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Hygiene(1-Paquet, 2-IAA, 3-N&D, 4-Resjo
=1 1- LePaquet Hygiene

Comme d'hab je propose des mnémotechniques sigaalé et j'apprécie les votres si vous trouvez mi@;diapoS
Ce cours d'hygiéne présente 1-la législation ewmpe (=ze Paket), puis 2- la maitrise de I'hyg&me
Industrie Agro-Alimentaire (IAA), 3- Nettoyage & Bififection, et enfin les particularités de 4- la
Restauration Hors-Foyer. Les porcs viennent de/htipw.pinkpigpage.com avec
l'autorisation d'Etienne Barthomeuf, gruikmastetadB.P.P

(o
Le "Paquet hygiéne" est composé d'une dizaine de ‘7*__&

reglements sur I'hygiéne des alimentset I'alimentation .

animale : ce sont des textes législatifs cohérmidptés par \
I'Union européenne entre 2002606 l'\,l

Cesreglements sont directement applicables

(par définition d'urréglement européep des publication, et dans tous les pays de I'd&s s
avoir besoin d'étre "traduits” dans les lois déigidints pays.

Chaque pays peut cependant "ajouter” des lois gsagdtant "au dela" des réglements
européens (Arrété Ministériel plus exigeant ou pitécis, par ex. A.M. 21 décembre 2009).

Objectif général du paquet Hygienaettre en place urglitique unique et transparente en
matiere d'hygiéne, applicablaautes les denrées alimentaires et a tous les exfots du
secteur alimentaire, y compris les professionnelBatimentation animale, et a créer des
instruments efficaces poggérer les alertessur I'ensemble de la chaine alimentaire. Cette
nouvelle législation relative a I'hnygiene est emte@application en 2006.

Les textes précédents, notamment les Arrétés Mgt francais de 1995 et 1997 qui
réglementaient restaurants, cantines et cuisime&té abrogés paAflrété du 21 décembre
2009relatif aux "régles sanitaires applicables auxw#@és de commerce de détail,
d'entreposage et de transport de produits d'oraimaale et denrées alimentaires en
contenant” A.M. disponible sur le site Corpet

Les critéeres de température sont maintenus (a@gofidroide), ainsi que l'obligation de
conserver des plats témoins. Ce sera vu plus loin

Le « Paquet hygiene » englolmsemble de la filiere agroalimentaire
depuisla production primaire (agriculture, élevage, pécle...),
jusquau consommateur

en passant par l'industrie agroalimentaire,

les métiers de bouche, le transport et la distribubn a3

Cette nouvelle réglementation européenne, au aegs, lest composée essentiellement de
six reglements principauxet de deux directives (directive =doit étre traeu loi nationale).

Cours en ligne et en couleur sur http://Corpet.net/Denis
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Retenirles 6 texteccommunautaires fondateurs du paquet Hygiéne

1- La base du paquet Hygiene c'est le réglement "Foddaw" 178/2002

sur le quel sont "poségTrois reglements d'Hygiene pour les "professionnels
2- Hyg.1 - Hygiene toutes denrées alimentaires

3- Hyg.2 -Regles spécifiquedenrées animales

4- Hyg.3 - Aliments des animaux(c’est moi qui les appelle Hyg.1-2-3)

5- Et deux réglements pour les "Contr6les officiels"

6- (les SV des DDPP), que j'appelle Co.1 et

Les 6 reglements : Reglement (CE) n°178/2002, 888!, n°882/2004, n°852/2004, n°854/2004,
n°183/2005. Les reglements n°178, 852 et 853 fohjdt dedocuments d'interprétation afin de
clarifier certains points. Plusréglements d’application: Réglement (CE) n°2073/2005,
n°2075/2005, n°2074/2005, n°2076/2005. Ces textrsrent compléter et préciser la mise en ceuvre
pratique de certaines mesures du « Paquet hygi@Has»2 directives : Directive 2002/99/CE et

2004/41/CE. Y-en-a
Il faut bien évidemment connaitre absolument maucet dans les moindre détails tous ces texies, le

annexes et les docs d'interprétation ;0) Chacitn3 a 95 pages, vous les trouvez sur internehele Tr"':"F !
donne en cours que les points majeurs des regksmegeurs: Food law, Hyg.1, 2 et 3. c TI‘CI'FI
Ces textes sont disponibles en entier a partisides suivants (URL vérifiées le 15/09/2014)

France : http://agriculture.gouv.fr/le-paquet-hygiel 0455 ... et Europe : dur |

http://europa.eu/legislation_summaries/food_safetgtinary checks _and_food_hygiene/index_fr.htm
Pour les autorités francgaises, I'entrée en apitaiu Paquet hygiéne a impliqué un gros travail
d'adaptation du droit interne national. Cette of@nefut mise en oeuvre par les trois administiraio
compétentes (DGAL, DGCCRF et DGS). En effet, legements abrogent 17 directives sectorielles et un
directive horizontale (93/43/CEE) sur la base debgsi I'ensemble de nos textes nationaux avaiént ét
adoptés. Ce travail s'est effectué avec le sould dehérence d'une part et de la simplification
administrative d'autre part.
Cf. questions-réponses sur http://agriculture.golMG/pdf/phygiene-g-r_240406.pdf

L'esprit général des textes applicables aux primfiessls consacre la logique de
La "Nouvelle Approche apparue en 1993Fais ce que tu veux, pourvu que ¢a marche !

La réglementation fixe les objectifsa atteindre par les professionnels
et leur laisse une certaine latitude sur les moyens

La mise en place darocédures basées sur les principes du HACCP estrgalisée
(hormis en production primaire) et le recoatx Guides de Bonnes Pratiques d’Hygiene

est fortement encoura@@es GBPH, décrits ci-aprés rédigés par les professionnels et validés par
l'administration, sont faits pour aider les professels a atteindre les objectifs fixés par laeégintation.)

ENVT HIDAOA poly Hygiéne 2014 — Denis CORPET Hygiéne 2/27




Reglement'Food Law"
"Base" du Paquet Hygiéne,rieéglement (CE) n°1782002aussi appelé kood Law ». a7

[Food Law] constituele socle de la sécurité sanitaire des aliments Trop bien
Son champ d'application couvre les denrées aliritestat I'alimentation animale. Fl‘;‘g‘/lz]{;g;“

Deux Créations EFSA + RARE

1- [Food Law] créé IEFSA, European Food Safety Authoriy francaisAESA =

Autorité Européenne de Sécurité des Aliment\g, équivalent européen dedhses
(Agence nationale de sécurité sanitaire de l'altatam, de I'environnement et du trayail

Le siege de 'ESFA est situé a Parme, ltalie. kectieur exécutif est un véto autrichien, Bernhard U
(commode pour le web de s’appeler URL). La dircpdente était Catherine Geslain-Lanéelle.
(AgroParisTech+IGREF née a Toulouse).

2- [Food Law] créé IRéseau d'Alerte rapide européerfle RARE méne des actions
d'urgence s'il y a un risque grave, et coordonmgestion des crises alimentaires).

[Food Law] crée donc une Autorité EFSA et un Rés#dixe aussi 4 principes et 3 obligatiofs]
Quatre Principes @AnNRI-PréTrin= PrincipeHenri gans Pétrin
1-AnRi  Principe de recoursl@nalyse des Risquegpar les autoritéef. &)
2-Pré-  Principe de Précaution(cf. &)
3-Tr- Principe de Transparence :citoyens consultés & informés /risques & mesiatds
4-In- Principe d'Innocuité = aucun aliment n'est mis sur le marché s'il est elaux

Trois Obligations pour les Professionnelsros respos d@ TRN p15
Les Professionnels sont Responsables matiére de sécurité alimentaire.

1- Obligation de Tracabilité (cf. §. La tracabilité est la condition du retrdij

2- Obligation de Retrait/Rappel = retrait rapide des produits susceptibles de
présenter un risque pour la santé publigig tracabilité des lots et produits)

Retrait : empécher la distribution et I'exposition a lanteeou I'offre au consom-
mateur a tous les stades de la chaine alimen@orecerne des produits pas encore vendus

Rappel : empécher la consommation ou I'utilisation d’uoguit et/ou informer d’un
danger: concerne donc des produits déja vendus,'clé¢z les gens”.

3- Obligation de Notifier = Informer les services de contrélela DDPPa-sup.33-3f
Notifier c'estinformer les autorités des décisions de retrait/rappel ou d’'une sitnatio
pouvant étre préjudiciable pour la santé du consat®uf(ce n'est pas informer les consommateurs !)

[Food Law] est complété par un ensemble de tegégmrant clairement les responsabili$s
1- Responsabilités des professionnads englobant I'ensemble de la filiere agroalimenta
depuis la production primaire, animale et végétadqu'au consommateur. lls consacrent
l'obligation de résultat, les professionnels devant démontregu'ils mettent en plades
mesures de maitriseadaptées pouatteindre les objectifs fixés par les reglements

2- Responsabilités des services de contrdédatifs a I'organisation générale des controles
des denrées alimentaires, en instituantméthodologiedepuis Igorogrammation des

inspectionsjusqu'a la&communication de rapports explicites aux professiamels
Voici quelques bonnes pages de [Food Law] pourigaigrincipes et obligations précités.
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* Analyse des risgues [Food Law]article 6@évagerex: évaluer, gérer, expliquer risqes]
L'analyse des risques au niveau des pays, quigriarvoir avec I'analyse des dangaus
niveau d'un atelier IAAHazard Analysis, étape 7 du HACCE3t un processus comportant trois
volets: [Bvaluation des risques, lgestiondes risques et lkommunication sur les risques.

1) Evaluation des risques un processus mené de fagon indépendant, objetti#resparent.

Il repose sur des basssientifiqueset comprend 4 étapes: l'identification desgers leur
caractérisation, I'évaluation dexXposition, et la caractérisation des risques.

2) Gestion des risques te processus, distinct de I'évaluation des risqeassistant anettre

en balance les différentes politiques possiblesn consultation avec les parties intéressées
et, au besoin, eéhoisir les mesures de préventiort de contrdle appropriées.

3) Communication sur les risques= "expliquer " : échange interactif entre les resporesabl
de I'évaluation des risques et de la gestion dgsies, les consommateurs, les entreprises, les
universitaires et les autres parties intéresséammiment communiquer I'explication des

résultats de I'évaluation des risques et des foadles décisions de gestion des risques;
p1d

Hé! on I'a déja

vu en Hacep "danger’, un agent biologique, chimique ou physique prédans les denrées

W3 alimentaires ou les aliments pour animaux pouveoir ain effet néfaste sur la santé;

\ autrement dit, un objet concret potentiellemengasif, par ex. la toxine botulinique
"risque”, une fonction de larobabilité et de lagravité d'un effet néfaste sur la santé,

du fait de la présence d'un dangerirement dit, un nombre, par ex. morts/an 210

* PrinCiDe de précaution - [Food Law] article Ttais gaffe, c'est dur a comprendre et a retenir)

Dans des cas ou ilgossibilité d'effets nocifs sur la santémais ou ilsubsiste une
incertitude scientifique, desmesures provisoires de gestion du risqueeuvent étre
adoptées dans l'attente d'autres informations tiftgeres. Les mesures adoptées sont
proportionnées, etréexaminéesdans un délai raisonnable, pour une évaluatios plu
compléte du riSQU@Jtention : ce principe d’ACTIONv'est PAS équivalené « dans le doute abstiens-toi » NON, non, non !

Maman !
* Tracabilité - [Food Law] article 18 l'bﬂulﬂntgel‘
y-veu
La tracabilité est l'information enregistrée sur la chaine delypecton et de savoir o
distribution d'un produit. j'habite.
La tracabilité estla capacité de retracer a travers toutes les étapes de la Sinon
. . . . . pas de
production, de la transformation et de la distiifrutle cheminementd'une Pain !
denrée alimentaire, d'un aliment pour animaux, dhimal de rente ou
d'une substance destinée a étre incorporée oumildeal'étre incorporée Y-dit
dans une denrée alimentaire ou un aliment pouramm lt};;cl;fl;(f)

autrement dit, la possibilité de retrouver I'hisecompléte d'un aliment.
L’objectif premier de la tracabilité est geuvoir identifier un produit (ou
un loY) afin de pouvoir le retirer trés rapidementet avec un maximum de sécurité en cas de
non conformité, de dang@a tracabilité permet de retrouver chaque lot gt

La tracabilité procéde de la méthogleste avant/juste aprés, consistant en 3 obligations
imposées aux professionnels:
1- disposer d'un systeme padentifier - lesfournisseurs directsde leurs produits et

- lesclients directsayant acheté ces produit;
2- établir urlien «fournisseur-produit»: - quels produit viennent de quels fournisseurs

(enregistrer les dates et les numéros de lot)
3- établir urlien «client-produit»: - quels produits (numéro de lot) ont été livaéguels

clients (consommateur final exclignregistrer ces « liens », conserver ces enregistrements.
« le produit » c’est pas « le camembert » maisscceEmemberts fabriqués le 27 mars 2010, numérdstsi@a00327F et 100327K
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Réponse a la page précédente: "Mais non ma chérie, le Food Law n'impose pas la tragabilité jusqu'au consommateur final!
Tu lui diras au boulanger !"

Réglementation applicable aux professionnels : Hyg. 1,2et3 _
Trop bien

Reéglement
hygieneH1

Réglement "Hygiene Hyg.1", Hygiene générale

852/2004

Le reglement (CE) n°852/2004 établit, pour les eitghts du secteur alimentaire,
desregles générales d'hygiene applicables a toutes @mnrées alimentaires.
Il abroge la directive de 1993 (93/43/CE) donejprend les grandes lignes.

En revanche, son champ d'application est plus lauggu'il fixe des régles d'hygiéne a
respecter aussi par les exploitantgdeluction primaire (= agriculture, élevage, chasse et
péche), mais sans leur imposer le HACCP ni I'obiayad’agrémentvoir ci-dessous)

Le réglement ne s'applique PAS aux productions dtimees privées, ni a la vente directe de
petites quantités par le producteur primaire.

Le reglement Hygiene Hyg.1 définit les obligationgjeures suivantes :

- I'obligation de mise en place de procédures basgsur les
principes de I'HACCP est généralisée, sauf en prodtion
primaire). Le réglement 852/2004 reprend intégralemenségs
principes du HACCP, tout en I'envisageant avec Iesgp(cf. ci-
dessous, et « Flexibilité » sous I'arbre CCP)

- l'obligation de ldormation d'au moins une personne a
I'HACCP ou au guide de bonnes pratiques d'hygiene.

- le recours auxsuides de Bonnes Pratiques d’Hygieéne, GBPHédigés par les
professionnels et validés par I'administrationeestouragécf. ci-dessous)

* Du HACCP, oui, mais "souple": Les exigences concernant le systeme HACCP doivent
avoir une souplesse suffisante pour pouvoir s'qpph dans toutes les situations, y compris
dans les petites entreprises. Il convient, notanijhgernreconnaitre qudans certaines
entreprisesdu secteur alimentairé n'est pas possible d'identifier les CCRet que, dans
certains cagje bonnes pratiques d’'hygiene peuvent remplacer kurveillance des CCP
(ct.cours haccp) D& méme, l'exigence prévoyant d'établir diemites critiques» n'impliquepas
gu'il soit nécessaire de fixer ulwaite numérique dans chaque cas. En outre, I'exigence
prévoyant de conserver les documents doit étrelsatip de ne pas entrainer des charges
injustifiées poutes trés petites entreprises

* GBPH : Les Guides de Bonnes Pratiques d'Hygién@résenté aussi page 9 de ce poly)
Un guide de bonnes pratiques d’hygien&®PH est undocument de référence
d’applicationvolontaire, congupar une branche professionnelle pour les professioels
de son secteuetvalidé par les autoritéscompétentes (I'Anses pour la France). Il est
particulierement utile auRME en permettant aux professionnelshgualiser les
premieres étapes de la démarche HACGRnN développant des éléments de maitrise
concrets et adaptés a leur structure d’entrefdlissssemble lesecommandations
spécifiqguesau secteur alimentaire qu’il concerne (ex. : g#&is, cuisines centrales,
conserveries, filiere vin, industries charcutiergsDepuis 1996 (date d’application de la dir.
93/43/CEE plus de 50 organisations professionnaliesalimentaire ont réalisé un GBPH
(Iiste des GBPH sur http://agriculture.gouv.fr/gm’die—bonnes-pratiques—d,104)54
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Trop bien

Reglement "Hygiene Hyg.2", Hygiene DAOA Régl. H2

853/2004
. o fiahlit A I : : HIDAOA
Le reglement (CE) n°853/2004 établit, a I'attenties exploitants du secteur

alimentaire, desegles spécifiques d'hygiene applicables aux prodsi
d'origine animale. Ces régles viennent en complément de cellesomti s
fixées dans le n°852/2004. Ce réglement ne s'appli@s au commerce de
détail et acte le principe de la dispense d'agrémemc ses annexes il fait
une centaine de pages.

Hyg.2 fixe de grands principes : notioagfément(la production primaire n'est pas soumise
a agrément), dmarque de salubritéet didentification,... Une conséquence importante est
I'obligation d’Agrément des établissements travailint sur les DAOA (voir Agrément})

La deuxieme annexe de Hyg? traite essentiellemesdtuhttoirs et ateliers de découpe:
modalités pratiques d'apposition des marques déria et d'identification, de 'HACCP en
abattoir et des documents sanitaires qui accompagines animaux a I'abattoir ;

La troisiéme annexe de Hyg2 regroupe toute ledipns spécifiques d'hygiene
applicables aux différents types de produits tsait&andesfraiches d'animaux de boucherie,
viandes fraiches de volailles, mollusque bivalvigants,poissons(produits de la péchdgit

et produits laitierspeufset ovoproduits...).

p24
* Agrément des établissementHAOA - Arrétés 8 juin 06 & 27 avr 07
L’agrément officiel est obligatoire pour tous leéal@dissement préparant, transformant,
manipulant ou entreposant et mettant sur le matebgroduits d'origine animale ou des

denrées contenant des produits d'origine animalnds a la consommation humaine
compris navires-usines de péche, les criées, iesesed’emballage d’'ceuf, les marché de gros
Iltextes.droit.org/JORF/2006/08/08/0182/0025

- La demande d’agrément doit étre dépasémt le démarragede I'établissement

- Demande déposéeipres du DDSV, 'agrément étant donné plarPréfet (sur avis DDSV)

- Demande avec documents descriptifs &l#n de Maitrise Sanitaire(voir PMSY)

- La DDPP vérifie la conformité aux conditions sanitairegéfs par la réglementation au

coursd'une visite. Au départagrément conditionnel de 3 mois: vérifier le fonctionnement du PMS.
- L’établissement obtient alors un numéro d’'agréingienla forme habituelle : dépt., com., étab. (3Q Q27)
- Toute modification (produit, locaux, équipememégessite une nouvelle demande.

- L’agrément peut-étre suspendu ou retiré si prabléu défaut d’enregistrement des modifications.

- - -
* PMS, le Plan de Maitrise Sanitaire

Le plan de maitrise sanitaire ces sted documentsjui décrivent les mesures prises par
I'établissement pour assurer I'hygiéne et la sicsainitaire de ses productions vis-a-vis des
dangers (aIIergénes Compriﬁh).Bailly vous en dira un peu plus sur le PMS

Il comprend les documents décrivées BPH, le HACCP et la tracabilité etles preuves
d’application de ces systemes (enregistrements des donnéestamtrde justifier le
fonctionnement du systéme vis-a-vis des servidgsalf de contrbles, par ex. : analyses
bactériologiques, cahier des charges fourniss@mgératures, étiquettes, ...)

PMS1- BPH- les Bonnes Pratiques d'Hygiéne ou « prérequis »

Ces documents, souvent basés sur le GBPH du seéenivent en détail : le plan de
formation du personnel, d’entretien des vétemeatisalail, du suivi médical / la
maintenance des locaux et du matériel / les intmg d’hygiéne, de nettoyage &
désinfection / le plan de lutte nuisibles / 'apgsionnement en eau / la maitrise des
températures / les contréles réception /expédition
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PMS2- HACCP - le plan HACCP validé et mis a jour

Ce plan HACCP, ou des procédures fondées sur leGA@écrivent : le champ

d'application de I'étude / I'analyse des dangeaisdiques, chimiques et physiques et les
mesures préventives associées (principe n° 1)pdiegs essentiels pour la maitrise (CCP)
lorsqu'il en existe / la liste argumentée des Cf&eipant le caractere essentiel de la ou des
mesures de maitrise associée(s) / pour chaque @GRlidation des limites critiques, les
procédures de surveillance, la description de ldasuactions correctives, les enregistrements
/ les documents relatifs a la vérification

PMS3- Tracabilité - Les procédures de tracabilité. Le systeme deayeds produits non
conformes (retrait, rappel).

Réglement "Hygiene Hyg.3", Aliments des Animaux

Le reglement (CE) n°183/2005 établit des exigeeresatiere dilygiene des aliments pour
animaux. L'objectif de ce reglement est de combler lembi@imanquant dans la démarche de
« |'étable a la table » annoncée par le livre blsuncla sécurité alimentaire.

Il pose des régles générales d’hygiene depuisodugtion primaire des aliments pour
animaux jusqu’a I'alimentation des animaux produrtale denrées alimentaires ainsi que les
conditions et les modalités permettdfassurer la tracabilité des aliments pour animaux

Ces modalités passent notamment par l'enregisttedednus les opérateurs intervenant dans
la chaine alimentaire de 'alimentation animaleaat|'obligation de mise en place de
procédures basées sur les principes de I'HACCgormis a la production primaire).

Ce reglement renforce également la notion de ressiilité des opérateurs, instaurée par le
reglement (CE) n°178/2002 fou d''eauje te rappellg, en imposant aux opérateurs (hors
producteurs de production primairg)e souscription a des garanties financieres
permettant de couvrir les colts consécutifs direete au retrait du marché, au traitement et
a la destruction des aliments pour animaux, desaum et des denrées alimentaires qui en
sont issues. Ces "assurances" sont spécifiguaiindeihtation animale et ne trouvent pas
d'équivalence en alimentation humaine.

Ces textes sont complétés par des réglements idapph et des documents d'interprétation.

Autres documents pour les Professionnels

Les documentmterprétatifs abordent des themes :

- généraux comme l'interprétation des reglementy (€852/2004 et n°853/2004,

- et plus spécifiques sur I'import et THACCP (nmotaent la souplesse a accorder a certaines
entreprises en fonction soit de leur taille soitaleature de leur activité).

Les réglementd'application sont au nombre de quatre :

- Reglement (CE) n°2073/200&iteres microbiologiquesapplicables aux aliments,
- Reglement (CE) n°2075/2005: modalitéscouatréle des trichines dans les viandes
- Reglement (CE) n°2074/2005 relatif aux différemeesures prises en application.
- Reglement (CE) n°2076/2005 relatif aux mesurassitoires
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Réglementation applicable aux Services de Controle Trop bien
Les Regl.
Services
& Pliiz!! Faites-le taire, on n’en peut plus de ce co  chon « trop bien » !

&

Le réglement (CE) n°882/2004 décrit teégles générales s'appliquant aux
services officiels dans le cadre de leurs controlée la conformité avec la
Iégislation sur les aliments pour animaux et lexées alimentaires et avec les
dispositions relatives a la santé animale et ao-&iee des animaux.

Il précise quédes autorités compétentes doivent :

- programmer les inspections sur la base d'une ange de risquesf p.4a @évagerex)

- mettre en place desudits internes

- que les inspecteurs doivent s'appuyer supdesduresdocumentées.

Le reglement (CE) n°854/2004 définit les reglecHjmpies s'appliqguant aux services de
contrble inspectant les établissements soumisgeme&nt Hyg.2 (CE) n°853/2004 (celui qui
donne les regles pour les DAOA). Ce réglement ddéa modalités d'agrément d'un
établissement ainsi que les modalités d'utilisatio personnel d'abattoir pour la réalisation
de certaines taches d'inspection et d'annexes.uélamexe est relative a un secteur donné :
viandes fraiches, mollusques bivalves vivants, gitedle la péche...

Plein le dos de ce paquet!

Ces textes sont complétés, comme pour les profesdi® par des reglements
d'application :

- le réglement (CE) n°2075/2005 concernant lesegegpécifiques applicables aux
contrbles officiels concernant la présence de Talla dans les viandes,

- le reglement (CE) n°2074/2005 relatif aux difféiess mesures prises en application des
reglements (CE) n°852/2004, 853/2004, 882/200464t2804,

- le reglement (CE) n°2076/2005 relatif aux mestrassitoires en application des

reglements (CE) n 853/2004, 882/2004 et 854/2004.
Bon, c'est fini avec le Paquet, entrons dans lemnhygiéne des usines, des cantines, et desbsbi
Oooups!

Quizz : Exemples de questions possibkeshant que je n'exige pas que vous sachiez leérosrdes
reglements européens, mais que vous connaissiamimum leur contenu :

- Que signifie le principe de précaution (en 2-8askes PRECISES !)

- quel est le principe de I'Analyse des risquesTBNTION, ce n’esPAS le Hazard analysiBaRiCoMe!)

- Différence Risque / Danger

- Qu'est-ce que la tracabilité ? Jusqu’ou va-t-2k¢ quelle méthode est proposée ?

- Retrait, rappel, notification ?

- Le réeglement européen « Food Law » de 2002 firetrg grands principes, et impose aux professisrtreb obligations. Enoncer au
moins cing de ces sept points, en expliquant sssaire chacun d’'une courte phrase. (2 points)

- Citez et expliquez deux "créations" majeures dodALaw.

- Que contient le Paquet Hygiene et qu’est-ce gudhangé ? (en 3-5 lignes, incluant au moins Eawdet les reglements Hy1-2-3)
- Contenu des trois réglements Hygiéne du Paquet

- A quels acteurs les reglements européens d'hygiénnent-ils des obligations ? (ne pas oubliesédegices officiels de controle !)

- Qu'est-ce que "la nouvelle approche" réeglementder|'hygiene

- Qu’est-ce que le Plan de Maitrise Sanitaire,uet cpntient-t-il ? (en trois lignes)

- Avant d’ouvrir une entreprise ou un atelier derfeations d’aliments, que doit faire le directéReép.= dde d’agrément + qq lignes)
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Typeurs : Denis Corpet HIDAOA — A4 — Date:23/09/2014

Correcteurs : .s Heure : H7-8
Hygiene en IAA & RHF, N&D Prof. : Denis CORPET

Mesdames, Messieurs,
2- Maitrise de I'Hygiene en IAA | aprés le PAQUET

| o ) voici I'lygiéne en [AA
IAA = Industrie Agro Alimentaire. Définition: delygiene :
L’hygiéne est I'ensemble des mesures a respectergp@onserver la santé Y

EnIndustrie Agro-Alimentaire , I'hygiene permet de produidkes aliments sainf?
L'hygiéne des aliments a deux composafateses le Codex Alimentarius):

- laSécurité = alimentssans dangergni salmonelle, ni bouts de verre...)

- la Salubrité = alimentsacceptables consommables (ni sale odeur, ni altérations...)

Les mesures d'hygiene s'appliquent aussi aux esgislas restaurant®ir cours RHF page 20/27),
avec des contraintes différentes /IAA (taille me@dliments de conservation réduite).
C'est aussi I'hygiene qui s'applique aussi an&de vétérinaire et aux élevages (principes idaes).

‘If Ce cours ne traiter®AS de I'hygiéne individuelle ou hygiene de vieek.
‘ ¢ cigarette, alcool, sport, sommeil, sexualité, peipr vétements, habilahi de
. :? o+ I'hygiene collective (anti-épidémiesex. dératisation, WC, épuration des eaux,
| adduction eau potabjeni de la partie de I'hygiene alimentager I'équilibre

b‘” ‘ nutritionnel de la rationpourtant la nutrition humaine c’est mon dada).

L’hygiéne en IAA c’est triplement importa@inon je ne serai pas prof d’hygiéne ;0)

1- Importancesanitaire évidente: plus d'hygiene = moins de malades.
2- Importanceéconomique conservation du produit rallongée, exportationssbles, accidents
evités. Une faute d’hygiéne, c'est souvent la mdd.I'entreprise.

3- Importancdégale dans I'union européenne, le Reglement Food La2 ZBase du Paquet
Hygiéne 2006) impose I'hygiene, les GBPH, le HACCP.

|- Guide de Bonnes Pratiques d'Hygien€GBPH)&3

Chaque industriel ou artisan est tenu par la k#iisi de travailler de fagon hygiénique,

Plats cuisinés

menendes s €L dOrganiser I'hygiéne de ses ateliers. Les grandes entreprises metigoiiee des
B = plans Haccp spécifiques de leurs process. Les petites ergesputilisent le€5uide de
Bonnes Pratiques d'Hygiene(GBPH) de leur secteurek: charcutiers) Les GBPH

sont imposeés par teglement Hyg.1, (CE)n°852/2004, présenté ci-dessus p.5

Un guide de bonnes pratiques d’hygieneGBPH est undocument de référence
congupar les professionnels d’un secteuregroupés au sein d'un syndicat interprofessionnel
(ex.: la FICT pour les charcutiershpresvalidation officielle par I'Anses, le GBPH est publié au
Journal Officiel.

Le GBPH permet aux professionnels des PMEvdrualiser les premiéres étapes de la
démarche HACCP, en développant des éléments de maitrise conetetslaptés a leur
structure d’entreprise. Il rassemble tesommandations spécifiquesau secteu(rele GBPH
alimentaire qu’il concerne. Depuis 1996 plus deoEganisations professionnell
agroalimentaires ont réalisé un GBRlste GBPH http://agriculture.gouv.fr/guides-de G
bonnes—pratiques—d,104)i4 c
Ce guidedécrit I'application des principes d'’hygienedans son activité, en partar
de l'analyse des risques alimentaires potentielsedopération et le recueil de
difféerents moyens de maitrise et de surveillanceiaau de chaque point a risqu
Le GBPH est un genre de plan Hagqumur une famille de produits pour les
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entreprises d'un méme secteufex. : patissiers, cuisines centrales, conservefii@se vin,
traiteurs, charcutiers...). Comme le GBPH est sppafid'un secteur, il donne des détails
précis pour les produits du secteur: au lieu déesegénéraux et abstraits, il contient des
instructions claires et détaillées. Le GBPH ingat ailleurs une partie commune a tous les
secteurs, ou sont rappelé Ipgérequis (les PRP de I'ISO22000): dispositions communes
d'hygiene pour les locaux, le matériel, le pershiteau, les déchets, etc...

Chaque professionnel ne choisit que tel ou tel moymposé par le guide, suivant les
conditions spécifiques dé§ M" (voir page suivante) de son exploitation. Il canstalors sa
propre "doctrine” en matiere d’hygiéne en rédigeanteférentiel d'entreprise, qui s'appuie
sur le GBPH d'adaptant & son cas particulier Cette démarche exige du temps et de la
réflexion, mais est beaucoup moins lourde que Imadéhe Haccp formelle. C'est donc
accessible aux artisans et aux PME

Ma-Ma,

NMi-Mes |I-les Grands Principes de I'Hygieng@ les "sm)

=
Voici les grandsprincipes de I'hygiéne AII® A& (Ishikawa no sakana)

e

abordés pates Causes de "Non-Hygiéne".
Ces principes sont écrits dans l'annexe 2 du Reglerhlyg.1
852/2004

Ces causes de non-hygiene sont regroug

dans des 5 M' @MaMa Mit Mes Mains
Matiere-l, Matériel, Milieu, Méthodeet Main d'oeuvre
Ces 5 M sont représentés sur un diagramme en détasissonlghikawa'’s fishbong chaque
cause pouvant mener a un défaut d’hygiene indépameat des autres caus@s-s-4

M1- Matiere premiére :

Une denrée de mauvaise qualité a I'entrée estulatlue I'AA traine jusque a la sortié
puis dans l'assiette du consommateuBarbage in - Garbage out’ i
La réception des matieres premiéres est donc un geslefde I'lAA, ou I'on doit : _.
- Vérifier que le produit correspond au "cahier des chargasocuments et par de
contrblegqex.: vérifier la température a coer.

- Refuserles produits non conformes ou les emballages abimé
Lestrois contaminants majeursdes matieres premiéeres sont :

(1) pourri et moisi photo fraise moisie>
(2) terre et boue photo semelle terreus®
3 matiéres fécales photo ami dans le besoi®

- Ne pas ajouter de contaminati@x.¢ quai de livraison, sol impeccaple
- Stockerimmeédiatement dans les conditions correctesdld fu’il faut)
- Séparer les différentes livraisonseX.: cuves séparées pour laits de différente
gualités. Séparer l'atelier lavage-épluchage desifées (=terre), du circuit "produits
animaux”, fragiles bactériologiquement)

A chaque produit "son frigo"
Voir les cours et TD sur les matiéres premiéresgit@ animale (viandes, lait, oeufs).
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M2- Matériel : g

- Le matériel rassemble lesachines les outils, les tables, les

transporteurs, les bacs, les récipients, ...

- Le matériel va étrdNettoyé & Désinfectésouvent, et beaucoup d

machines sont sujettes &lettoyage En Place(NEP) (voir suite de ce

cours) Ceci impliqueune conception et des matériaux adaptés :

- Le matériel doit étre adapté a l'activité, decegionsimple, [Ty

sans angle aigu, ni angle mort, ni fissures, et fd@ment démontable il .
@Ni coin ni recoin

- Les matériaux en contact avec l'aliment (= sedadimentaires),

doivent étrecompatibles avec l'alimentgtanches, résistants, lisses, et imputrescibles

Verre et inox (CrNi) sont préférés < D
car plusfaciles a nettoyer(classés 10 et § 4, J
8, Aluminium 7, Plastique)2Le bois est &' -
interdit, mais il y a des exceptions JEE-

Exemples d’exceptions:
- En "fruitiere" de Beaufort les cuves sont en myicar le caillé attache dans I'inox.
- Certains fromages ou saucissons sous label A@@ment I'usage du bois.)

Nota Bene : Les bandes transporteuses souplegaiohouc, portent souvent un biofilm trés diffidl nettoyer:
on minimiser la surface (boudins), ou on utiliseplestique rigide articulé, plus nettoyable quedutchouc

M3- Milieu : les locaux g

3.1- Environnement lointains & abords
1- L'environnementointain contamine : l'usine ou l'atelier doit dor .g&
étre loin des sources de contaminatidies.: distance minimalepar =

rapport a une route =5m, une maison =50m, élevage =100m
(compliqué pour du fromage « fermieg $)n stock de déchets =200m)

2- Dans lepérimetre de l'usineaux abords des locauxgviter
poussieres et ravageurs L'usine doit disposer d'une voie
goudronnée, et durguai de chargement (évite boue ety
poussierg

On doit exclure l'acces et la reproduction desvageurs”
(rongeurs, insectes) ni animaux, ni mares, ni ordures, pas §
stockage anarchiqueni( palettes, ni poubelley ni coin ni |
recoins

de l'entreprise doivent étre fermés hermétiquementiure &
rongeurs et mouches). '

3- L'usine elle méme peut étre source de nuisapoas le voisinage : Réglementation des

installations classéesD’ou I'enquéte préalable a la construction, etttaisation préfectorale
sera donnée apres avis de la DDPP.
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3.2- Batiments et locauxa l'intérieur) @ SMALADE

S- Séparer les secteurs

Les secteurs "incompatibles” doivent étre sépargsiguement

On ne doit PAS pouvoir passer directement d&gteur souillé a un secteur sain

Méme chose entigecteurs chaud et froidcondensations au plafond = pluie contaminante !).
Secteurs sensibleson les sépare en "zonant" (portes, sol peicbdéeurs différentes):

zZi- zonesnertes (réception, stockage, cuisson, emballage)

zs- zonesensiblegproduit a I'air libre: tranchage, transformataenproduits un peu stabilisés),
zus- zones ultra-sensibles (produit nu non-stalplération risquée: broyage, refroidissement,..),
La zone de fabrication doit étre séparée du lalamatyse (cultures bactériennes!), des stocks
d'emballalges (sales) ou de déchets (qui pourrissembisissent), des bureaux, etc...

f
Stockage Réception
I

----- R, M- Marche en avantimpérative.

 Prétraitement Le circuit des produits ne doit comporterretour en arriére ni croisement
it .

On vadu sale vers le proprepour éviter les contaminations croisées:(les
matieres | ne croisent pas le produit traité)
-> Secteurs-Séparést Marche-en-avantse voientur le plan de l'usine.

A- Aménagements rationnels"formes"facile a nettoyer (Ni coins
Pente du sol > 1%, évacuation au sol avec siphieggr. Ni recoing
Pas d'angle vifs, mais gorges arrondies (mur-sol).

Pas de nids a poussiérex( cable, étagéje Large espace entre mur et

matériel, et autour de chaque machine. Machinegieds étroits et scellés.

Eclairage sans recoins (poussiére, mouches) &antfex.:220 lux dans salle fabricatipn

L- Lavables matériaux (sols, murs, plafonds, portes & fenétres): étancrésstants, lisses,
clairs mais antidérapants (sol®¥x( carrelage, panneaux plastiques, ciment \éyifou
résine+quarty. Attention aux joints! Attention aux dégradati@iséeparations !  Maitrise

A- Air maitrisé : deux aspects complémentaires:

1/ renouveler lair intérieur pour éliminer les contaminations endoge
(buées, fumées, aérosols, particules d'alimenudesations humaines).

2/ filtrer l'air extérieur pour éliminer poussiéeres et bactéries. Cela s@ppos
centrale ventilation/filtration, le contrle dedirés, la maitrise des flux d'ai
(surpression centrale, sortie d’air par les entiéamatieres premiéeres). '
Pour protéger des zones ultra-sensibles, on utidiseflux d'air stérile
localisés, en protection rapprochée. Cher, maisaeff, et moins contraignant
gue les "salles blanches »

T A D- Déchets source majeure de contamination directe, etécthr(ravageurs).

/. Poubellesétanches dans uncal spécifique fermé(souvent t°C contrdlée).
- T Plan de maitrise des vermines. Type particuliedéghets: le®ffluents (en
: S général liquides). La loi impose de les maitrisairgimiter les pollutions.
T W
v , E- Eau potable : Souvent besoin en eau énorme, conduit I'lAA/@irason

1/ propre forage, avec autorisation du prééet.:(10 000 m3/j pour un abattoir
volailles). Cela oblige a traiter I'eau etcntréler la potabilité (analyses
bactério et physico-chimiques, au moins la dufetirtre calcaire.

Autres fluides: vapeur 100°C, froid, air comprimé. Cables élestttuyaux =coins et recoins
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M4- Méthodes vite, froid, propre, et sans les mains !

La méthode idéale estAMER R****hour les germes.
+ évite les Apports microbiens
+ X évite la Multiplication microbienne
- -- fait une Elimination des bactéries

O conditionne  Recontamination empéchée

A- Apport - Pour éviter I'apport de microbes, penser'&u” .
Le facteur principal = la main-d'oeuvre.
- Une opératiomutomatiséeest moins risquée, qu'une manipulation « a la main
g - Poste pénible> plus de fautes d'hygiene. Réduire la pénibilitecd'eeivrier (ergonomie).
- Lesopérations mécaniquesendent accessible I'ensemble du produit a uraoanant éx.:
tranchage, hachage, broyage, mélangan sera donc trés attentif oi@preté des machines

M- Multiplication - Les bactéries ne peuvent se multiplier que si
elles ont le temps, et le risque diminue ase@e et température

. atelier réfrigéré et organisé, chaine du frgitl hygiéne des
restaurants : liaison froidel.a composition du produit peut limiter la
multiplication microb. (eau (aW, sel, sucre), pkrate, ...).

E- Elimination- Traitement par la chaleur (cuire °@) pasteuriser, ou
stériliser la denrée). Nettoyage et désinfectioatémel et locaux).

A

R- Recontamination ASAP onconditionne (aliment emballé protégé).

M5- Main d'oeuvre (@ Personnel pas SMIE )

Le personnelest le "maillon” faiblele plus important de maitrise de I'hygiene

1/ Il maitrise les autres "M": il controle les Matieres premiéres, il nettoie le
Matériel, il respecte le Milieu (ex. secteurs séparil exécute les Méthodes.

2/l est source majeure de germesanaux (18 bact./g selle) et pathogénes.

Le personnel IAA doit donc étre

Propre, en bonnaanté formeé en hygiéne etformé pour son poste

(donc niSale, niM alade, nignorant I'hygiene, nConfus sur les techniques@pas SMIQ.

[ | _ s |
Propreté corporelle ]
équipementset procéduresdoivent imposer la propreté. Q

S- Salenon ! Corps et habits propres

- Lavabo, un par atelier, commande non manuelle, savon
liquide, essuie main "stérile" (papier ou déroule@bliger éﬁ%
auLavage fréquent & soigneux des MAINS

- WC impeccables, a pédale, avec lavabo, séparés
portes des zones a risque{@@rmes/ mg de selles ).

EXIGER le-lavage des mains :

- Pédiluvesa l'entrée des zones a risques, désinfectant neuf
chaque joura1g
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Vétements de travailindispensablesfonction du niveau de risque. fé‘:” oet)) e ST ]
GANT W2/
- coiffe charlotte enveloppe cheve@000 particules >0u8n /m3/min) & &
- bottes spécifiques de l'atelier, passées au pédiluvbgséde soir.
- blouseclaire, sans poche ni bouton, en polyester owalterg =
Le polyester émet 40 fois moins de particules querc =
En production "zone sensible", la blouse est insafte.
- pantalon ou combinaisonpgrinée émetteur> ceinture "y

soufflante. oy
- masquesi denrée en contact avec l'air dans l'atelier. né 4 @‘;”; |
- gants jetables ou non. Ni bijoux, ni montre, /é{ﬂ \
magquillage. L'utilisation de gants ne dispepasdu lavage

des mains.

M- Malade, non ! Agir comme si tous étaient porteurs sair[g1]

- Un malade doit étre éloigné des postes "a risqast que sa maladie augmente l'excrétion de
pathogenes (diarrhée, toux, mal de gorge, écoule@teh, fievre, furoncle ou panaris).

- Coupures et égratignures sur la peau exposéerdodtre
couvertes d'un pansement (bleu, avec fil de métacthble),
fourni par I'entreprise, et protégé par des gatatsahes.

- Mais beaucoup de gens sont desrteurs sains de
pathogenes, particulierement dans les lA&X.:(salmonelles:
~ 10-25% des gens, C.perfringens: 30-70%, Listerigbrl5%.
: Or I'excrétion des germes est discontinue, aléateir peut
durer des années. "
Sain ?
Le réglement européen 852/2004 impose visite meédicale 3
a I'embauche et a la reprise apres arrét + éventuel %}Rﬁ
examen bactériol. (coproculuture, fosses nasalais ‘
c'est inefficace, car I'excrétion de germes estodignue ; % .
(par ex. réservoir biliaire), et car on ne peuiaancier un e M
porteur de germe ni le payer a ne rien faire. Exame

bactériologique tres utile en cas de TIAC déclangeur
détecter LE porteur du germe ayant provoqué laitd&ction.

En pratique AQir comme si chacun était porteur sain hygiéne stricte du personime§

I- Ignorant I'hygiéne, non !
Formations répétées a I'hygiene, affichdsayez vos mains),! consignes, encadrement. Le
Paquet Hygiene impose uotan de formation professionnelle, auquel le Véto.inspecteur est
associé.

C- Confus sur les techniguesnon !
Procédures écrites, affichesformation sur le poste a larrivée. La direction doit porter
spécialement attention aux intérimaires, aux St@giaaux remplacants (travail clandestin,

fréquent dans restauration !), aux étrangers gusavent pas lire le francaisvoir en annexe
l'article poignant d'une ouvriére en intérim "860r&s net"
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Cestlenovs”
Jeaw cht
La direction est responsable de I'hygiene.

Non seulement cadres et dirigeants doivent inveatis I'hygieneek.:
étude du GBPH, démarche Haccp, formation, investesty | _
inspecter souvent les atelier, mais ils doivent aussirespecter a\Y
strictement les reglesd’hygiéne €x.: ne pas fumer, vétemeny
protecteurs, passage au pédiluve, surtout aveteuis ). C'est vrai
aussi dans un hopital, dans une clinique vétéanaiu dans un

élevage protége !

T 0671012005

860 euros net, le mépris en prime

Sophie Capelle, ouvriére en intérim

J'ai les mains gelées et des haut-le-coeur. A
l'intérieur du plus grand abattoir de porcs
en France, a Lamballe (Cotes-d'Armor), il
fait 4 ou 5 degrés. Au service saucisserie,
la chair est fraiche. A peine élaborée, elle
tombe en cubes de 200 kilos dans de
grands entonnoirs, puis elle défile,
transformée en chipolatas, sur un tapis
roulant juste devant moi. Je suis trieuse,
ouvriere  agroalimentaire  intérimaire.
L'agence m'a appelée au début de mai: «lls
ont besoin de monde la-bas, sirement pour
tout I'été.» Pourquoi pas? De toute facon,
c'est ca ou le RMI. Contrat et paie a la
semaine, travail en 2 x 8 - une semaine de
5h30 a 13h, l'autre de 13h a 20h30.

J'ai mis un vieux jean, trois pulls et enlevé
colliers, bagues et bracelet. C'est interdit,
guestion d'hygiene. Il est 5 h 15 et j'ouvre
mon vestiaire. Il faut enfiler une cotte
blanche, des bottes et une cagoule. Mettre
un masque, des gants en latex bleus, des
manchettes en plastique et un tablier. Les
guatre lignes de fabrication de saucisses
s'ébrouent. Ouvrieres en CDI et
intérimaires se meélangent sur les chaines.
«Toi, tu vas la, tu tries, tu enleves les

Jattrape les chipolatas trop petites, trop
grosses ou casseées avant qu'elles ne
tombent sur un long plan en Inox. Les

boyaux sont de mauvaise qualité et il faut

presque tout enlever. Mission impossible.

Une salariée qui les met en barquettes me
hurle: «C'est pas trié, ¢ca! C'est pas du
boulotl» Je ne pense qua la prochaine
pause. Mais ici, on ne vous demande pas
de penser, seulement daller vite. La

plupart des intérimaires s'exécutent sans
broncher, ravalent orgueil et dignité et

encaissent les rebuffades. Le risque de se
retrouver sur le carreau est trop grand
guand on est seule avec des enfants a
charge.

Aujourd’hui, je suis a la mise en
barquettes. On me reproche de ne pas aller
assez vite et d'échanger quelgues mots
avec ma voisine intérimaire. Une ancienne
passe ses nerfs sur moi. Je lui réponds. La
semaine suivante, on ne me demande pas a
l'usine. La semaine d'apres, je ne fais qu'un
jour. Combien d'intérimaires, sans autre
perspective que les minima sociaux,
acceptent de travailler dans des conditions
difficiles, pour un salaire au rabais? Dans

mauvaises saucisses et tu les déboyautes.» mon cas: 860 euros net et le mépris en

Le ton est sec, le regard dur, c'est une chef.
En quatre mois, je ne l'aurai vu sourire
gu'une fois, a quelgues heures de ses
congés d'éte.
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3- Nettoyage et DésinfectioiN&D)

N&D sont indispensables, et réduisent I'apportrobien par le milieu (mur, sol), le
matériel (machines, outils, tables) et la main uoe (poignées, sanitaires).
Deux définitions a retenir :

Nettoyer c'estéliminer les souillures= rendre la surface propre.
Désinfecterc'estréduire provisoirement le nombre de germesen détruisant les pathogenes
(contrairement a stériliser qui élimine défivatinent tous les germes)
p2g
On ne peut désinfecter une surface sationc
mieux vaut un nettoyage sans désinfectioque l'inverse.

N&D sera fait plus "a fond" dans lesnes ultra-sensibles, "a risque élevépour
l'aliment: alimentsnus, matériel est a socontact, aliment esfragile (aW élevé,
pH neutre), ou va ét@nservélongtemps, esans traitementultérieur.

On doit y appliquer tous les jouns protocole de N&D complet, en 7 étapes

A niveau de risque plus faiblex.:stockage de I'aliment embalién applique un
protocole moins lourd (nettoyage seul sans dégiafeaine fois par semaine). Ces

différents protocoles sont affichés dans chaque s&lin atelier agro-alimentairge décris le
protocole de N&D le plus complet, en sept étamssalitres étant des simplifications de celui-ci.

A- Protocole de N&D en sept étapegaiai
1/Ranger, 2Prélaver, 3Nettoyer, 4/Rincer, 5Désinfecter, BRincer, 765&her:
@ RaP Nez RiDé Rin{;éparfois simplifie a 5 étapes en utilisant unedggnt-
désinfectant spécifique (pour N&D d'un coup), njamsais un mélange "maison” !

1- Ranger-Protéger démonter, débrancher, sortir aliments & déctmeétsquer tél.& ordinat.

2- Prélaver par jet dtau froide (protéines du lait) ou chaude (graisses) et raclag
En laiterie:Prélavage a froidpour ne pas coaguler les protéines, puis lavatadd pour les graisses.

3- Nettoyer. Le but est de décoller et de mettre en suspetesmsouillures.
. Quatre facteurs d'efficacité: 1/ Température de I'eau chaude +
(@ ®B-laver avecTACT) 2/ Action mécanique +
(roue de Sinner) 3/ Concentration en détergent +
4/ Temps, durée
L'eau est souvent a 408D La durée est souvent de 10 a 30 min.
L'action mécanique = brossage, raclage, jet haession.

Que contient le détergent ?
Le détergentest en général constitué d'
+ untensioactif amphiphile qui solubilise les graisses et
+ unebase forte (ex. soude NaOHjui solubilise protéines et saponifie graisses

+ uncomplexantdu calcium car I'eau dure nettoie net.(EDTA.
Ces détergents ne sont PAS des désinfectants, si@sméduisent la charge bactérienne, surtouysiilbeaucoup de soude

Pour des souilluresminérales on remplace la soude par uscide (ex.:
phosphorique). On utilise parfois ueezymespécifique (lipase).
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4- Rincer pour enlever a I'eau chaude souillures et détefganinhibent la désinfection)
5- Désinfecteren général a froid et en 10 min. Quelques dédariesgtvus + loin)
Eau treschaude (par ex.:80°C x 20 min), produithloré (eau de Javel), produi
0Xygéné acide péracétique), ... voir page suivante

6- Rincer a I'eau potable froide pour enlever résidus dmfiEsant

7- Secher-Rangepour limiter la recontaminatianisteria, pseudomonas)
On laisse s'égoutter et sécher. Décontaminer teaces masquées en 1.

Le matériel de nettoyage & désinfection peut compoiies:
- un canon a moussegour augmenter le temps de contact surface/détecye
/désinfectant, notamment pour les surfaces vesBaati les plafonds.

La mousse permet de VOIR les surfaces traitéesdden oublier).

- un systeme de ringcage Moyenne Pression (écordeada) ou HP (+ rapide)

- des brosses, pour le nettoyage par action maganiqnuelle

- des cuves, pour nettoyage ou désinfection paeirsion et trempage

B- Lavage MANUEL

On ne fait pas un "proto.-7-étapes" pour une Evgisselle!
On utilise simplementieux bacs (lavage & ringage)unebrosse nylon (pour ne pas rayer
car la rayure est un repaire !), de I'eau chausfCgue I'on renouvelle dés gu'elle est sale.
On rince a I'eau trés chaude {8 renouvelée souvent: la vaisselle seche rapidemen
Les facteurs d'efficacité d'une vaisselle sontriémes que pour le proto.7 étaphsTACT!
1/ Température eau + 2/ Action mécanique + 3/ Qunaton détergent + 4/ Temps.

C- Le NEP, Nettoyage En Placen anglai<IP Cleaning In Placd)zg

Le NEP permet deettoyer automatiguement une machine sans la démaart
On "branche" sur la machine IA&X.: tank, tuyauteries, échangeur a plague appareil qui
va injecter dans les tuyauteries de I'eau sousipresuivant un cycle de nettoyage. Certains
NEP sont intégrés aux machingss(besoin de brancherLe NEP aussi dépend d@TACT
(Température, Action mécanique, Concentration edyt, Temps de contact)
- Un programme de NEP comprend par exemple 5 opesatéparées par des vidanges-purges
a l'air comprimé (stérile ):
* rincages 1 min,
* lavage a la soude chaude 0.5%@55 min,
* rincage,
* ringage acide (nitrique) pH4,
* désinfection a I'eau 9C 3 min
- Dans certains systemes de NEP on récupere
"lessives” (eau+détergent) dans un tank.
- La puissance des pompes et la vitesse de cimule
de [leau déterminent Iaction mécanique.
conception de la machine aussi est essentie
raccords entre les tubes, vidange complete, sgriac lissesri coin ni recoin: c’est plus
difficile pour les pompes, les plaques, les tankes gpur les tuyaux.
- Le systeme doit inclure des contrbles du nivessilidiuides dans les tanks, de la concentration
en détergent, de la température de l'eau (systdalaame).
- On doitvérifier manuellement une fois par mois la qualité du gete (il fautdémonter).
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D- Désinfection Norme AFNOR pour tester dctivité bactéricidep2d

AFNOR désinfectant
Concentration minimum du désinfectant testé pour 5 germes. 5 min. -5 lo

descendrele 5 log en 5 minutes pour 5 souch@s20C (5 log =16. & g g
@ Trois fois "5). Cess5 souches soriseudomonas aeruginosa, Escherichia co ;

Staphylococcus aureus, Streptococcus faecalis, dMterium smegmatigne pas
apprendre )

La directive "Biocides" impose de prendre en compte la toxicité des detanits. Tout

"biocide" doit étre autorisé, inscrit sur une lispositive", apres dépot d'un dossiefijctive n°
98/8/CE du 16/02/98 concernant la mise sur le néadiels produlits biocides. Le Formol pose problémé est trés toxique pour ['utilisateur.

Désinfectants plus de détail que ci-dessus (proto.N&D en 7 éifpe

- Eau treschaude(par ex.82°C x 20 min). Idéal pour le petit matériel s'il supiEo
- avantage: pas de résidus, pas cher, efficace
- inconvénient:  non sporicide, abime, entartrepedoitvérifier la tC
(ex.: couteaux chaine d'abattag&; baisse vite, buée, brilures mains

- Eau de Javel produit chloré trés utilisé. Hypochlorite de sadig HCIO Na’
- avantage : pas cher, sporicide, actif a pHoénhfmatible avec détergents)
- inconvénient: chlore toxique libéré a pH acigel+Javel=mortel) se périme
vite, trés corrosif, inhibé par la matiere orgaeigMO).

- produits oxygénés: deux exemples: acide péramttteau oxygénée

Acide PéracétigueCH3-CO OOH (excellent produit, trées employé) o
- avantage : trés efficacea froid ou sur matiére organique, pas de résidusi.c-c¢? 0
- inconvénient:  explosif et corrosif pur, donégautions pour le manipuler

Eau oxygénée, H202
- avantage : pas de résidus (utilisé sans ringagemballages UHT)
- inconvénient: efficace seulement a chaud, poniade, péremption,

- Produit iodé: (Bétadine) efficace, peu agressifién sur la peau), mai®p cher
- avantage : efficace sporicide, non toxiquef agtH neutre ou acide
- inconvénient:  cher, peu stable, se fixe (lipigleolore, sensible & MO

- Formol, O=CH2 utilisé en fumigation. (autres &lgtes, par ex. glutaraldéhyde)
- avantage : gazeux (pénétre partout), efficadmenavec MO, peu cher
- inconvénient:  toxique a I'emploi: odeur tregda irritante. Résidus toxiques

- Ammoniums quaternaires: non agressifs, maisdiigeen laiterie car dur a
rincer - avantage : mouillant, non corrosif, pexique
- inconvénient: trop peu efficace, non sporuégid
résistances bactériennes, tres dur a bien rincer

I Méme si leaude Javel eaua 82°Cet I'eauoxygénéalésinfectent, on ne peut pas dire queaudésinfecte » !

Le trio gagnant
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E- Biofilm = couche organique se formant a la surface du matétisumide.

Les bactéries desiofilms sécrétent des polysaccharides, surtout en mipauvie". pg
Ces polysaccharides gluants adhérent aux surfecpsytegent les bactéries contre Iﬁ g
désinfectants. Le biofilm résiste au nettoyage.exige une action mécanique A({\
importante (Pb. en NEP). Biofilms = problemes enréfon de l'eau, en mdustrlﬁ; #
laitiere, et sur les bandes transporteuses hurfddadensation lors des changements de
température).

6@@ F- Controles de la qualité du N&D.@ViChiMijazd

.

&N e

4\“‘6 On doit controler apres N&D que c'est propre etlstG@dem en NEP):

- Contréle Visuel: essentielsimple & rapide (si c'est sale, la microbiologse iautile)
A l'oeil nu ou sous UV (fluorescence a 350 nm)awvec papier ou écouvillon

- Contréle Chimique: neutralité de I'eau de ringage (papier pH), ieapécifique du
désinfectant. En NEP on mesure la conductivitédiéeconcentration en soude.

- Contréle Microbiologique: Empreinte sur gélose(boite ou lame, rapide mais partiel), ou
Frottis + rincage d'une surface et culture du liquide (+ long magfficace).

- chaque IAA a ses proprealeurs seuils(ex.: <5 colonies/boite de 25 cin2

- Bioluminescence ou ATPmétrie: méthode rapide (AuEiférine/luciférase->
photon), mesuré sur écouvillon dans appareil pbrtdMais cher, et peu
spécifique, car mesure tout 'ATP (matiére orgamjgpas juste microbes vivants
- les résultats des controles doivent étreegistrés(carte de contréle, graphique)

G- Plan de Nettoyage & Désinfection

On passe tout en revue et on I'écrit. Apréwdhtaire précis de ce qu'il faut
nettoyer, on précise lprotocole de N&D pour chaque local et chaque appareil (fiche
mode d'emploi détaillé. proto.7 étapgs avec lafréquencede nettoyage (généralement en
fin de chaque joumée de travail) et le temps que cela prendedponsable(qui signe
quand il a nettoyé), lesontrolesvérifiant I'efficacité du nettoyage, et leenregistrement

L'assurance qualité en N&D comme toute assurance qualité, c'est
1/écrire ce qu'on va faire/faire ce qui est écri3/vérifier qu'on a fait ce qui est écrit.
Ce dernier point impose que le responsable enregibiaque opération effectuée, et note le
résultat des controles, ce qui permet la veérificatiltérieure (audits internes et externes)
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4-Hygiene en Restauration Hors Foye
/L quelques spécificités par rapport aux autres 1AA

Le nombre de repas pris "hors foyer" augmente genfeeguliére. Actuellement,
1 repas sur 5 est pris "hors foyer": 20% du budbetentaire; 7 milliards de repas.
Deux logiques différentes de restauration horsrfdyerestaurants et 2/ cantines :
A3(Q
1/ larestauration commerciale(restaurants, aliments remis au consommateur),
2/ larestauration collective socialgcantinesscolaires et d'entreprise. 3 milliards repas/j).
Avec le nombre de repas hors fogeigmente aussi le nombre de tiac déclaréasne méme
faute d’hygiene contamine de nombreux conviveBIA& se "voit" et est mieux déclarée
A- La reglementation TS
0- Au niveau Européen: lePaquet Hygiéné, entré en application le®ljanvier 2006 \
concerne tous les acteurs de la chaine alimentaine, legestaurants et cantines. .
Les reglements (CE) sont directement applicables dansemble des Etats membres et ne
nécessite pas de transposition, contrairement aextides. Cependant le "toilettage" de la
législation frangaise a mis du temps, on a dondégmgtemps les A.M. d'avant, 1995 et 1997
Passionnant  SUr la Restauration Collective. Fin 2009 tout aréténdu, unifié¢, sans que le
c't' Arrété “fond" change vraiment. En voici les grandes lignes

23 déc 2009

Arrété du 21 décembre 2009elatif aux régles sanitaires applicables
aux activités de commerce de détail, d'entrepostge transport de produits

d'origine animale et denrées alimentaires en canten
(23 !'le porc se goure de JO, c'est le 21 pas |é 28 DGAL a pondu le 23 mai 2011 uReTE DE SERVICE
DGAL/SDSSA/N2011-8117 précisant les modalités d'application de I'’A.M. de 2009, disponible sur http://agriculture.gouv.fr)

Trois particularités a retenir:
- lesliaisons chaudes ou froides pour les préparations culim&ieborées a I'avance
- lestempératures maximales de conservati@m p.24 de ce poly, annexe de 'A.M. du 21 dé@%,
- la "relativité" des indications en cas de plan Haccp: beaucauictés disent que on n'est pas
obligé de faire ce gu'ils disent, a condition diaper I'article 5, qui parle justement du HACCP
. Ces particularités sont développées ci-dessmss,qie les principes de prévention des Tiac e¢auegion coll.

B- La prophylaxie des TIACen restauration collective

C'est le plan de résistance des humains conptared'attaque des bactéries.

Les causes des Tia@'aprées le B.E.H.)sont des erreurs portant sur le froid, le procéss,
nettoyage, le délai avant consommation, la "prépreies matiéres premiéres, le "chaud",
I'hygiene du personnel ou de I'équipement.

On veutempécher les bactéries de 1-contaminer, 2-prolifére3-rester, 4-envahir ce qui
correspond a éviter

1- lesApports microbiens, 2- Isl ultiplication bactérienne,

3- aEliminer les bactéries, et 4- a conditionner poupasRecontaminer
(@ la prévention des tiac est AMERY.

On voit ici ces quatre facteurs déja vus pourAgs én développant ce qu
est spécifique des cuisines collectives.
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1- A= Apports de germeslimiter contamination des alimentgcf. les 5"M" cours d'hygiéne IAA)
Le plus important en restaural@: main d'oeuvre, sa propreté, sa formation.

2- M= Multiplication des germes Limiter prolifération microbienne et production de toxines.
Doses minimales infectantes élevées = les gerne3 & ont besoin de facteurs favorables
(accés par mélangeau libre aw, pH neutre., nutriments, ...) mais deegumajeur c’est
le couple température x duree ("l.";‘h“ T

)

- Température :
Entre 3 et 63C: croissance possible

Entre 10 et 5TC: croissance rapide 2le

20°

3°----10°==DANGER====----63 ol A
- Durée (délai préparation-consommation, attentes, ..) /
1 .
- Ce qui compte c'est Jeouple : températurex duréd . 1 T “temps

(a) On lutte pafa Réfrigération et lachaine du froid !
(1- Produit sain, 2- Froid précoce, 3- Froid canmtife trépied de Monvoisin)
A
Les températures maximales de conservation desraméfrigérés sont précisées annexe | des
A.M. (poly p.24):glace fondante pour les poissons;y@ pour les viandes hachées;’@ pour
les préparations de viandes et ovoproduits,°T pour les grosses piéces de viande.
L'AM n'indique pas de température maximale pourplexiuits transformés ou conditionnés:
c'est de laesponsabilité du fabricant,etnormalement prévu dans le plan HACCP.

- On doit descendren dessous de 2C en moins de 2hgce qui “
n'est possible qu'avec matériel spécifique (Cellulte

Refroidissement Super-rapid@CRS, notamment pour évitel
croissance des sporulésx( B.cereus dans le riz, C.perfringer

Un aliment qu'on veut conserver apres cuissoréti@trefroidi vite: V* -
ite |l

dans la viande en sauce AU
- On doit rester sou®’C (contreC.botulinumtype E) décongeler a .
moins de 4C (éviter croissancStaph.aureusou Salmonelles, ou &7 FB’""Q@
décongeler en cuisant). La chaine du froid ne st connaitre de n w—
rupture(Listeria profite des moindres remontées de t°Cr gagner un Iog)'

2

(b) Le contrdle de leempérature de transport et de conservation.

En particulier le probleme se pose quand un aliment stable (aW et pH élevés), un plat
cuisiné par exemple, est fabriqué dans amsine centralepuis distribué dans desntines
périphériques. Ceci est généralisé en restauration scol&xe (ille de Toulouse et écoles
primaireg, et se répand aussi en restauration commereigleliaines de restaurants, cantines
d’Airbus). L'A.M. parle de préparation culinaire élabord@aéance.

Pour rester en dehors de la zone dangereuse érate53C, on choisit donc soit udgison

chaude, moins colteuse en énergigvite un cycle refroidissement /réchauffage)t sioie
liaison froide, qui laisse plus de tempg&Cf. annexe IV de I'A.M. du 21 déc. 2009).
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Liaison Chaude Liaison chaude plus de 63C, un seul jour

ou b
Liaison froide, moins de 3C, Liaison Froide:
- Plats conservés 3 jours maximun(DLC inscrite) desc. 63°Ca 10
- Température descendue sous 10°C en moins de 2h e moins de 24,
- Températ. remonte a plus de 6% en moins de 1h LA =
Il faut 1 cellule de refroidissement rapiekel four a air pulsé -

Ces regles sorfacultatives si le plan Haccpdécide de temPé,ra{'ur:. Liaison Froide
faire autrement (A.M. du 21 déc. 2009). A

31\ <

(c) Consommelrvite, aprés préparation ou dés que la
température n'est plus contrélée (interdictionildat les
restes une fois qu'ils ont été sortis de la cujsine

(538 amdr
Suite ’AMER 10°_ B / |
3- E= Eliminer, tuer les 3| \ /1
germes (cuire assez, pasteuriser; ' R ;
stériliser). L _| ;' Lemp: .
thras max . 1%

Baréme de cuisson normalisé:
assainir 73C x 3' en tous points.
Les alimentsuits sont moins dangereux en principe (risque = viande
saignante, oeuf "a la coque”, réchauffage micreephnillais si certaines toxines sont labiles
(ex.:botulismg d'autres sont trés thermostabkes :(Staph.aureus, amines, B.cejeus

4- R= Re-Contaminationa éviter:
N . o Conditionner,
Conditionner pour empécher recontamination, par ex. sous qlassti
(double membrane thermoforméegllofrais), ou dans containers
réutilisables (mais on doit alors les nettoyeréestinfecter)

Que fait-on des aliments non consommeés ?

L'annexe IV de I'AM 21 déc 2009 précise que les BA@t aliments en contenard§ja servis
au consommateune peuvent plus étre resservjsauf

- s'ils n'ont pas été déconditionnés et

- qu'ils se conservent a température ambiante.

Les excédents des plats prévus au menu du jourseémis au consommateur, peuvent étre re-

servis le lendemain, si leur salubrité est assetré&edate de fabrication "tracée".

Exemple problématique : les plats en libre servi@K. si aliments végétaux acides et refroidis, niaie seront
pas réutilisés au repas suivant. Cependant ledsalsrs doivent étre surveillés de prés (proprepérature),
surtout si contiennent petits morceaux de viandedeopoissons, et/ou aliments a pH neutre
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C'est vraiment
Obligé de
Déclarer ??

La déclaration d'une TIAC est obligatoire

Chacun, qui en a connaissance, doit déclarer la Tk

Le/la malade, sa famille, le service santé scqlirehef d'établissement, PMI
le médecin (du travalil, de ville, hospitalier)Jabo d'analyse médicale.

On déclare aux autoritts médico-administratives la DDASS (dir.
départementale Affaires Sanitaires & Sociales)eDDPP (dir. départ. de protectio
des populations, ex DDSV) : ces organismes commenigensuite entre eux.

Les Services Vérérinaires de la DDPP vont, suigedg@claration

» Préléver des repas témoin pour faire les analysesadttériologiques('annexe IV de
'AM 21 déc 2009 précise que les exploitants comesdr des plats témoins a la
disposition exclusive des agents chargés dubwm s .
controle officiel. Ces plats témoins sont des .|
échantillons représentatifs des différents platék
distribués aux consommateurs et clairemet 1 O R
identifiés. lls doivent étre conservés pendant — .
au moins cing jours en froid positif (0-3 °C) i — l/ﬂﬂi‘,z—# i‘
apres la derniére présentation aux clients. =

* Les SV enquétentsur les circonstances (nb de cas, nature et hdesesymptomes,
avec construction d'un histogramme...) et font unguéte cas-témoin a l'aide d'un
logiciel dédié "TIAC" (WinTiac disponible auprés d@VS) pour pouvoir déterminer
I'aliment probablement en cause (tableau de caarirg statistiques type Chi-deux)

* Les SV inspecten{avec un formulaire d'inspection les locaux gbéesonnel ...)
* Les SV proposent enfin un plan prophylactique

- =

]
ENTREES 1 p

Conclusion: Lutte contre les toxi-infections alimentaires #opté absolue des cantines.
(1) autrefois: tradition (sagesse ancestrale)teptetille des unités-> petite taille des TIAC
(2) on est passé aux controles répressifs a pmstEi25g) et contrdle des moyens,

(3) puis a la maitrise préventive et systématiqoevelle approche, cf. cours Haccp).

L'A.M. du 21 déc 2009 ne donne dans beaucoup degumsiesndications, qui peuvent ne
pas étre suivies a conditiorque le restaurateur le justifie par plan Haccp, ou le suivi d'un
guide de bonnes pratiques d'hygié@8PH, cf. Paguet hygiéne, et cours I1AA)

Conclusion Hygiene
L'hygiene codte cher a mettre en place et a mairddmaut niveau, mais rapporte plus
gu'elle ne codte. Avant d'étre un ensemble de igebs (indispensableshygiene
c'est un état d'esprit ou tous s'engagent, "les chefs" les premiers. e $ens,
nécessaire, ne suffit pas. Pour une "chaine hygiéhifiable, il faut étre systématique:
avoir un plan N&D.
Souvenez-vous de la visite d'une usine agro-aliamentou d'une cuisine
centrale: on y est épaté par la propreté. Plusdgums la cuisine d'un peti
restaurant toulousain.

Votre clinique vétérinaire ressemblera-t-elle anlou a l'autre ?

Biblio: De trés nombreux sites internet officiels dont celdu gouvernement, de 'AFSSA, la liste hygiene...

. Arilait , 1990, Guide des Bonnes Pratiques Hygiéniques!tiahstrie laitiereBelloin J.C. (FAO), 1993, L'hygiéne dans lindustrie afitage: les produits et lapplication de
I'hygiene. Etude FAO Production & Santé Animdlgg. Carlier, V. Cours d'Hidaoa ENVA 1996-yginov, 1995, Guide pour I'élaboration d'un plan de yatie et désinfection, a
lusage des entreprises du secteur aliment@v@au JY & Bouix M. 1999, Nettoyage, désinfection et hygiéne dartsidemdustries. Ed. Tec&Dodevue Industrie Alimentaire,
RIA, articles récentdRozier, J. 1995. Haccp. assoc Vét. D'Hyg. Aliffigures: Ph. Chabertin Rozier (dessins a la plume). Arilait (autres). dflaux VI-ISPV, et a tous les
correspondants qui me signalent mes erreurs (aethbg !) et les changements dans I'épidémio agigldtion (merci Mickael Boni !). Les porcs vienhde lﬂ ] T 0w LB &
http://www. pinkpigpage.com avec lautorisation blante de Etienne Barthomeuf, gruikmaster de AP = = S
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Arrété Ministériel du 21 déc 2009
en application du reglement (CE) n° 853/2004 , Blygpécial DAOA du Paquet Hygiéne)

Annexe | : Températures maximales de conservation

Nature des produits T°C max
reglemen' (1)Température maximale des denrées : il est dépessaire
tai re de conserver les denrées alimentaires en dessmestde

température; si le fournisseur indique une tempéeade
conservation, c'est cette température qui doitréspectée,
(2) Etat congelé : la température de la denréeiréd est la
température maximale sans limite inférieure.

(3) Etat réfrigéré : la température de la denréeéloe
comprise entre la température maximale indiquéa et
température de la congélation commencante de lgeen

Congelées (2)

Toutes denréesurgeléeqviandes,
poissons congelés, glaces, cremes glacees) 8°C

Autres denrées congelées a l'exception de$2°C

i 5 5
poissons T'es bouche ? Nao

c'est I'AM 21 déc.09

Réfrigérées (3) :

Poissons mollusques et crustacés,
(a I'exception des animaux vivants)

glace fondante
ou temp. de celle-
cide 0°C a +2°C

Viandes hachées +2°C

viandes séparées mécaniquement

Viandes de volailles, lapin, rongeurs,

gibier d'élevage, gibier a plumes,

ovoproduits, +4°C - Toute DAOA peut étre conservée a

Préparations de viandes (ex. chair a
saucisse et saucisse crue)
Morceaux de découpe viande ongulés

Viandesd'animaux de boucherie, viandest+7°C
de gibierongulé (carcasses, piéces de gros)

Diversproduits transformés a base de | Température
viandes définie
plats cuisinéset préparations culinaires sous la

(viande, poisson), produits a base de
poisson

Diversproduits a base de laitels que ou du
cremes patissiéres, pa‘u_ss/enes fraiches, condition-
entremets, fromages affinés. neur

Autres denrées

Rappels de méthode:

(1) Inutile de savoir "par coeur" ce qui n'est pagaracteres gras mais
sachez expliquer en quoi un exemple "ne va paxX: un plancher
horizontal convient-il pour un local de fabricatitmomage ¥

(2) Je me donne du mal pour trouver des moyens wieéhmiques (noté
@). Mais je ne veuyasles lire ou les entendre en exam : c'est pour,vous

pas pour moi. Si vous en trouvez de meilleurs, mgecme les donner, pour les promos

suivantes

Les pages suivantes sont « pour le fun », a lins s& prendre la téte ni apprendre par coeur.
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responsabilité
du fabricant

température différente de celles-ci si
des modalités différentes sont prévues
dans le HACCP ou le GBPH

- Pour de bréves périodes, la t°C de
surface peut étre de 3°C + haute que
celles-ci, notamment lors des

“interfaces”, les passages entre les
acteurs de la chaine. De méme lors de
I'exposition des cremes glacées pour
leur consommation immédiate.
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La restauration sans risques?
Michaéla Bobasch

Aprés un déjeuner au restaurant, Yves, qui n'est pa
particulierement allergique, s'est retrouvé couweet
plagues rouges. Responsable ? Peut-étre les e®\weit
menu."En général, c'est le thon qui est en cause, ihais
y a aussi des histamindans les fruits de mer lorsqu'il y
a rupture de la chaine du froid", commente Laurent
Baccella, des services vétérinaires de Paris.

La fréquentation des restaurants serait-elle devenu
dangereuse ? En principe non, si le restauratespret
personnel respectent les régles d'hygiéne condernan
l'approvisionnement, la conservation des produis,
préparation des plats, sans oublier la désinfeaties
personnes et des matériels.

Certaines méthodes de travail exigent des précautio
particulieres. Ainsi, les préparations qui nécessitun
refroidissement puis un réchauffage sont a suereik
prés. "Un pot-au-feu qui refroidit lentement a
température ambiante sera maintenu entre’@Cet 20

°C pendant plusieurs heures et développera des germe
de type clostridium, qui perturbent la flore infesie ;

si, ensuite, son réchauffage est insuffisant, auya un
énorme risquepoursuit M. BaccellaDans ce cas, il faut
utiliser une cellule de refroidissement rapide germet

de passer de 6% a 10°C en moins de deux heures. Le
réchauffage, quant a lui, doit porter le plat a plde 63

°C en moins d'une heureCependant, un arrété du 9 mai
1995 laisse le cuisinier libre de choisir les mayely
parvenir. S'il ne dispose pas dune cellule de
refroidissement, il pourra se contenter de pla@s s
barquettes fines dans le réfrigérateur.

La manipulation de nombreux aliments présente des
risques particuliers parce qu'ils sont servis datsak
tartare), contiennent des oeufs peu ou pas -cuits
(mayonnaise, tiramisu, mousse au chocolat, omelette
baveuse), ou parce qu'il n'est pas possible deulies a
point sans nuire a leur qualité gustative (steath&p

Les cuisiniers expérimentés savent que le moindre
relachement de la vigilance peut étre fatal. Mais
n'importe qui en France a I'heure actuelle pedaseer
dans la restauration sans dipléme professionnekekEt
secteur connait une importante rotation des peetsnn

LES "CINQ M" Méme avec une bonne formation,
personne n'est a l'abri d'un incidefiine livraison en
retard, un employé absent, un four qui fonctionred, m
l'arrivée inopinée de clients supplémentaisesit autant

de petits dysfonctionnements qui, pris séparément,
seraient sans conséquences, mais qui peuvent prexoq
une intoxication alimentaire grave s'ils se conjagti,
expliguent Michel Castaing et Roland Piscianz, du
Bureau de vérification et de conseil.
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Cette entreprise propose ses services aux restas@h
a titre préventif, soit en urgence, lorsqu'ils vient d'étre
fermés par les pouvoirs publics. Elle identifie pesnts
faibles dans les cinqg domaines essentiels, leg) "kih
auxquels s'intéressent les contrbles vétérinaimestieres
premiéres (fraicheur, provenance) ; milieu (temipies,
propreté des plans de travail), matériel, mainwd/oe et
méthodes. Elle préconise ensuite des remedes
autocontréles, relevés de température pour leérdiffes
conservations, fiches produits, modes opératoires...

Pierre Moyon, vétérinaire consultant de la société
Hygiéne et Gastronomie, applique quant a lui lahoex
des"points critiques": " Pour le réchauffage, le rapport
entre la quantité chauffée et la source caloriquan;
volume de 25 litres sur une petite gaziniére niathea
jamais la température minimale requisé&hsuite, c'est
au personnel de prendre le relais et de traquer les
mauvais réflexes : bannir l'usage du torchon aggqaoél

le cuisinier a I'habitude de tout essuyer, maisgnsiles

et plan de travail ; ou I'emploi de la méme cudi@our
godter les plats au lieu des couverts jetabledastigue.

Tous les restaurants ne sont pas préts a inves8r@d0
euros dans le contréle de qualité et laissent soyent

aux clients le soin de la sanction. Alors, si cemibrs
veulent rendre service aux autres consommatesrsgil
doivent pas hésiter : il est plus efficace d'aletes
services vétérinaires du département ou la diredi®
l'action sanitaire et sociale (DASS) que de seertst

de rayer I'établissement de son carnet d'adresses.L
signalement peut se faire par téléphone. Une seule
condition : révéler son identité est obligatoiren Eas
d'intoxication, il suffit que deux personnes aient
consommé les mémes plats lors du méme service pour
que les autorités suspectent une toxi-infection
alimentaire et déclenchent un contrdle immédiatcave
saisie des restes pour analyse. En 2004, sur 12 000Q
restaurants parisiens, 500 ont fait I'objet d'uncps-
verbal et 188 d'une fermeture administrative.

Les services vétérinaires peuvent décider de
la "fermeture administrative d'urgence” d'un
établissement en cas de manquement grave (ex.cabsen
totale de réfrigérateur et d'hygiéne). Lorsquedéfauts
peuvent étre vite corrigés (le restaurateur dispdees

de deux mois), la fermeture est qualifiée
d"administrative  contradictoire". Les  services
vétérinaires donnent un "avertissement” quand ils

relevent des manquements immédiatement remédiables
(DLC périmée résultat d'une erreur de gestion des
stocks...). Chiffres. Sur 7 293 restaurants comiaexc
contr6lés au cours de l'opération "Vacances 2004",
menée entre le ler juillet et le 31 aodt, il y al®2
fermetures administratives et 1443 avertissemenass

... pas de page 25 a ce poly !
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Contrbles sanitaires estivaux : 87 fermetures
d’établissements

15 692 inspections, tous secteurs d’activités quhis
(centres aérés, de vacances et de loisirs, restaura
commerciaux situés en zone touristique et étallieats

du secteur distribution-métiers de bouche), ont été
effectuées du 1er juillet au 31 aodt 2011 dansitrecde
'opération “Alimentations vacances” (OAV) 2011,
indique une note de service de la Direction gépédal
I'alimentation (DGAL) du 3/11/2011.

Les fermetures ont enregistré une hausse de 9% par
rapport a I'année 2010. 53% d’entre elles concerleen
secteur de la restauration commerciale.

Pour I'OAV 2011, 15% des interventions se sont
révélées conformes (comme en 2010), 9% (idem 2010)
ont révélé des non-conformités majeures (classées D
dans la notation globale des établissements. 7580 de
inspections ont permis de constater des non-cortEsm
mineures (B) ou moyennes (C).

Les inspections ont engendré des sanctions
administratives et/ou pénales :

- 233 proces-verbaux d'infraction (+ 12,5% par mapp
2010) ;

- 1 525 avertissements administratifs (+ 32%) ;

- 680 mises en demeure (+ 37%) ;

- 254 retraits, destructions, consignations, rappel%)

- 84 opérations de saisies de produits ;

- 87 fermetures administratives (80 en 2010, so#

augmentation de 9%).

Les faits marquants notifiés a la DGAL lors de eett
opération 2011 sont principalement des anomakes la
I'hygiéne (locaux, personnel et manipulation derden)
et au non-respect des dates limites de consommeation
des températures de conservation. Elles ont eatiain
retrait de 2 341kg de denrées.

Nathalie Devos
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Que faire en cas de contrble des services
vétérinaires dans votre restaurant ?

http://www.agro-media.fr/news/newsletter-n133-j@io1 2

Le début de la période estivale rime avec le déagarr
des contréles des restaurants par la DDPP (Directio
Départementale de Protection des Populations) fféf) e

le nombre de restaurants et de vendeurs ambulants
augmente de maniére significative durant cetteopéri

Et force est de constater que ces derniers ne Bt
toujours trés respectueux des normes d’hygiénelaVoi
pourquoi il est apparu nécessaire aux servicesat’'Et
d’effectuer, avant la saison touristique, une actio
nationale de contréle renforcé en restaurationdegpiin
secteur toujours trés sensible en cette périodamize.
Plus de 30 000 inspections sont réalisées chaquéean
dans les trois grands secteurs de la restauration
collective. Quels sont les bons gestes et attitadagoir

lors d’un contréle ?

Avant le contrble

Un contrdle est toujours inopiné, ne vous atterdtmzc

pas a recevoir un appel d’'un inspecteur pour peendr
rendez-vous avec vous. Voila pourquoi il est néaess
de se préparer a 'avance en mettant en pladdamde
Maitrise Sanitaire (PMS) comprenant les autocontrdles
quotidiens (relevés de températures...).

Vérifiez I'état de vos locaux et engagez les travau
nécessaires de remise a niveau. Par exemple, regapla
le carrelage cassé, faites un nettoyage généraloge
locaux et équipement (étageres, pianos...) et surtout
dans les coins les moins visibles, vérifiez les Odate
limite de consommation) de vos denrées alimentaires
Attention, les produits que vous fabriquez ont eC

de 3 jours (sauf cas précis).

Une fois que le PMS est mis en place, veillez taie
vivre quotidiennement.

Petite astucene vous en chargez pas seul mais responsabilisez
vos employés, en les impliquant dans la démarche.

Pendant le contrle :

Ayez une attitude collaborative et non sur la dgifen

Ne cherchez pas a cacher les non-conformités ou a
donner des prétextes ou fausses excuses car cédaane
gu'aggraver votre cas. N'oubliez pas qu’inspectst e
leur métier, ils ne sont donc pas nés de la dermkrie.
Prenez note de ce qu'ils vous disent, montrez votre
volonté de bien faire, ayez une écoute active.

Petite astuce: si des non-conformités ont été constatées,
proposez-leur de revenir aprés un certain délaardulequel
vous aurez fait le nécessaire pour étre a nouveawmarmes,
cela est un gage de votre bonne volonté.

Aprés le contrdle :

Une fois le contréle passé, ne restez pas surawgets
mais soyez diligents pour corriger les non-conftémi
constatées. Vous recevrez un courrier de la DDRRB vo
relatant les non-conformités constatées par les
inspecteurs, ne tardez pas a y répondre !

Petite astuce: répondez au courrier le plus complétement
possible, en détaillant ce que vous entreprend@nne
actions correctives dans les prochains jours.
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Ce cours est disponible ¢n
ligne avec des cochons
rosessur

http://Corpet.net/Denis

C’est mon dernier cours
ou plutét le dernier que je
fais a TENVT de toute ma vie ! Je suis un peu
triste de prendre ma retraite le 31 déc 2014 ,
mais faut bien laisser la place aux jeunes !

Et jai plein de projets, alorgjve la vie !';0)

Quizz Hyqgiene

- Définir I'hygiene. Que veut dire 1AA ?

- Pourquoi I'nygiéne en I1AA ?

- Causes majeures de "non-hygiene" en IAA

- Matériaux préférés en IAA (appareils, sol).

- A quoi étre attentif a I'extérieur d'une I1AA ?

- Sept points importants dans des locaux IAA
hygiéniques.

- 4 effets d'une méthode hygiénique en IAA

- Quatre qualités hygiéniques du personnel IAA
- Facteur le plus important de rl'hygiéne ?
pourquoi?

- Si vous inculquez une seule chose en
formation du personnel a I'hygieéne, gu'est-ce ?

- Quel est le probléme du "portage sain” en IAA,
comment le résoudre ?

- Définir nettoyage, désinfection.

- N&D : L'un sans l'autre ?

- Sept étapes d'un protocole complet de N&D

- Quels sont les facteurs d'efficacité d'un
nettoyage ?

- A quoi servent les composants majeurs d'un
détergent ?

- Citez 4 désinfectants, et leurs avantages et
inconveénients en I1AA

- Qu'est-ce que le NEP ?

- comment vérifier le Nettoyage & la
Désinfection ?

- Que contient le plan de Nettoyage &
Désinfection, comment le faire ?

- Le paquet hygiene, qu'est-ce que c'est ?
(répondre en quelques phrases)

- Quand les réglements européens sur I'hygiéne
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seront-ils transcrits dans la réglementation
francaise ?
- Quels sont les grands principes instaurés par
le réglement européen (CE) n°178/2002
- En quoi consiste I'obligation de tragabilité
données dans le réglement "Food Law" ?
- Pourqui I'application du HACCP est-il (ou
n'est-il pas) obligatoire ?
- Qu'est-ce qu'un GBPH, qui le rédige, qui
l'utilise ?
- A quoi s'appliquent les deux textes qui
suivent le reglement "Hygiéne" Hyl général
(CE) n°852/2004 ?
- Quels sont les trois volets de I'analyse des
risques ?
- En quoi la "nouvelle approche" est-elle
nouvelle ?
- Le réglement européen (CE) n°178/2002 a
instauré une nouvelle "agence": comment se
nomme-t-elle et quel est son équivalent en
France ?
- Les deux grands types de restauration hors
foyer ?
- Réglementation de la restauration hors foyer ?
- Pourquoi le nombre de TIAC déclarées
augmente-t-il ?
- Qui doit déclarer une TIAC ?
- Quels sont les quatre fagons de lutter contre
les bactéries des tiac en restauration ?
- Quels sont les régles concernant la
température d'un plat aprés cuisson ?
- Modes de liaison entre une cuisine centrale et
des cantines périphériques?
- Conditions précises des liaisons chaudes et
froides (temps x température)
- Températures maximales de conservation des
denrées alimentaires réfrigérées (viandes, plats
cuisinés, poissons...) ?
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