Maitrise de I'Hygiene en IAA
Nettoyage & Désinfection
Hygiene en Restauration collective

|AA = | ndustriesAgro-Alimentaires
Tous les cours de Denis Corpet sont en ligne

Cette presentation PowerPoint n’a guere d’interét,

Le cours(poly 26 pagesgst beaucoup plus utile
Cours-Hygiene-Paquet-laa-Rhf-doc.pdf
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Hygiene -définition

* L’hygiene est I'ensemble des mesures a respecter
pourconserver la santé

 Ces mesures, en IAA, permettent de produire
desaliments sains: sécurite & salubrité

 Paquet Hygiene 2006 / Food Law 2002
- Lesprofessionnelssont les premienesponsables
en matiere deécurité alimentaire
- lIs doiventdémontrer qu'ils mettent en place
les mesures dmaitrise adaptees
pour atteindre les objectifs fixes par les regletsen
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Ce cours ne traiteraPASde

* I'nygiene individuelle ou hygiene de vie
cigarette, alcool, sport, sommeil, sexualite,
proprete, vétements, habitat

* I'nygiene collectiveanti-épidéemies:
dératisation, latrines & WC, épuration des
eaux, adduction eau potablen iich > mortalité

* hygiene alimentaireéquilibre nutritionnel
de la ration




. Guide de Bonnes Pratiques d'Hygiene

GBPH

« HACCP des grandes entreprises, mais le
GBPH dans les petites entreprises, artisans

e Redigépar les professionnelgl’'un secteur

* Pu
oAp

olie au JO apres avis « officiel » Anses

nlication des principes d’hygiene pour

une famille de produits, dans un secteur.
 Chacun adapte le GBPH a son entreprise
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Arbre des causes, fishbone

Machine Material
(Calibration \ Tncoming
Eownronment
Maintenance Consimables

N
Wear \ Source \
\ \ » Characteristic
A ampling

Accuracy Operator

Eias // Recipe

Measurement Method
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Causes de Non-Hygiene
@Ma-Ma-Mit-Mes-Malin

Causes, les5 M

ol

Al D A (Ishikawa no sakana)
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Mama mit mes mains ?
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M1, Matiere premiere
« garbage in, garbage out »
Réception matiéres'ts= poste clef
— Verifilg =28 '

Pourri — Terre — Crotte
le Moisi — la Boue — les Feces
les trois contaminants majeurs
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M 2 ; M até rl el @MaMaMiMesMains

Machines, outils, tables, bandes, bacs...

Mauvaises
odeurs

« Congus pour Nettoyage & Désia .z
(si possible N&D « automatique » = NEP) ~ i

Micro=
organismes

{ 5
Planche : & = 2 Reste d'aliment

Microcoupure
dans la planche

» « ni coin, ni recoin » démontabl
« Matériau étanche, résistant, lisse, Imputrescipie
Verre =Email > Inox > Alu >>> Plastique >> Bois
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M 3 ; M I I Ie U @MaMaMI MesMains

Les rongeurs
» Environnement lointain & abord: ‘/\
— IAA doit étreLOIN des
CO ntam | natIOnS Les insectes rampants

(ex.: a plus de 100m d’'un élevage _/qf

— Les abords « anti-terre » (bitume,
gazon), « anti-vermine » (ni palettes, Ni  tesinsectes volants

tas) ﬁ |

Batiments & locaux:
@smalade= 7 points dattenti
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M3, Milieu: 1es Locaux
@SMALADE | chue

* S- Separer les secteurs (sectol

— Secteur souillé / secteur sain
— Secteur chaud / secteur froid

- M- Marche en avant organisée ¢ J

* A- Aménager Architecture pour N&D facile
o |- Lavables materiaux Lisses

e A- Air maitrisé,air interne renouvelé, air externe filtré
* D- Dechets maitrisés, poubelle fermée

 E- Eau traitée, propre, potable
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Marche en Avant

Paccard et col., Sci.Appli.,2"Pro © éd.Foucher 2011



Marche en Avant

®

Stockage des
roduits selon
eur nature

- Nature du produit
- Origine

Camion de
transport

Poubelles collectives

R,NA Prof. CORPET, Hygiéne IAA RHF N&D sept.2014

TOULOUSE




M4, M éth Od eS@MaMaMil\/leSI\/lains
Empécher @AMER

A + Apport de germes, contamination (5M)
M X Multiplication germes, prolifération
E - Eliminer, tuer, assainir (73°C x 3’)
R o Recontamination, ¢
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M4, M éth Ode%MaMaMi MeSviains

« Vite, froid, propre et sans les mains »

o Facteur Humaimajeur contre Apport de germes:
— Automatiser les opérations
— Diminuer la « pénibilité » des postes
— Propreté des machines !! car les opérations masasiq
« dispersent » les microbes
 Couple Temps x Température
majeur contre Multiplication
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Conditionner

Chaque fois que c'est AN
possible, ' |
Dés que c'est possible §157
Aussi bien que ==
possible:

Emballer,
protéger,
conditionner

Pour éviter les
contaminations
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M5, Main d’Oeuvre

@MaMaMiMesMains

Personnel, le « maillon faible » & le plus important!
e Conditionne les autres « M »
e Source majeure de germes

o |l faut du personnel propre, en bonne sante,
formé a I'hygiene, formé pour son poste de
travall = pasaswmiC
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M5, Main d’Oeuvre

@MaMaMiMesMains @ MIC

e S- Sale, non! Corps & habits propres

* Proprete corporelle, equipementet  [[ ], .

procédure imposant la propreté :
 Lavabo ) |

e WC
e pédiluve

EEEEE
NNNNNNNNN

TOULOUSE



: essuué mains a usa;_qe unique Lavage des M a| ns

: lavabo
: robinet a commande non manue obligatoire et frequent

: poubelle, située a proximité p NOtamment apres:
: distributeur de savon antisepti
: brosse a ongles B WC

- Pause
- Chgt poste/aliment

1 Mouiller mains 2 Prendre du savon 3 Frotter 4 Rincer mains 5 Essuyer
et avant-bras antiseptique 30 secondes minimum et avant-bras avec du papier jetable
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M5, Main d’Oeuvre

@MaMaMiMesMains @ MIC

* S- Sale, non! corps & habits propres

* Vétement de travail spécifigue =

 Coiffe w8 O o~ (omrnzon!

* Bottes Y
e Blouses < o2 s
e Combinaison '
o
* Masque _
e gants & & -

o P 5 PINNA |
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M5, Main d’Oeuvre

@MaMaMiMesMains @SMIC

DE GERMES PATHOGENES
AU HohIS ?

e S-Sale, non!

M- Malade, non!
Pb des porteurs sal

 On agit comme
si tous et chacun ét
porteur sain
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Visite médicale pré-embauche
... he pas étresMIC

QOui, mon employeur
me demande de passer
une visite médicale.

Vous étes salariée
du restaurant « Le Gourmet » ?

Vous ne présentez aucun symptéme

d'infections de la peau, respiratoires
ou intestinales, je vous délivre votre
certificat d'aptitude a manipuler
des denrées alimentaires que vous
remettrez a votre employeur.

Une fois par an si vous restez dans la méme entreprise, ou lors
de la reprise de votre travail aprés 6 mois d'interruption pour
maladie ou suite a un congé de maternité.
N'oubliez pas surtout de signaler a votre employeur tout
symptome qui vous paraitrait incompatible
avec votre métier !

Obligation du reglement europeen 852/2004
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M5, Main d’Oeuvre

@MaMaMiMesMains @5MIC

e S- Sale, non! Corps & habits propres
M- Malade, non! Mais Pb des porteurs sains

Formation organisée =
plan de formation.

e C- Confus /techniques, |
Procédures écrites, <
formation au poste
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Nettoyage & Désinfection

N&D
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Nettoyage & Désinfection

 Nettoyer =@liminer les souillure

» Désinfecter = éduire le nombre de germes
(provisoirement, digrent de sriliser)

* Impossible de @&sinfecter une surface sale
donc

 Mieux vaut nettoyage sangsinfection
e Que asinfection sans nettoyage serait idiot)
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Protocole Complet de
Nettoyage & Désinfection

7 étapes: @ RaP Nez RiéRincé
. A

2,
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Protocole 7 etapes
Nettoyage & Désinfection

¢ Rangerprotéger appareils fragiles (ex: ordinateurs)
* Prélaver:eau froide si pr&ines, chaude si graisses
e Nettoyer:avec FA-C-T (or diapo suvante

* RiINcer:aleau chaude leétergent

o Désinfecter:choix du dsinfectant, duse

e RINcer:eau potable

e Sécheret ranger. Bcontaminer surfaces "cas"
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Nettoyer avec TACT

la roue de Sinner

T commeTemperature de I'eau (ex.5Q)

* A commeAction mecanique (brosse, jet)

e CcommeConcentration enétergent

T commeTemps, duge de lavage (ex.20 min)
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Action d'un détergent

la molécule tensioactive est amphiphile
Détergent: composition
= un Tensioactif (qui solubilise graisses)
+ une Base (souddaOHqui saponifie)

+ un Complexant du calcium (EDTA pour eau dure)
— NB: la soude rest PAS un ésinfectant

(6té hydrophile
(6té hydrophobe

@ Salissure grasse @ Détergence

: : Salissure grasse
Salissure ‘t Détergent
“ Support -
e pp
& Paccard et col., Sci.Appli.,2"9Pro © éd.Foucher 2011
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Nettoyage & D€ lon

i
{
b 3

Lavage manuel;-+" =4

2 a4 bacs
Brosses nylon
Eau CHAUDE
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Exemples concrets de protocoles

de N&D pour le sol d'une cuisine

Comment .
Quoi | Quand | Avec quoi (Etapes du protocole) Qui
., | Lfois |Poste mural de (1. Eliminer |2. Asperger |3. Laisser |4.Rincera |[5.Aspergerle |6. Laisser |7.Rincer |8. Laisser
'S | par nettoyage-  [lesrésidus (lesolavec |agir2min |I'eau claire. {solavecune |agirSmin (al'eau  |sécher = 5
™ v | semaine |désinfection, |visiblesd |une solution Evacuerala |solutionde [Evacuera |claire. f g
% = raclette, laraclette |de détergent|Evacuera |raclette désinfectant |laraclette |Evacuera = §
g8 détergent Brosser la raclette la raclette E
5% puissant, E i
= désinfectant
w | Aprés  |Poste mural de 1. Eliminerles  |2.Aspergerle sol avec  |3. Laisser 4. Rincer a I'eau claire. 5. Laisser o
E‘-.'E chaque |nettoyage-  |résidus visiblesa |unesolution de nettoyant- {agir 5min. [Evacueralaraclette sécher =
@ 2 |service |désinfection, |[laraclette désinfectant. Brosser Evacuerala =
S & raclette, raclette -
B > détergent- =
E désinfectant S
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VETERINAIR!
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N&D — Le NEP
Nettoyage En Place

Le NEP c'esiNettoyer une machine sans knwbnter

——

il F démonter
pour verifier N&D
1 fois par mois
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Désinfection

e Norme AFNOR@tuer 5x5x5
— Moins 5 log,
—en 5 minutes,
— pour 5 souches types
Biofilm
Couche de polysaccharideécretée par des colonies
bactriennes, en milieu "pauvre",
non nettoyable sans forte actioggsanique
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Désinfectants

e Eau tres chaude(82°C x 20 min)

 Eau de Javel Na*HCIO hypochlorite de sodium
efficace et pas cher mais corrosif

» Acide Peracétique: Tres efficacecHsco-cooH

Apres ce trio gagnant, autres désinfectants a utilisations particulieres
e Eau Oxy@nee: efficaceachaud, &ro résidus! Packs UHT

e Soude CaUStiquﬁ-)ncentée: nettoie et ésinfecte, tés agressive
o Aldéhydes: Formogazeuxdangereux/utilisateur: ges
« AmMmoniums quaternairesbins efficaces, non agressifs
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Directive "Biocides"

Directive n° 98/8/CE du 16/02/98
concernant la mise sur le marché des produits biocides
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Controle Qualité N&D

e Controle Visuel
e Controle Chimigque

e Controles Microbiologiques
— Empreinte sur gose
— Frottis ou rirgage + mise en culture
— Bioluminescence ATPmétrie

e Valeurs seuils. Enregistrement désuiltats
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Proto. Pvt. Microbio.: lame gélosee

Sortir la lame de son tube de pro- | Appliquer la lame délicatement et
rapidement sur la surface a analyser

tection stérile

Remettre Ia lame dans le tube de
protection

Incuber*de 24348 ha37°C

plus de colonies
Nombre _— O alo 11325 262100 100 colonies qui se collent
de colonies* 8 . T T ~
Résultats \ . S
Qualité de la 3 . L
désinfection —~~ trgs honne bonne limite mauvaise trés mauvaise
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Plan de N&D - Audit

Parfalt | JC5
Excellent! & =
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Plan de N&D

"Plan, Do, Act"

© Cotiplopre Plan de Nettoyage / Désinfection § |

G ,
¥ jmpression en pavsage

1 plan de nettoyage et désinfection
par local

LOCAL | ® ¢

Protocole selon
Zone/Matériel Fréquence "Fiche protocole

® ® N© I:I F.esponsable

Anto controle @

nettoyage/desinfection”

ECOLE
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Hygiene & TIAC
Restauration Hors Foyer

= Restauration commerciale (restaurants)
= Restauration collective sociale (cantines)
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Réglementation
France, avant 2006

Directive communautaire 93/43/CEE93

* A.M. 9 mail995: hygiene aliments remis directement au
consommateur = restaurants CoOmmercigidixs de vente, produits

fermiers, camionnettes boutiques..

* A.M. 29 septl997: hygiene établissements restauration
collective a caractere socilalcantineSadministrations, écoles, fac,

hopital, prison, maison de retraite, creche, fogentre aére, camp de vaca@le
leur cuisine pra

P~
i

UE 2006 : le "Paquet Hygiéne". \ |

e A.M. 21 déc.2009: abroge les précédents pour simplifier et clarifier,
mais peu de différences sur le fond (par ex les termypésasont les
mémes), beaucoup de « copier-coller »... Heureusemenigs
professionnels !

&
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Prophylaxie TIAC
Empécher @AMER

A + Apport de germes, contamination (5M)
M X Multiplication germes, prolifération

E - Eliminer, tuer, assainir (73°C x 3’)

R o Recontamination, conditionner

+ X -

EEEEE
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Limiter Multiplication

Te m Dé ratu e X D u rée(voir courbes)

Nembe Bachiras
(tsg,,) 4

In |




Temperatures
Ar.Min. 2009

(mémes t°C que ds 'AM 1997
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Surgelés (glaces®, viandes, poissons)18°C
Poissons « frais »: sous glace fondante (# 0°C)
Viandes hachées, VSM+2°C

Volailles, Viandes (découpe), ovoproduits4&°C
Viandes animaux de boucherie (carc., grosyC

Produits transformes, emballés, plats cuisinéssa e
viande ou de lait (ex. fromages): température tkefin
sous la responsabilité du fabricant

Toute DAOA peut étre conservée a température differde celles-ci si
des modalités differentes sont prévues dans le plan HAGde GBPH

Pour de breves périodes, la t°C de surface peutlétB°C + haute, lors des
passages entre les acteurs de la chaine (& les glaces®)
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Limiter multiplication = couple (t°C x min)

Lialson (Transport et Conservation)

e Cas géneral en IAA = chaine du froid

e Liaison chaude :
plus de 63°C, moins de 24h

e [ jalson froldenm. 21 déc 2009),
refroidir de 63° a 10°C en moins de 2h,
puis garder a < 3°C,
rechauffer de 10 a 63°C en moins d'1h

EEEEE
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température
—

63°C

10°C
30

Liaison Froide

refroidir de 63 a 10°C en moins de 2h,

puis garder a < 3°C (trois jours),
rechauffer 10 a 63°C en moins d' 1h

u-my
\d ¥
%

*
&

L ]
[ ]
L]
L]
[ ]
L ]
L |
L]
[ ]
L |
L]
[ ]
[ ]
L J

g
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
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temps

.......u-.-.-l‘“
1 hmax

+<—
2 h max _
E 3 jours E
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Prophylaxie TIAC
Empécher @AMER

A + Apport de germes, contamination (5M)
M X Multiplication germes, prolifération

E - Eliminer, tuer, assainir (73°C x 3’)

R o Recontamination, conditionner

+ X -
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TIAC, qui fait quoi?
Déclaration obligatoire !

e Géerant:

— Appelle le médecin ou incite les malades a consulte
— Conserve les repas, Liste les convives

— Déclare aux autorités: DDPPex-DDSV) ou
DDASS

 Meédecin: déclare et
— soigne (réhydrate),
— Antibiotiques inutiles. Botulisme = urgence
e Services Vétérinaires
de la Direction Départementale de Protection dgaiRations
— Prélevent, enquétent, inspectent, proposent
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Services Vétérinaires

* Prelevent repas témopaur analyse bactério

Annexe IV AM 21 déc 2009: Les exploitants consendag échantillons des plats distribués aux
consommateurs pendant au magj jours (0-3 °C)

e Enguétentiogiciel WinTIAC)

— L’application WinTiac permet la gestion des aledgedes déclarations
obligatoires, la gestion des repas et gestion desaks individuelles, la
gestion des donnees vetérinaires. Un modules ¢sa@ermet I'analyse
descriptive, I'étude analytique et une synthesadémentale.

— Circonstances et histogramme Nb de cas/heure
— Enguéte cas-témoin => trouver I'aliment en cause

o |nSpeCtentformulaire d’inspection des locaux, du personnel ...)
* Proposent un plan prophylactique

&>
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Plat témoin: exemple de systeme

Prélevez votre échantillon Rangez le prélévement du jour

Sortez le prélevement le plus ancien



. Epidémie: cas/heure

Durée médiane incubation =

167
14
121
101

Nb de cas déclarés

o N bH P ®

2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26
Repas Heures anres le renas

suspect = Durée de I'épidémie
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Cas-Temoin, Banquet

Mangé choux| Pas mangeé
a la creme choux
Vomit 21 5
Ne vomit pas 17 19

Test Chi-deux: p=0.016
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