température des plats smnipulation particuliére

susceptible d’entrainer des contaminations*.

-. Etudes de vieillissement

les études de vieillissement ont pour objectifs :

- Valider I'efficacité des bonnes pratiques applicuéans I'établissement,

- Valider I'emploi de nouvelles technologies ou deveaux produlits,

- Contr6ler un fournisseur,

- Apporter a un tiers la preuve de la maitrise dgué sanitaire.

En l'absence d'études de vieillissement diment dentées et réalisées par un laboratoire
reconnu, l'article 40 de l'arrété ministériel dusgptembre 1997, fixant les conditions d'hygiene
applicables dans les établissements de restaurdi@ctive a

caractére social, limite a trois jours, apres cetula fabrication, la durée de vie des préparation
culinaires élaborées a I'avance.

Lorsque I'établissement souhaite obtenir une dutéevie supérieure a J+5, ou lorsque les
résultats des analyses effectuées dans le cagrardgraphe précédent sont parfois

non conformes, il est nécessaire de réaliser w@tade de vieillissement ».

Une étude de vieillissement consiste a étudieroligion des qualités d’'un aliment dans des
conditions de conservation les plus proches passliblcelles constatées dans la réalité.
L’évolution de la qualité microbiologique, de I'asp et de I'odeur de l'aliment doit étre étudiée

prioritairement. L'étude de I'évolution du golt stepas indispensable dans le cas de la
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restauration collective car, le plus souvent, legds de conservation modérées habituellement
pratiquées ne le justifient pas.

L’objectif est de s’assurer que les qualités déinfent ne se dégradent pas au cours de la
conservation.

Remarque : Il est important de noter que les étddeseillissement étudient I'évolution globale
des qualités d’'un aliment ; elles n'ont pas poujectif de déterminer si les conditions de
conservation permettent la multiplication de baetpathogenes ou non.

Pour cela, il faut faire appel a d’autres typesuwtiés* dénommeées « test d’'inoculations forcées
» (ou « challenge tests » en anglais). Ces testsistent a ensemencer un aliment avec des
bactéries pathogénes et a étudier leur multipboasiu cours de la conservation. lls doivent étre
mis en oeuvre si les couples temps températuretatéaspendant la conservation laissent
craindre un développement significatif de

une ou plusieurs bactéries pathogénes.

NB :La durée de vie pratiquée par les cuisinesrakas est de six jours. Ce délai est validé par
20 ans de pratique et I'application des disposstide I'Arrété ministériel du 26/6/74.

Afin de confirmer cette durée de vie les professads qui appliqueront par ailleurs les
dispositions du guide de Bonnes Pratiques d’Hygi@menteront leurs plans de prélevements
vers des analyses a fin de cycle au bout de 6.j@@as analyses, qui pourront étre utilisées par
I'ensemble des cuisines centrales respectant leses@rotocoles, constitueront dans les faits
I'étude de vieillissement prévue par I'arréteé.

RESTAU GUIDE 2. Mise en oeuvre et surveillancealsécurité des aliments

Version Mars 1999 30

Lorsque I'établissement souhaitera obtenir unealdeevie supérieure a 6 jours, ou lorsque les
résultats des analyses effectuées dans le cagrardgraphe précédent ne seront pas conformes,
il sera nécessaire de réaliser une " étude ddisseiment " selon un protocole dont la pertinence
devra étre démontrée.

Dans cette optique, il est possible de s'inspivepmbtocole mis en place dans la note de service
n°8106 du 31 mai 1998 de la Direction générale'alenlentation et/ou des travaux menés par
I'AFNOR* sur la détermination de la durée de vie.

Pour les préparations culinaires distribuées esolmfroide, les études de vieillissement doivent
tenir compte des ruptures éventuelles de la chdin&oid occasionnées par le stockage, le
transport et la distribution.

Lors de pasteurisation de produits conditionnésalaur pasteurisatrice peut permettre de fixer

la durée de vie du produj21]
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IV-4 CONTROLE CONTINU ET REVISION DES OPTIONS DE GR
IV-4-1 Surveillance continue

La collecte continue, I'analyse et l'interpttéta de données sur le rendement des systéemes de
contréle de la sécurité sanitaire des denrées alaites, désignées par le terme de surveillance
continue dans ce contexte, jouent un rdle fondamhedians la gestion des risques
microbiologiques. La surveillance continue est e8skle pour pouvoir comparer I'efficacité des
nouvelles options de GRM. Elles peuvent aussi fow®a l'information que le gestionnaire des
risques peut utiliser pour déterminer quelles messdevraient étre prises pour apporter d’autres
améliorations dans I'étendue ou l'efficacité ddét€auation des risques et la santé publique. Les
programmes de gestion des risques devraient véseélioration continue de la santé publique.
Dans la majorité des cas, les autorités compétergegnales seront responsables du contrdle
continu, notamment de la surveillance des populatibumaines ainsi que de l'analyse des
données relatives a la santé humaine. Certainesnigegions internationales, dont 'OMS,
pourront cependant proposer des orientations eiemaat établissement et de mise en oeuvre de
programmes de contrble de la santé publique.
Des activités de surveillance centrées sur lesetangicrobiens sont requises tout au long de la
filiere alimentaire afin de cerner les problémeéslia la sécurité sanitaire des denrées
alimentaires et d'évaluer la situation et les tenda en ce qui a trait a la santé publique et a la
sécurité sanitaire des aliments. Ces activités aient fournir des informations sur tous les
aspects des risques liés a des dangers précaestaliments visés par la SRM, et jouent un role
essentiel dans la production de données nécessaieesonstitution d'un profil de risques ou
d'une ERM ainsi que pour I'examen des options dMQFRs activités de surveillance devraient
également inclure une évaluation de l'efficacités dératégies de communication avec les
consommateurs.

Les activités de surveillance peuvent comprendoollacte et I'analyse de données provenant:
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« de la surveillance des maladies cliniques chehienains, ainsi que des maladies des plantes
et des animaux pouvant affecter les étre humains;

* des enquétes épidémiologiques sur les poussé@ualddies et d'autres études spéciales;

 d'une surveillance s'appuyant sur des testshliwdtoire au sujet des dangers cernés chez les
étres humains, les plantes, les animaux, les atsrares milieux de transformation d'aliments;
données de santé environnementale sur les pratfles procédures;

» des données sur les conditions d’hygiene enveorantales relatives aux pratiques et aux
procédures;

« de la surveillance des risques liés au compomehes travailleurs du secteur de I'alimentation
et des pratiques et habitudes des consommateurs.

Au moment de la mise en place ou de la reconcepigosystemes de surveillance au niveau des
pays, les aspects suivants devraient étre prismesideration:

» Le systeme de surveillance de la santé publicaweait permettre d'estimer le pourcentage de
maladies et de déces réellement d'origine alimentei de déceler les principaux vecteurs,
procédeés et pratiques de manipulation des alinzeltsigine de chaque danger;

» Des équipes interdisciplinaires d'épidémiologisted’'experts en sécurité sanitaire des aliments
devraient étre constituées afin d'enquéter sumigladies d'origine alimentaire et de cerner les
vecteurs et la séquence des événements a l'odgsmaladies;

* Les indicateurs microbiologiques et/ou physica¥xifues d'une intervention donnée devraient
étre pris en compte avec les données sur les realdimaines afin d'évaluer I'impact sur la
santé publique;

* Les pays devraient collaborer en vue de I'harsaiiin des définitions de surveillance et des
regles de signalement des problémes, des protoeblies systémes de gestion des données afin
de faciliter les comparaisons entre pays touchdssetendances des maladies et des données

microbiologiques dans la filiere alimentaif22]

IV- 4-2 Examen des options de GRM

L'efficacité et la pertinence des options de GRélectionnées et de leur mise en oeuvre
doivent étre examineées.

Ces examens font partie intégrante du process@RM; idéalement, ils devraient avoir lieu a
un moment fixé au préalable ou lorsque de nouveanseignements deviennent accessibles. Les
criteres de I'examen devraient étre établis lor$&i@boration du plan de mise en oeuvre. Cet
examen pourrait donner lieu a des modificationssdas options de GRM retenues et mises en

oeuvre.
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La meilleure fagon de vérifier si 'on a atteint oon les résultats escomptés et si I'apport en
matiere de protection de la santé des consommassest concrétisé est de procéder a des
révisions périodiques des options de GRM. D'apgeainen de l'information recueillie grace
aux diverses activités de surveillance appropriéegourra décider de procéder a la révision ou
au remplacement de I'option de GRM mise en oeuvre.

Les options de GRM devraient étre révisées lmsde nouvelles options ou de nouveaux
renseignements (par exemple, nouveau danger, vaeild'un agent pathogene, prévalence et
concentration dans les aliments, sensibilité das-populations, changements dans les habitudes
alimentaires) deviennent disponibles.

L’industrie et les autres parties intéressées égample, les consommateurs) pourront proposer
que certaines options de gestion des risques niidogiques soient révisées. Le processus
d’évaluation de la réussite des options de gesties risques microbiologiques pourra
comprendre I'examen de lefficacité de la maitride la sécurité sanitaire des denrées
alimentaires et des programmes préalables, I'étiatudes résultats des analyses de produits et
la réévaluation de l'incidence et de la nature oEgits/rappels de produits et des plaintes
émanant des consommateurs.

Les résultats de I'examen et les mesures connexekes| gestionnaires des risques (y compris le
Codex) envisagent de prendre devraient étre repdbiics et communiqués a toutes les parties

intéresséeg22]
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CHAPITRE V GESTION DE L'INFORMATION

V-1 OBJECTIFS D’UN SYSTEME D'INFORMATION POUR LA G&TION DES RISQUES
MICROBIOLOGIQUES EN RESTAURATION COLLECTIVES

Le volume de linformation , la diversité desusmes de données , la complexité des
connaissances en matiéere de risque , le nombrertampad’acteurs concernés confrontent un
établissement , dés la conception d’'un programngedgon des risques,
a I'organisation et au traitement de I'information
un systeme d'information en gestion des risquesésta indispensable pour atteindre les
objectifs suivants :
1- recueillir des données ,
2- traiter et transmettre l'information relative xauwisques, cette information contribua la
construction d’'une culture commune de sécurité,amélioration des compétences et des
connaissances sur les risques .
3- assurer une transmission ciblée des alertesdantes et descendantes
4- simplifier la gestion des événements indésimalgeur les multiples experts d’un risque
donnée(médecin de travail , vigilants , responsadilecontentieux...)
5- assurer une tracabilites continue de l'infororati, indispensable depuis le constat de
I'anomalie jusqu'a son traitemerj22]

V-02 UNE INTEGRATION DE LA GESTION DES RISQUES DAN UN SYSTEME
D’INFORMATION DE L'ETABLISSEMENT DE RESTAURATION CQLECTIVES

05-02 /a le systeme de l'information de I'établiesat

des processus d’information sont déja mis en pldaes différents secteurs d’activité de
I'établissement .

des informations pertinentes pour la gestion teglies y sont souvent saisie .
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05-02 /b un module d’'information spécifique de éstipn des risques

a terme , l'intégration de module spécifique a kstpn des risques dans le systeme de
I'information de production de I'établissement deréstauration collectives .

elle représente une étape déterminante de l'amébor des processus .ce module informe
I'utilisateur , en temps réel , des conduites arten fonction d’'un événement relatifs aux
contexte de travail courant ou propose des mesoresctives .

dans une architecture intégrée , le systeme dhmdiition de I'établissement devrait alimenter
automatiquement le systeme de signalement des reeéméndésirable

les données sont traitées par la structure deogedéis risques .

la restitution , différenciées selon les destinetepeut ce faire sous forme de tableau de

synthese , avec une quantification des risques $alfvéquence et la gravité .

V-02 /c un systéme de communication

il s’appuie sur la technologies de I'informationdetla communication .

celles-ci apparaissent indispensables en raison vdwme d’information et facilitent
'accessibilité et le partage de linformation ,usoréserve du respect des regles de
confidentialités (intranet par ex)

une gestion documentaires électronique de qualitéité le partage d’expériences et la veille

reglementaires et scientifiques et en matiére dergé[22]
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CHAPITRE VI CONDUITE EN CAS DE TIAC

En cas d'intoxication alimentaire ,les maladisvent étre examinés d’urgence par un
médecin : une hospitalisation est méme quelquefigssaire.
L’intoxication doit toujours étre déclarée aux aités sanitaires .
Diverses mesures doivent aussitdt étre prises ddirdétecter les causes de l'accident et de

stopper les effets (surtout si I'intoxication semgtave).

VI-1 MESURES POUR RECHERCHER L'ORIGINE DE L'INTOXIETION

Pour identifier le microbe et sa source, I'enquiEige sur

- matieres premiéeres

- hygiéne du personnel

- technologie culinaire employée

- le matériel et les installations

- I'examen microbiologique et le recensement deslades donneront des résultats

complémentaires.

VI-1-1-L’examen microbiologique
Les autorités compétentes realisent desyaglents sur les denrées alimentaires

(matiéres premiéres, restes de plats n'ayant &g)jet sur les installations (surfaces et matériel
non nettoyés,.).

le médecin ou l'inspecteur du travail fait anatyd@ine part les vomissements ou les selles des
malades : les métiers rejetées sont en effet généeat riches en germes responsables mais leur
analyse n’est valable que si elles ont été redeeidlvant le traitement médical antimicrobien .

Les analyses permettent de connaitre le germeuse @ sont par ailleurs la preuve officielle de

I'intoxication.
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D’autre part, des prélévements seront réalisédespersonnel ayant contribué a la préparation
des plats : prélevement du nez et de la gorgesdiss, recherche d’infection cutanées : un
porteur sain peut étre a I'origine de la TIAC.

VI-1-2- Le recensement des malades

il est tres important de relever :
-la nature exacte des symptdmes présentés parléslenat la durée d’incubation de la
maladie.

-la nature des plats et des boissons consommes.

VI-2 les mesures permettant d’éviter la répétitien’intoxication
Lorsque les efférents prélévements ont été effecti@ute source de propagation

microbienne doit étre écartée grace aux mesurearges

- jeter tous les restes, en évitant les contamingtion

- désinfecter les matériels et les surfaces,

- imposer des régles d’hygiéne strictes au niveapeidsonnel (le port de gants jetables
étant parfois recommandé),

- éviter d'utiliser les denrées entreposées (consacomme suspectes en attendant
les résultats) et préparer les repas avec desetetnes fraiche$23]

- Remarque : Si un malade décide de porter plaim eaquéte judiciaire est ouverte.
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TRAVAIL REALISE
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I- MATERIEL ET METHODES
PRINCIPE

Les préalables de la démarche HACCP a la restanratillective :

- La vérification de la mise en place de certaigfable est indispensable pour la réalisation du
plan HACCP
- Une phase primordiale et antérieure a I'implaatatie la méthode HACCP, est la vérification

de I'existence, ou la mise en place, de certai@alpbles.

I-1- LE MATERIEL
- Un appareil photo d’'un téléphone portable LG/KG.200

[-2-LA METHODE

On a été autorisé de travailler au sein du resthaiela cité universitaire ALI MENDJELI
« Voir autorisation ».

Notre travail réalisé est basé sur la constatatemlieux de préparation des denrées, les
lieux de stockages, I'opération de distribution dieds, et la restauration des étudiants.

en dernier lieu les critiques ont été enregistlérnsee qui est recommandé .

[I-RESULTATS
[I-1-OBSERVATIONS ET CONSTATS

%+ Infrastructure des locaux visités :

a- La cuisine - La superficie de la cuisine est largemeiffisante pour
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permettrda circulation des différentes opérations.
- Levé&ement des murs en faillances « 2 métre de nasife
mad@x résistants aux chocs facilement nettoyaldesuc

asicommandé.

- Equipamen plinthe
- Le sbabillé en carlages : matériaux résistants faalgm

nettoyables.

Plafendpins avec peinture « lac » « plafonds lisses »
- Passigports a poussiere.
- Alimeaxtibn en eau potable 24/24 Heure.

Présemeau chaude pour le nettoyage des plats.

La pression est suffiegmour les opérations de nettoyage.
- Aémati systeme d’évacuation des vapeurs et d’'air
palht « haute filtrante opérationnelle , orifices
dentilation».
- Evacuation destdis : présence de siphon et raccordé aux
égoptslics
- Leéseaux d’évacuation des eaux usées sont protégés
- Les vasts et douches : présence de toilette non
alimérgn eau et les vestiaires ne sont pas conformes
« @dtion d’alimentation d’eau au W.C »ce qui contrézs
regtébygiéne ,donc obligation de faire les instatias
d’eaeau chaude et froide ».
- pas de dispositle ventilations dans ces endroits, ou il est

reamandé l'installation d’'un dispositifs de ventidat .

Le magasin estun local séparé de la cuisine par unehune porte en bois,
le sol du raamp est revétu de carlages les murs pins facile a
nettoyé
- L’éclairage esffssant pour éclairé le magasin, effectués les
opérations d’entreposagiecontrdlé la marchandise dedans
- Aématisuffisante en cas de necissité.

Equipement de froide restaurant visité comprend
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Un frigo de viande

Un frigo pour les fruits et Iégumes

Un frigo pour les produits laitiers

Les trois frigos dispose dagsrlisses, le sols revétu de carlage facile apéft
I'éclairage suffisant, présence d’estrade et éeapgéur I'entreposage des denrées (interdiction de
posé les denrées alimentaires sur le sol), d’@tamy indicateur de température a I'extérieur du
frigo, ceci est conforme a la loi en vigueur.

Communications avec I'extérieur
- L’entrée du personnel, la réception de la mardismns’effectue de la méme porte.
ce qui est recommandé est de séparé I'entréerdarpel de celle des denrées alimentaires
- L’évacuation des déchets s’effectue par uneeiseparée.
- le bureau du gestionnaire de I'établissemehuleau est bien placé a I'intérieur de la cuisine
de facon a permettre une surveillance efficacgpdste de procédures de travail a I'intérieur de
la cuisine.
- la dépbt des ordures est situé a envirent 30k deisine ce qui est conforme a la législation
en vigueur « 25m ».
- Le réfectoire une grande salle vitrée, le sstsrevétu de dalle du sol facile a nettoyé, les
murs pins

- la plonge la plonge est reliée a la salle deweation, utilisation d’'une monte charge

4+ Plan de nettoyage et de désinfection
Produits utilisés - eau de javel
- Eau chaude
- Détergeant
Fréquence de nettoydeglocaux
Le sol « 3fois »apres chaque repas servi
Les murs ringcage chaque semaine

Lavage chaque trimestre

Chambres froides chaque jour « eau, eau javiErgiEant »

magasin chaque jour

Matériels destine a la préparation des denréésisation de I'eau

chaude + I'eayjaeel » pendant des heures pour la
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désinfection efficace
Existences d’un plan de nettoyage contre lesnesi rongeurs,
insectes».convention avec des entreprises spécialisées

[I-2-ILLUSTRATIONS PHOTOGRAPHIQUES ET DISCUSSION
Les photos si dessous indiques le niveau d’hygigniease dans deux

Etablissements de restaurat@iective universitaire.

Remarque : La Iégislation national , avec ses décrets d'aptibn et ses arrétes ,
touche un grand nombre de domaines ou la séclirtérgaire est en jeu, mais reste un manques
considérable en matiéeres juridiques concernantedess liées a I'hygiene de la restauration
collective.
les critiques portés sur les photos sont extraite$arréte du 29/09/1997 du journal officiel
francais concernant les conditions d’hygiéne applies dans les établissements de restauration

collectives .

Figure 01 stockage des produits d'origine divers
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Critigue sur la figure OlLa présencedes ceufs « aliment d’origine animal » , des lIéguetes

fruits dans le méme lieu de stockage constituasgue microbiologique pour la salubrité des
denrées « la sécurité sanitaire des alimentda»sginté du consommateur (inter contamination

des produits différents) .

Figure 2 et O3poulets ivésséré prés a la préparation culinaire

Critigue sur les figures 02et Oiwéssération des poulets dans des conditiongqadtes éléve le
risque de la contamination par des pathogeénes.
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Figure 04 Conditions inadéquate de distribution deglats

Critigue sur la legende Ola distribution des plats cuisinés se fait dansobeslitions

inadéquates , la personne qui est chargée dstiddtion des plats cuisinés ne porte pas de
tenue vestimentaire .

La surface sur la quelle s’effectue I'opérationaldistribution est impropre et constitue un lieu
de contamination et un risque pour la sécuritétameides denrées distribuées.

Figure 05 porte de tablier non propre par le personel de distribution des plats

selon 'arréte du 29 septembre 1997 du journatieffifrancais , Article 27 « Afin d'éviter toute
contamination de la part du personnel, toute persdravaillant dans une zone de manipulation
de denrées alimentaires doit respecter un niveaue €e propreté corporelle et porter des

vétements de travail propres et adaptés...
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Critique sur la legende (8ur cette photo les deux personne travaillans dedistribution des

plats porte des tabliers et vétements de travguliéémoignent d’un niveau inacceptable de

propreté

Figure 06 Un segment du sol de la cuisine

Article 6 : Par leur implantation, leur conceptiteyrs dimensions, leur construction et leur
agencement, les locaux dans lesquels circulentiégsées alimentaires, ainsi que I'équipement
en matériels de ces locaux, doivent :

b) Ne pas constituer par eux-mémes, notammentiddea matériaux qui les composent, une
source de contamination pour les aliments;

e) Ne pas offrir, lors du travail des denrées atitaiees de conditions d'ambiance favorables a la
multiplication des micro-organismes, notammentyge séparation suffisante des opérations
recevant des secteurs chauds et des secteurs Baidsi I'analyse des risques prévue a l'article
5 montre que la maitrise de ces opérations offre@me sécurité pour la sécurité du
consommateur.

Critigue sur la figure Oda dalle du sol cassée, les ongles et coins deisene mal construit

constitue des lieux de prolifération microbienrteyrerisque pour la salubrité du produit de cette

cuisine.
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Figure 07 et 08 vestiaires mal congus

Article 07 - b) Des locaux servant de vestiairegfisamment spacieux et réservés a l'usage du

personnel agencés et concus de maniére a évitesdess de contamination des tenues de

travail.

Critigues sur les figures 07 et dans le cas de cette photo toutes les condititésscdans

I'article ci- dessus « article 07-b » ne sont pEspectées.

Figure 09 Salle de restauration
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Article 30 - Les salles de restaurant et les locamilaires ne doivent pas, du fait de leur

aménagement ou de l'usage qui en est fait, coaestiturisque d'insalubrité pour les denrées

Critique sur la figure Ofes tables sur lesquelles les repas sont seriismicétre propres et ne
constituent en aucun cas un risque pour la s@&gé&uidiant.

La présence de débris des repas sur les tablegy@adiun état hygiénique meédiocre qui pourra
étre la source de prolifération microbienne, etgbictes sur les denrées distribuées.

Figure 10 Faillances fissurées

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ai si que I'ensemble de tuipément en matériels doivent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permanent

Critigue sur la figurel0a faillance cassé constitue un lieux de laifén@tion microbienne et
constitue un risques pour la sécurité sanitairesdldarées manipulées dans ces endroits la
réparation de ces matériaux est indispensablesgaoantir un niveau de sécurité sanitaire
acceptable pour la manipulation des denrées alairest
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Figure 11 Bacs fissurés

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentairesnsi que I'ensemble de leur équipement en matét@lent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permanent

Critique sur la figurel1Cette photo témoigne d’'un danger identifié doégliipement utilisé

pour la distribution de la carotte rapé est fissuré
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Figurel?2 présence de personnes étranger du persotde cuisine

selon l'article 27 « Le responsable de |'établissenest tenu de prendre les mesures nécessaires
afin que le passage de toute autre personne appeaiéelque titre que ce soit, a pénétrer dans
les locaux ou les denrées alimentaires sont prépan@itées ou transformées ne puisse
constituer une source de contamination pour lexé#s ou leur environnement. »

Critique sur la figurelda présence de personne étranger du personnalgieecest interdite

par la loi , par le fait que ces personnes peudeatsource de contamination des denrées
alimentaires.
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Figure13 Déchées stockées sur le couvercle et saisbl

article 07 - i) des Systémes hygiéniques de calett'évacuation des déchets, équipés au

besoin de commande non manuelle pour leur ouvestutte sacs étanches a usage unique ;

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ai si que I'ensemble de tuipément en matériels doivent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permanent. [@arlecaux ou les denrées alimentaires sont
manipulées, préparées ou entreposées non condiéisniutilisation de sciure et le balayage a
sec sont interdits, ainsi que I'emploi de tout pibdt tout procédé de nettoyage ou de

désinfection inadapté.

Article 14

Les déchets alimentaires et les autres types detiEsont stockés en dehors des locaux de
conservation et de manipulation des denrées, damsahteneurs équipés de couvercles. Ces
conteneurs sont congus dans l'objectif d'étredadlentretenir, a nettoyer et a désinfecter. Si
nécessaire, ils sont entreposés dans un local f&seévé a cet usage et au besoin réfrigéré. Des
dispositions appropriées doivent étre prises pssur@r une évacuation réguliére et
suffisamment fréquente des déchets qu'ils conti@nne

Critigue sur la figure1le stockage de déchets et interdit aux locaux aleipalation des denrées

, les déchées sont stockées sur le couvercle & sal.ce qui constitue un danger pour salubrité

des denrées et la santé du consommateur .
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Figure 14 Débris de denrées sur les les filtresé@acuation

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ainsi que I'ensemble de tpupément en matériels doivent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permanent. [@arlgcaux ou les denrées alimentaires sont
manipulées, préparées ou entreposées non condiéisnutilisation de sciure et le balayage a
sec sont interdits, ainsi que I'emploi de tout prbdt tout procédé de nettoyage ou de
désinfection inadapté.

Critigue sur la figurel4 la présencedes débris de denrées sur les les filtres d’evacuapres
I'opération de nettoyage attirent les insectesidbsit les rats.
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Figure 15 Appareil de hachage de viande non nettogé

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ainsi que I'ensembledlecquipement en matériels doivent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permar2ans les locaux ou les denrées alimentaires sont
manipulées, préparées ou entreposées non condiéienkutilisation de sciure et le balayage a
sec sont interdits, ainsi que I'emploi de tout pibdt tout procédé de nettoyage ou de

désinfection inadapté.

Critigue sur la figure 1apres lI'opération du hachage de la viande I'agipdéstiné a cet usage
est resté sans nettoyage ce qui nous induit vestanger de premiere catégorie qui menace la
santé et méme la vie du consommateur.

Cet appareil doit étre nettoyé aprés chaque utdisan suivant un protocole de nettoyage

approprié a cet usage.
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Figure 16 Présence des fissures sur la surface découpage de la viande

Article 10 - Afin de limier tout risque de contaration, les locaux dans lesquels circulent les
denrées alimentaires ai si que I'ensemble de tuipément en matériels doivent étre maintenus
propres et en bon état d'entretien permanent. [arlgcaux ou les denrées alimentaires sont
manipulées, préparées ou entreposées non condiésnlutilisation de sciure et le balayage a
sec sont interdits, ainsi que I'emploi de tout pibdt tout procédé de nettoyage ou de
désinfection inadapté.

Critigue sur la figure 1ta matiere de la table sur la quelle le découplage viande s’effectue

est déconseillé par le fait de présence de fissuneka surface de découpage se qui constitue des
lieux de prolifération microbienne.

Le matériel utilisé a cet usage « découpage »esst sur la table sans nettoyage.
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Figure 17 Lave mains non alimenté en eau courante

Dans les différents locaux ou sont manipulés &séks alimentaires ainsi qu'a la sortie des
toilettes du personnel, un nombre suffisant de-laagns a commande non manuelle
judicieusement situées, alimentés en eau couraatede et froide et équipés de distributeurs de

savon et d'essuie-mains hygiéniques;

Article 9 - L'alimentation des locaux en eau pagadibit Etre suffisante et répondre a la

réglementation en vigueur.

Critique sur la figure 17le lave-mains sur la photo ne corespand pas aurewr

(non alimenté en eau courante chaude et froigeagtle savon pour la désinfection des mains).

CONCLUSION
L’expérience a montré que plusieurs paramétresgiimg ne sont pas maitriser a raison du non
respect de certains recommandations, de manquerdtiation chez le personnel de cuisine et la
négligence des responsables de ces établissememitiére d’hygiéne général et de gestion des
déchées, c’est pour cela qu'il devient importanhéispensable de comminiquer et d’implanter
certain préalables a la mise en place d’'un syst&éA@CP ,pour assurer la bonne gestion des
risques microbiologiques de ses établissement amesassurance en matiere de respect des
regles d’hygiéne et de maitrise des risques mioltogiques.
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CONCLUSION GENERALE

La mise en place de la procédure de gestion dgsessmicrobiologique en restauration
collective comme n’'importe quel domaine de l'indigstagroalimentaire , avec ces méthodes
prédictives permet de maitriser les situations prises en considération par les regles d’hygiéne
classique et d’améliorer tout les processus au desncuisines et les différentes opérations de
réceptions et de stockages, et permettre la cesarate des produits, ainsi que l'organisation
individuelle et globale du travail.

Ce document fournis des lignes directrices ades informations concernant I'application
de certain préalables indispensable a la mise emecde la GDRM en restauration collective .

la situation actuel dans ce domaine faitt¢irogation sur plusieurs aspects dont la securité
sanitaire et la gestion des risques microbiologgaae un role primordiale et indispensable .

I'application de ces méthodes de gestion des rssquierobiologiques produit un air de
confiance entre les différents acteurs de restaarallective ainsi de placer I'hygiene a un
niveau tel que les produits offerts par ces reat#grne puissent en aucun cas constituer un

danger pour la santé du consommateur .
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TITLE MICROBIOLOGICALS RISKS MANAGEMENT IN CATERIN G

The process of management of the risks has to(lbase) on a predictive study of the
risks on the basis of the analysis of the processes

For this operation, we estimate the informatioatree to the dangers and the risks which
were collected during the evaluation of the rigken the authorities have to implement(operate)
effective and adequate measures the purposeasitice at most the probability of appearance of
unacceptable risks.

The implementation of a process of managementefrtitrobiological risks in catering
allows to improve the knowledge of products andpofceed within kitchens, as well as
organization of the work.

This process aims at placing the hygiene has d s as products offered by this
establishment can establish(constitute) on no adauaanger for the health of the customer and
the image of the establishment.

Finally it is necessary to note that this stepti@tive) establishes (constitutes) a real
cultural revolution for the most part of the actofghe restoration.

The purpose of this work is to approach this steftive) according to an approach
which allows the administrators and the cooks & thstoration to lead(drive) her(it) with

pragmatism in their establishment.
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Résumé :

Le processus de gestion des risques doit repo sur une étude prédictive des risques sur
la base de I'analyse des processus.

Pour cette opération, on évalue les informations tatives aux dangers et risques qui ont été
collectées pendant I'évaluation des risques, ensgites autorités doivent mettre en ceuvre
des mesures efficaces et adéquates le but est deluiee au maximum la probabilité
d’apparition de risques inacceptables.

La mise en place d'un processus de gestion sdeisques microbiologiques en
restauration collective permet d’améliorer les conaissances des produits et des procedes
au sein des cuisines, ainsi que I'organisation duetvail.

Ce processus vise de placer I'hygiene a un eau tel que les produits offerts par cet
établissement ne puissent en aucun cas constituen wlanger pour la santé du client et
I'image de I'établissement.

Enfin il faut noter que cette démarche condtie une véritable révolution culturelle pour
la plupart des acteurs de de la restauration.

Le but de ce travail est d’aborder cette démarcheedon une approche qui permet aux
gestionnaires et aux cuisiniers de la restauratiome la conduire avec pragmatisme dans

leur établissement.
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