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INTRODUCTION

La restauration collective -vise i assurer la prise en commun de
nourriture par un groupe de personnes appelées convives. C'est une
‘activité en nette expansion au Cameroun, en raison non seulement de -
T'éloignement entre les domiciles et les lieux de travail, ‘mais ega_lement de
I'instauration de la journée continue pour les travailleurs. '
La restauration se -distihgﬁ‘e en deux grandes catégories :
- La restauration collective a caractére social, comprenant au
Cameroun un secteur informel trés développé dominé par les

vil

I1.6. REfECLOITES ..eenee i e 101

I1.7. SAMIMAITES ......veeeeeeeeeeececeeeeeeeeeneneneaesnseseeenese e 101

IL8. VESHAIES ....ceeiiiiiiiiiiiiiiiiiiic e 101

III. Hygiene du Matériel................oooii 101

II1.1. Matériel de préparation...........cccceeeeeeeeereinnnnnnnnn, ..... 101
II1.2.-Matériel de table..........c..ouiireiiiiiinriiiiiiiiiiinnn. ... 102

IV. Hygiene du Personnel........ccccccccciiiiiiiimmiiiiiniiiiiinnininnenee., 102
IV.1. Santé du personnel..........cc.ocoviiiiniiiiiiiin s ... 102

IV.2. Hygiéne vestimentaire ..........ccccceeveuveunecennnnnnninnnnnnnns 102

V. FONCHONNEIMENE «.....oviieeeeeeiieee e e e e e ee e 102

A28 B 2 11 (56T ¢ D PSRN 102

V.2. Evacuation des déchets........cccceeevvuneivneeevennnneriviinnnnne. 103

V.3. Organisation du Travail.............co.ooiiiii s 103

V.4. Alimentation €N €aU.............ccoevvvvneveenieeneeereinnnerinnnnss 103

V.5. Transport et ManUteNtiON . ... .c.uueeeunernerneennnreenneennnnne 103

V.6. Circulation .......cuoivneiiniiiiinieeee e e 103

VL. Perspectives d'aVenir .....c.....veiiiiiiiiiiiiieeiiieeii e 103
CONLUSION .. e e e 105
BIBLIOGRAPHIE. ... 107



2.

-restauration collective au Cameroun, en prenant "'l‘é cas des restaurants
 universitaires du COUY I et le cas des gargotes environnates.
L'extension de notre travail aux gargotes se justifie-par le fait que sur
vingt- de:'l'ix milles étudiants que compte. I’université de- Yaoundé I, seuls
quatre’ milles en moyenne prennent quotidiennement un repas dans I’un
~des deux restaurants universitaires, soit deux milles-en moyenne par
“restaurant. Le reste des étudiants, c est-a dire la grande majorlte mangent
dans les gargotes environnantes (23.).
Notre travail est divisé en trois parties :
- La premiere partie traite des généralités sur la restauration
collective et le contrdle microbiologique. |
- La seconde partie porte sur les visites-techniques au niveau.
des restaurants universitaires et des gargotes. Elle fait
également état des analyses- m1crob1010g1ques des denrées
alimentaires prélevées.
- Dans la troisiéme et derniére partie sont formulées des
propositions d'amélioration de la situation actuelle.



PREMIERE PARTIE;:

GENERALITES SUR LA RESTAURATION
COLLECTIVE
ET | '
LE CONTROLE MICROBIOLOGIQUE



i
CHAPITRE I : ASPECTS ECONOMIQUES ET
- REGLEMENTAIRES

I - DEFINITION

La restauration collective est définie comme une branche de la
restauration hors foyer qui s'adresse aux secteurs ou les repas sont servis
dans des lieux ou des collectivités orgamsees (46)

En‘effet les différents horaires de travail tels qu'appliqués de nos jours
dans bon nombre de pays font que les hommes, les femmes, voir les
enfants, sont obligés de prendre au moins un repas hors de-la maison.
Cette contrainte a pour conséquence l'extension de la restauration
collective. |

La restauration hors foyer peut étre classée selon la vocation ou selon
le mode de gestion.

IT - CLASSIFICATION (46)
_II.l - CLASSIFICATION SELON LA VOCATION

La restauration hors foyer comprend la restauration commerciale et la
restauration. collective.

"II.1.1.La restauration commerciale:
Elle concerne les restaurants a la carte tels que les restaurants d'hotels.

I1.1.2.La restauration collective:
C'est le cas qui nous concerne. Elle se distingue en: restauration -
collectlve a caractere social et en restauratlon collectlve a caractére
commercial .
© IL124. Restauration collectlve a caractere social.
Elle comprend les restaurants universitaires, les cantines scolalres les -
restaurants de caserne, etc.... Cette restauration est soit subve_ntlonnee_,
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C'est-le cas des restaurants universitaires et des cantines scolaires, soit
alors. gratuite ; c'est le cas des restaurants des caserngaé.
I1.1.2.2. Restauration collective A caractére commercial: .

Il existe deux types de restaurations collective a caractere commercial ; il
s'agit:.

- de'la restauration rap1de type Fast Food, chawarma, Pizzeria, etc..

- de la restauration soit informelle, type gargote, soit formelle, type

~ restaurants d'hotels, salons de thé, restaurants de luxe, etc..

I1.2- CLASSIFICATION SELON LE MODE DE GESTION:

I1.2.1. Restauration collective intégrée.
Elle est entierement assurée par la collectivité qui peut elle-méme
assurer l'activité culinaire et le service de distribution. '

I1.2.2.Restauration collective concédée.

La collectivité céde a une société le droit d'assurer entiérement ou
_ partiellement le service de restauration. C'est le cas pour les restaurants
universitaires du Centre des Oeuvres Universitaires de Youndé 1
(COUY I).

En effet le COUY I propose des marchés de prestations de service. Ici
l'attributaire du marché agit comme prestataire de service. Il sera
rémunéré comme tel. La gestion du matériel technique revient au
COUY L

I1-3. CLASSIFICATION SELON LE MODE DE PRISE DE REPAS:

II-3.1. Restauration traditionnelle.
Il s'agit ici de "service sur place et tout de suite."

II- 3.2. Restauration rapide complete
Elle regroupe les gargotes, les ' chawarma et les MacDonald

I1-3.3. Restauration rapide partielle.
“Elle est co_nstituée\de fast-food, de; sandwicherieés.
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11-4. CLASSIFICATION SELON: LES LIEUX DE PREPARATION ET
“DE DISTRIBUTION DES REPAS.

Nous avons ici :
- le service traditionnel ol les cuisines et les restaurants sont au méme

| endroit ; '
" - le service différé ou les cuisines sont éloignées du restaurant.

I1I- IMPORTANCE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

Elle peut &tre : . | |

- 'soc‘iale En effet la restauration collective concourt 2 Ia satisfaction des
besoins alimentaires de I'homme des grandes villes. Elle permet aussi la
création demp101s

- économique et commerciale. La restauration collective constitue un
marché important. pour les opérateurs du secteur agro-alimentaire. C'est
- un marché en pleine expansion. Nous avons en effet au niveau des villes
une clientéle considérable. Cependant il existe des risques de pertes liées
au caractére périssable des denrées alimentaires.

- hygiénique. En absence d'hygiéne, il -y a des risques élevés de maladies
alimentaires et d'altération des aliments.



CHAPITRE II: CONTRAINTES D'HYGIENE DE
LA RESTAURATION COLLECTIVE.

Les différentes horaires de travail tels qu'appliqués de nos jours 2
travers beaucoup de pays du monde font que les hommes, les femmes voir
les enfants sont obligés de prendre au moins un repas hors de la maison.
Ceci a eu pour corollaire l'extension de la restauration collective qui
connait des contraintes dont les plus fréquentes sont:

- la fluctuation aléatoire et la hausse des effectifs fréquentant les

restaurants ; ceci exige une planification de l'approvisionnement ;

- la nécessité de constituer des stocks importants de denrées

périssables (viandes, lait, poissons, volailles, oeufs, 1égumes, fruits);

- lapplication des principes généraux de I'hygiene lors du transport

et des manipulations des denrées;

- l'aménagement des locaux permettant de résoudre a la fois les

impératifs de I'hygiéne et du rythme de travail;

- le contrdle périodique de la qualité microbiologique des denrées

alimentaires a I'état cuit ou cru.

I- INFRASTRUCTURES

I.1.CONCEPTION GENERALE
La conception des locaux et des équipements doit répondre aux
principes généraux d'hygiene. (5)

I.1.1.Principes d'hygiéne.
Trois principes fondamentaux peuvent &tre cités.

*Le principe de séparation des secteurs souillés et des secteurs sains

Qu_propres:
En effet le secteur sale (magasins, sanitaires, local des poubelles) doit

étre séparé du secteur propre (cuisine, réfectoire).
Quatre circuits sont généralement distingués:
1- Le circuit contaminant constitué des déchets et de la vaisselle sale;
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2- le circuit propre constitué par les denrées alimentaires, la vaisselle
propre;
3- le circuit "personnel”;
4- le circuit "consommateur".
*Le principe de marche en avant.

En effet la denrée est réceptionnée en tant que matiére premiére, elle
est acheminée vers les différents lieux de stockage et par la suite sortie
pour étre soumise aux différents procédés de préparation du repas.
Durant toutes les étapes donc, il ne saurait y avoir marche en arriére.
Durant la progression de la denrée, 1'on la débarrasse de ses souillures
jusqu'au repas qui constitue le produit fini.

On va donc de la matiére premiére a la réception jusqu'au produit fini qui
est le repas, sans recul _
*Le prmmpe de non-entrecroisement des courants de circulation®

La circulation doit &tre réglementée. Ainsi le circuit sale ne doit pas
croiser le circuit propre (transport des repas et des denrées prétes a &tre
consommeées).

De méme, le personnel de cuisine ne doit pas rencontre celui de la
plonge ou du magasin.

I.1.2.Principes de construction

Autour des locaux, les pollutions, (poussieres, fumées, eaux
résiduaires) et les bruits sont a éviter. Les magasins ne doivent pas
permettre la pénétration directe du soleil, ceci pour éviter l'altération tres
rapide des denrées alimentaires (13).

Les sols doivent étre en pente suffisante pour permettre un écoulement
facile des eaux vers les caniveaux et les bouches d'égouts. Le
raccordement sol-mur doit étre arrondi pour faciliter le nettoyage.

Les murs et les cloisons doivent étre revétus jusqu'a une hauteur de deux
meétres avec des matériaux lisses, durs, résistants aux chocs,
~ imputrescibles et faciles a nettoyer. |

L'éclairage doit favoriser un apport maximum de lumiéré naturelle.

L'eau froide doit étre potable, sous bonne pression (1,5 & 6 bars), avec
un débit d'au moins six (06) litres par seconde. Le débit d'eau chaude peut
étre moins €levé (3 litres par seconde).

Chaque type de local nécessite des aménagements spécifiques, ceci en
dehors des principes généraux auxquels tous les locaux doivent répondre.
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I.2.DIVERS TYPES DE LOCAUX

I.2.1.]locaux administratifs et sociaux
Leur emplacement et leur nombre ne doivent pas géner le
fonctionnement hygiénique des locaux techniques:
Des vestiaires isolés et propres sont indispensables.

1.2.2. locaux sanitaires.
Jls doivent étre situés loin des locaux de préparation, sans communication
directe ; sinon ils.devront étre isolés par un sas ;
.Les locaux sanitaires doivent disposer de -lavabos a commande non
manuelle (commande au pied, au genou ou au coude); '
.Le savon et les essuie-mains a usage unique doivent étre toujours
disponibles ;
.Les toilettes doivent étre maintenues propres, avec présence de papier
hygiénique ;
.Les lavabos et les poignées doivent étre désinfectés régulierement.

I.2.3. Locaux de stockage (magasins).

Ils doivent étre spacieux, bien ventilés et équipés de rayons en nombre
suffisant pour répondre aux fluctuations de la demande.
Les rayons identifiés grice a des étiquettes permettant le classement par
catégorie de produits. -

L'entreposage au sol est proscrit, ceci pour faciliter le nettoyage
(utiliser des palettes élevées).

Une bonne rotation des stocks doit permettre a chaque fois la sortie des
- denrées les plus anciennes, pour éviter les stockages prolongés. |
~ Les locaux doivent disposer d'un systéme de lutte contre les poussiéres
et contre les nuisibles ( chats, rats, souris et insectes).

I.2.4. Locaux de préparation.
- Dans les locaux de préparation, il faut éviter les piliers pour faciliter la
- circulation des chariots et des personnes.

Les postes fixes doivent é&tre dlsposes -de’ maniere a faciliter le
_nettoyage Les plonges, situées en bout de chaine de préparation, doxvent
disposer d'eau chaude a au moins 65°C.

~
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I.2.5. Réfectoires. :

Les réfectoires sont les lieux de consommation de toutes les
préparations. Ils doivent disposer d'un local de service approprié, équipé
et bien entretenu. Ce local doit étre doté d'un appareillage permettant de
maintenir les repas chauds au-dessus de 65°C (plaques chauffantes,-bain-

.marie).

Les réfectoires doivent également €tre aménagés convenablement,
équipés de lavabos en nombre suffisant et de fontaines rafraichissantes
pour l'eau de boisson. Les tables doivent étre placées de maniere a

. “faciliter la circulation des chariots et des personnes.

Les couverts, les assiettes, les carafes d'eau et les verres en nombre
suffisant, doivent permettre d'éviter une rotation de ces matériels entre
les convives durant le méme repas.

La plonge doit étre équipée d'eau chaude (50°C a 80°C) et doit
permettre un nettoyage efficace des matériels du réfectoire.

1.3. ENTRETIEN DES LOCAUX.

Pour I'entretien des locaux il faut:
- proscrire le balayage a sec;
- nettoyer les sols au moins une fois par jour et les désinfecter au
moins une fois par semaine; _
- entretenir les murs et les plafonds, (nettoyage, lavage, peinture), les
robinetteries, les filtres, les appareils et les conduits d'aération.

I.4. EQUIPEMENTS

Il s'agit de chambres froides, de machines et appareils divers.
D'une maniére générale, les surfaces des équipements doivent étre libres,
sans rugosités, sans rebords et recoins, et les angles doivent étre arrondis
de maniére a éviter 'accumulation des.débris et des restes alimentaires

(4).
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Les matériaux utilisés doivent exclure le cuivre, le zinc et le fer
galvanisé qui sont toxiques. Cependant ces matériaux, recouverts d'un
vernis, peuvent étre employés, a condition de bien les surveiller car toute
corrosion fait apparaitre le produit toxique.

L'acier inoxydable offre actuellement les meilleures garanties.

Sur les équipements et matériels trois zones sont définies:
- une zone alimentaire, en contact direct avec les aliments. L'emploi
du bois simple y est interdit.
- une zone d'éclaboussure qui recoit les projections des aliments.
- une zone non- alimentaire qui n'est jamais en contact avec les
aliments.

Elle est constituée de matériaux faciles a nettoyer ; les revétements ne
_doivent pas se craqueler, s'effriter,-ni communiquer d'odeur.

I1.4.1. Chambres froides:

Elles doivent étre spécialisées au maximum et leur capacité doit &tre
fonction de la quantité des produits stockés.

Le sol, en légere pente et sans infractuosités, doit permettre un
écoulement facile des eaux vers les bouches d'évacuation.

Les murs doivent €tre revétus de carreaux jusqu'a la limite mur-
plafond.

Les chambres froides destinées aux viandes doivent €tre munies
d'étageres et-de crochets assez hauts pour permettre la suspension des
carcasses sans contact avec le sol.

Les températures exigées doivent étre respectées par type de denrée et
contrdlées a l'aide de deux thermometres, 1'un interne et l'autre externe.

I.4.2. Machines et appareils:
11 faut ici tenir compte de plusieurs facteurs, dont :
- l'agrément de jl'a_pparéil.et des matériaux constitutifs ;
- la facilité de démontage et d'entretien ;
- I'adaptation aux taches effectuées ;
- I'implantation, qui ne doit pas géner les opérations de nettoyage et
de désinfection.

1.4.3. Entretien et équipements :
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Les machines doivent impérativement étre demontees et nettoyées apres
chaque séance de travail.

Les filtres d'aspiration des buées et fumées des hottes doivent étre
démontés, dégraissés et nettoyés a intervalles de temps réguliers.

II- LE PETIT MATERIEL.

Il est constitué de couteaux, de tranchoirs, de hachoirs, de crochets a
viande, des ouvre-boites, des louches, des écumoires, de fouets.
Ce matériel, aprés chaque utilisation et aprés démontage éventuel, doit
étre mis a tremper pendant quelques instants dans une solution detergente
~ puis brossé et rincé (20).

/

III- NETTOYAGE ET DESINFECTION

C'est un point capital dans la restauration, comme dans toutes les
industries alimentaires (4).

Le but du nettoyage est d'éliminer les souillures en vue d'obtenir une
surface physiquement et chimiquement propre.

En revanche, pour éliminer les souillures bactériennes, il faut
nécessairement procéder a la désinfection; celle-ci détruit les micro-
organismes et rend une surface biologiquement propre.

!

IIL.1. DIFFERENTS TYPES DE SOUILLURES

Plusieurs sortes de souillures existent (14):
* les souillures minérales issues de la précipitation des sels de calcium
sous forme de tartre ou d'oxydes métall'iques ;
* les souillures organiques issues des glucides, des protides ou des lipides.
Elles sont fréquentes Les graisses sont a l'origine de plusieurs
_ inconvénients: '

- Ies sols rendus glissants, donc dangereux

- les résidus carbonisés nocifs issus de la,dégrjgidation ‘des corps gras
“dans les fritures, a la suite de surcharge atteignant 250°C et parfois

350°C

- I'altération de la qualité. organolep&ques des produits.
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'III.2. CONSEQUENCES DES SOUILLURES

Elles sont essentiellement au nombre de 4 (14) :
- Ce sont des refuges. de micro-organismes pathogeénes (souillures
organiques).
- Elles- accélérent la corrosion et 'oxydation des- surfaces ;
- Elles peuvent catalyser des réactions chimiques indésirables
(réaction de Maillard, oxydation des lipides) ;
- les souillures enfin entrainent une plus grande utilisation des
produits de nettoyage, surtout les souillures organiques qui inactivent
les hypochlorites.

II1.3. PRODUITS CHIMIQUES DE NETTOYAGE

Un bon produit est choisi en fonction de son pouvoir détergent et doit
avoir les caractéristiques suivantes (27):

- Facilité de dissolution dans l'eau ;

- Facilité de conservation,

- Conservation de son efficacité lors d'un traitement prolongé ;
- Ne pas étre inactivé par une eau trop calcaire ;

- Ne pas corroder les matériaux:

- Ne pas mousser exagérément:

- Ne pas laisser de golt et d'odeur apres ringage ;

- Elimination facile apres ringage 2 l'eau.

Le pouvoir bactéricide d'un désinfectant est évalué in vitro selon des
temps de contact variés en fonction des micro-organismes, soit quinze
minutes pour: l'activité bactéricide et une heure pour détruire les spores
de bactéries.

Pour les virus, un temps encore plus long est nécessaire a 20°C.

Les produits chimiques les plus utilisés pour le nettoyage sont:
- Les produits alcalins qui saponifient les graisses et solublhsent les

" protéines. IIs sont indiqués pour les souillures orgamques _

- Les produits acides : ils servent au nettoyage des moules et des
surfaces en acier moxydable pour éviter les substances minérales et
calcaires ;

- Les produits organiques qui ont une activité tensio- actlve et

_potentialisent ['action des acides et des bases. Ils peuvent &tre :

. anioniques comme les sels de sodium,;
" . cationiques (ammonium quaternaires);
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. non 1oniques (alkyl-phénol-oxyéthyléne).

III.4. METHODES D'APPLICATION DES PRODUITS

Elles sont nombreuses, on peut citer (14) :
* le nettoyage par trempage utilis€ pour les bacs, les couteaux et les
petits récipients.
* le nettoyage par aspersion en tunnel réservé aux moules et plats ;
* le nettoyage sous pression a la lance, a 40-60 bars, et avec un débit
de 1500 litres par heure. Le temps de contact trés court fait que cette
méthode est appliquée aux surfaces horizontales.
Les produits de nettoyage et de désinfection sont présentés soit en
* poudre, soit en liquide (bouteilles en verre ou en matiére plastique, outres
en matiere plastique).
L'eau de Javel (hypochlorite de sodium) est le produit d'entretien le plus
utilisé et le plus efficace. '

II1.5. UTILISATION DE L'EAU DE JAVEL EN RESTAURATION

L'eau de Javel doit étre utilisée aprés dilution. Elle est utilisable pour la
plupart des matériaux, mais peut entrainer la corrosion de l'acier
inoxydable et de l'aluminium. C'est pour cette. raison que le temps de
contact eau de Javel-surface doit étre court. Le contact doit &tre réalisé 2
froid, suivi de ringage et de séchage immédiat.

L'eau de Javel peut étre utilisée aussi bien dans la désinfection que dans la
décontamination.

Le nettoyage et la désinfection doivent s'accompagner d'autres mesures
contribuant 2 la réduction des pollutions, donc des souillures des surfaces

et des matériels.

IV- PERSONNEL

IV.1. ETAT SANITAIRE
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I1 s'agit du personnel en contact direct avec les denrées (7). Les
mesures suivantes sont indispensables :
- Une visite médicale lors du recrutement ;
- Une visite médicale périodique en vue de déceler des cas récents de
maladies ;
- Un repos obligatoire pour les malades (rhume, angme) et blessés
(plaies).

IV.2.HYGIENE CORPORELLE
Le comportement du personnel doit &tre en permanence hygiénique ;
I'hygiéne corporelle doit étre de rigueur. Les mains, instruments naturels
dont I'homme se sert par réflexe, sont trés exposées aux souillures. Leur
hygiéne doit étre suivie, notamment :
. leur lavage avant chaque séance de travail, entre deux séances et
apres une pause ;
. leur lavage obligatoire chaque fois que 1'on fréquente les sanitaires ;
. Le brossage des ongles, qui doivent étre coupés court ;
. I'absence de port de bijoux (bagues, bracelets) pendant le travail.

IV.3. HYGIENE VESTIMENTAIRE

C'est un complément indispensable, sans lequel l'hygieéne corporelle
n'aura qu'un impact relatif. Les moyens su1vants doivent étre mis a la
disposition du personnel :

- des blouses blanches et des tabliers blancs;
- des coiffes blanches.

Le port de gants de sécurité est en outre nécessaire en boucherie et en
poissonnerie. Ces gants doivent étre entretenus comme indiqué lors du
nettoyage et de la désinfection. Le port de bottes antidérapantes- est
recommandé pour prévenir les glissades et les chutes.

V. LES DENREES
V.I. APPROVISIONNEMENT

V.1.1. Dispositions générales:
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la qualité des denrées brutes conditionne en partie celle des repas
Servis.
Parmi le dispositions a prendre, les plus importantes sont (1) :
- l'existence d'un cahier de charges qui contient les termes de
I'échange, définit la qualité exigée et les diverses exigences du client.
Le fournisseur est tenu dé respecter les termes contenus dans ce
document ;
- la conformité des véhicules de transport a la réglementation en
vigueur (isotherme ou frigorifique) ;
- l'intégrité de I'emballage et du conditionnement lors de la livraison ;
les denrées doivent €tre étiquetées selon la réglementation en vigueur
et porter leur estampille de salubrité pour celles qui l'exigent ;
- La livraison des denrées congelées et surgelées selon un délai de
transport trés court ;
- le refoulément des produits alimentaires douteux, non satisfaisants
ou non réglementaires ;
- la vérification numérique et non pondérale lors de la réception des
denrées.

V.1.2. Dispositions spéciales :

V.1.2.1. les viandes :

- les viandes doivent étre issues d'un abattoir reconnu et porter
'estampille de salubrité, témoin de l'inspection sanitaire officielle.
Depuis leur préparation aux abattoirs, elles sont soumises a une chaine
de froid continue jusqu'a leur mise en consommation (1).

- les viandes fraiches sont présentées en carcasses, demi-carcasses ou
désossées et parées. Les carcasses sont transportées en camion
isotherme ou frigorifique, suspendues a des crochets et sans contact
avec le plancher. Elles sont maintenues dans ces conditions entre 0 et
+3°C. |

- les viandes congelées doivent &tre maintenues a une températu're d'au
-moins - 10°C;

- les viandes surgelées sont maintenues a une température d'au moins
-18°C. | | |
Lors de la réception, I'absence d'anomalies, d'odeur et de couleur doit

étre vérifiée.
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V.1.2.2. Les Abats.
. les abats (foies, coeurs, reins, langues...) doivent étre livrés parés

des divers déchets ( sang, conjonctif, vaisseaux sanguin$, nerfs,
souillures);
. les abats, généralement plus souillés que les viandes, sont entreposés
dans des bacs propres en matiére plastique ou en acier inoxydable.
Mieux, ils peuvent étre conditionnés individuellement sous film
plastique.
Dans tous les cas, le froid doit étre précoce et la conservation limitée dans
le temps (le stockage-ne doit pas dépasser trois mois si les abats sont
congelés ou surgelés).

_ V.1.2.3. Volailles :

La forme de présentation des volailles est 1mp0rtante (3).

Dans la restauraticn collective, certaines précautions sont a prendre:

- lors de l'achat au poids, des volailles parées au maximum (cou,
extrémités des ailes et pattes) doivent étre exigées ; '
- la plumaison doit &tre complete ;
- les volailles effilées qui sont généralement les plus souillées que les
volailles éviscérées, doivent étre évitées; les viscéres qui sont parées
au moment de la préparation pour la cuisson, constituent une charge
supplémentaire inutile payée lors de 'achat au poids ;

- - les emballages doivent étre propres et conformes a la réglementation
en vigueur.

Pour les collectivités, I'emballage en vrac est couramment utilisé. Les
températures de stockage sont (24) :
. entre 0 et 4°C pour la réfrigération
. - 12°C pour la congélation
. -18°C pour la surgélation

V.1.2.4. Poissons :

Ils sont généralement placés sous chaine de froid, depuis leur capture
~ jusqu‘a la cuisson. La réfrigération a 1'aide de la glace pilée est la plus
- fréquente. Toutefois les caissettes utilisées doivent permettre 1'écoulement

de I'eau de fusion de la glace (45).

Les poissons (ététés, éviscérés ou les deux a la fois) sont les plus aptes a

une bonne conservation.

Si les poissons sont congelés, ils.devront le rester jusqu'a la cuisson.
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Une température d'au moins -18°C est nécessaire pour entreposer tous les
produits de la péche, congelés et surgelés.

V.1.2.5. Les oeufs.

Les quantités livrées doivent étre adaptées au rythme d'utilisation, afin
d'éviter un stockage prolongé. Néanmoins, les oeufs sont livrés presque
~toujours en quantité importante dans les établissements qui pratiquent la
restauration.

Les oeufs étant trés fragiles, ils sont soumis a des chocs au cours du
transport. Le contr6le quantitatif a la livraison doit donc étre doublé par
urie vérification de I'état des coquilles.

Les criteres ci-dessous sont souvent exigés (16) :

* oeufs frais (date de ponte mentionnée) ;

* oeufs propres (sans souillures)

* oeufs non lavés ;

* oeufs correctement emballés (manutention facilitée).

Les oeufs sont entreposés a une température maximale de +15°C.

V.1.2.6. Lait et produits laitiers :

* Lait cru :
- Vérifier l'intégralité de l'emballage (absence d'anomalies telles que
le bombage, les traces de fuite);
- Vérifier la présence des mentions obligatoires, a savoir :
.Nom du produit ;
. Poids net ;
. teneur en matieres grasses ;
. Additifs autorisés ;
. Date et lieu de fabrication ;
. Date de péremption ;
, . Nom du fabricant ou raison sociale ;
La température- de conservation varie entre 0 et +4°C. La
consommation doit avoir lieu vingt-quatre heures aprés livraison.
Les types de lait les plus utilisés sont :
. le lait en poudre ;
. le lait stérilisé entier

RS
RS



20

* Les Yaourts.

Leur entreposage est réalisé a des températures comprises entre 0 et
4°C pendant deux a trois semaines.
Le retrait de la consommation doit étre prononcé pour ces produits, en
‘cas de date de péremption dépassée ou d'entreposage a température
élevée, ainsi que dans tous les cas de bombage de la capsule; d'exsudation
importante, de. formation de caillé floconneux, de défauts de saveur et de
putréfaction.

* Cremes glacées.
La vérification de 1'étiquette est indispensable (raison sociale,
dénomination du produit, contenance, date de péremption) . (12)
Leur entreposage est réalisé a une température inférieure a +10°C. En cas
~ de décongélation accidentelle, une analysé bactériologique doit étre
entreprise avant toute mise en consommation..
Les cremes glacées peuvent présenter les défauts suivants :
.Saveur acide, goiit de cuit, goiit rance, godt métallique et oxydé ;
.Texture grossiere, dure ou trop molle ;
.Décongélation sous forme de caillé ou sous forme écumeuse.

* Beurres :

Is constituent des denrées périssables pour lesquelles il importe de:
. Controler la conformité (conditionnement, étiquetage, conditions de
vente) ;
. Surveiller la conservation a la température de +6°C;

* Fromages:
Les températures a appliquer varient en fonction du type de fromage.

- Fromage a pate cuite, fromage a pate pressée : la température de
- +15°C est recommandée pour leur conservation;
- Fromages autres que ceux a pate pressée : conservation a +6°C
(Revoir les tableaux des PP. 19-20).

V.2.2.6.Plats cuisinés a l'avance (P.C.A):
Ce sont dés préparations culinaires comportant des denrées animales ou

d'origine . animale, cuites ou précuites, et dont la consommation est

différée soit dans le temps, soit dans 1'espace (46).

Leurs conservation est possible de deux fagons:
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- Par la chaleur : maintenir 2 une température supérieure ou égale 2
+65°C, sans interruption. Cela nécessite du matériel isotherme ou auto
chauffant;

- Par le froid: Refroidir & une température de +10°C a coeur en
moins de deux heures pendant six jours au plus; sinon congeler ou
surgeler a de températures inférieures ou égales & -18°C jusqu'a
l'utilisation (37).

V.2. PREPARATION HYGIENIQUE DES REPAS

Toutes les techniques culinaires ne sont pas évoquées dans cette étude.
Il est seulement fait état des techniques qui imposent beaucoup de
contraintes hygiéniques.

V.2.1.Hygiéne générale
Elle est indispensable a tous les stades de ]a préparation:
- Poubelles suffisantes et fermant bien;
- essuie-mains jetables ;
- éviter les gestes interdits comme lécher les doigts ou les couteaux,
fumer dans le local de préparation des repas, cracher ou tousser au-
dessus des aliments, goiiter les repas a l'aide des doigts.

V.2.2.Légumes et fruits :
Ce sont des aliments bactériologiquement trés pollués. Pour leur
préparation, la conduite suivante est indispensable (17), (40), (46) :
- Assurer leur travail a part ; |
- laver les légumes, mais éviter tout séjour prolongé dans l'eau, afin
d'éviter les fuites de certains nutriments (vitamines en particulier);
- le lavage a l'eau vinaigrée ou permanganatée est toujours
souhaitable.

V.2.3. Hors d'oeuvre :

Ce sont des repas froids, leur préparation exige beaucoup. de propreté
(matériel, instruments et personnel). Les précautions s_l‘iivant‘es sont
indispensables (43) : |

- absence de séjour prolongé a la température ambiante de la cuisine;
- coﬁsommation dans un délai n'excédant pas une heure aprés la
préparation.
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V.2.4.Viandes
Ces. sont des denrées trés périssables, pour cela de nombreuses
précautions d'hygiéne sont indiquées :

- le nettoyage et la désinfection des plans de travail;
- Le hachage de la viande doit se faire au maximum deux heures avant
la cuisson, car sous forme hachée, la viande est trés favorable a la
prolifération microbienne (15);
- I'absence de séjour prolongé des produits sur les plans de travail;
- la décongélation doit étre effectuée en local réfrigéré, la denrée
décongelée doit immédiatement aller en cuisson et ne doit plus étre
recongelée.

V.2.5. Bouillons
Les bouillons sont des milieux qui favorisent la prollferatlon
microbienne. Les produits préparés sous cette forme doivent étre égouttés
avant l'entreposage. Ce dernier est réalisé a une température située entre
0 et +2°C pendant seulement quelques heures, en vue de préparation
différée.(46)

V.2.6. Sauces émulsionnées froides:
1l s'agit notamment des mayonnaises ; elles doivent étre préparées au
dernier moment, juste avant la consommation (13).

V.2.7. Fritures :

- Les précautions suivantes sont indispensables (38):

- Respect des températures (au moins 180°C);

- filtrage régulier de l'huile de friture;

- interdiction de I'égouttage au-dessus du bain de friture;

- dégagement des incrustations charbonneuses dans le bac a friture.

V.2.8 Repas chauds:

Les plats cuisinés comme définis précédemment (voir PCA), peuvent
étre conditionnés dans des barquettes en aluminium ou en carton
imperméabilisé.

A partir de la fin de la cuisson, il y a plu31eurs possibilités d'utilisation
des repas, en rapport avec leur qualité hygiénique.
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V.2.8.1. Liaison chaude :
Le repas, dés la fin de la cuisson, est conditionné et maintenu 2 la
température de +65°C jusqu'au moment du service. C'est une méthode de
conservation a court terme.

V.2.8.2. Liaison froide :
Deux procédés existent pour la conservation des repas par le froid (37):
- Procédé a court terme (correspondant a la réfrigération). Le repas

-est d'abord refroidi rapidement a +10°C & coeur en moins de deux

heures. Le stockage est ensuite réalisé a +5°C pendant cinq jours au
maximum. Un tel repas doit étre mis en température a +6°C a coeur
en moins d'une heure et pour une consommation immeédiate ;
- Procédé a long terme (surgélation) : Trois €tapes principales pour
le refroidissement :

* la chute rapide de température de +65°C jusqu'a la

congélation débutante (moins de 0°C) ;

* ]a transformation de 1'eau de glace ;

* le refroidissement final avant l'entreposage.

L'intérét de la surgélation est le franchissement rapide de la deuxieme

étape, d'ol une moindre exsudation lors de la décongélation, ce qui
garantit une meilleure qualité organoleptique du repas.
Le froid négatif inhibe le développement des germes pathogenes habituels
et de la flore mésophile. Une température d'au moins -10°C est nécessaire
pour inhiber les germes psychrophiles; les levures cessent de se
développer a la température d'au moins -12°C et les moisissures a au
moins -18°C.

Le stockage, le transport et la distribution se font toujours sous régime
de froid a au moins -18°C.

La décongélation des repas surgelés doit étre rapide. Elle s'effectue
selon différents procédés :

- Par l'eau chaude ;

- par la friture ;

- l'aide du rayonnement infrarouge en four ;

- par la circulation forcée d'air chaud

- par le rayonnement électromagnétique (four a micro-ondes).
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Les plats cuisinés considérés comme impropres a la consommation
sont : .
- les plats ne satisfaisant pas aux normes microbiologiques exigées par
la réglementation (voir troisiéme partie) ; .
- les plats conservés par un procédé frigorifique, remis en
température, mais non consommés le jour méme du réchauffage.
Si un repas doit nécessairement étre préparé dans des conditions.
hygiéniques, sa distribution doit également se conformer aux regles
d'hygiéne générale.

V.3. DISTRIBUTION DES REPAS

V.3.1. Mesures hygiéhiques générales
Les plus importantes sont (2) :
- le nettoyage correct des tables évitant les torchons a usage multiple ;
- le nettoyage régulier des lavabos et leur désinfection ;
- I'élimination des matériels ébréchés ;
- l'entretien des couverts par :
* le lavage a 1'eau chaude (température d'au moins 80°C) et au
détergent ;
* le ringage a l'eau propre ;
* la manipulation des couverts métalliques par le manche ;
* 1'égouttage du couvert qui ne doit pas ensuite €tre mis en
place longtemps avant le service du repas

/

V.3.2.Personnel :
Le personnel doit éviter les gestes interdits, en particulier le contact des
doigts avec les repas. Les employés doivent porter des coiffes, des blouses
et des tabliers lors de la distribution des repas.

V.3.3. Hors- d'oeuvres et desserts lactés : ‘
Leur séjour prolongé a la température ambiante, avant le service doit
étre évité. Les maintenir donc en température de réfrigération jusqu'au
moment du service
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CHAPITRE III
DOMINANTES PATHOLOGIQUES LIEES A LA
RESTAURATION COLLECTIVE

Dans la restauration collective, 1'hygiéne consiste a assurer le
cheminement d'uné denrée alimentaire, de 1'état brut a 1'état de repas dans
I'assiette du consommateur, en empéchant la multiplication.des germes
déja existants et en évitant que d'autres viennent s'y.ajouter.

Si cette hygiéne est insuffisamment appliquée ou pas du tout appliquée, il
y a un risque pathologique pour le consommateur.

En effet des microbes et d'autres agenfs non microbiens présents dans
les denrées alimentaires peuvent étre & l'origine de maladiées telles qile les
toxi-infections et intoxinations alimentaires les maladies infectieuses
d'origine alimentaire . . S

La suite du chapitre nous permettra de revenir plus en détail sur ces
agents pathogeénes responsables de maladies alimentaires et sur leurs
symptomatologies. ) : “

I- AGENTS RESPONSABLES ET SYMPTOMATOLOGIES.

~ De nombreux germes sont a l'origine d'infection, de toxi-infection ou

d'intoxination, voire d'intoxication alimentaires. Toutes ces manifestations
sont regroupées sous le terme ggénérique officiel de Toxi-Infection
Alimentaire Collective : TIAC (). ) |

I.1. LES TOXI-INFECTIONS ET INTOXINATIONS ALIMENTAIRES
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Les bactéries peuvent agir directement sur l'organisme par leur
pouvoir multiplicateur et le rendre malade : il s'agit d'une infection.
Certaines bactéries agissent par l'intermédiaire de leur toxine provoquant
ainsi une intoxication (6). :

L'action simultanée du germe et de la toxine aboutit a une toxi-
infection. Cependant, la production de toxine, ou-toxinogenése, est
fonction du type de germe. Ainsi; on distingue : B

- les exotoxines ou toxines préformées qui sont rejetées dans l'aliment
par la bactérie. C'est le cas des exotoxines de Staphylococcu aureus et
de Clostridium botulinum.

- les endotoxines, liées a la bactérie et ne diffusant qu'apres la mort
de celle-ci dans le tube digestif. C'est le cas des Salmonelles et de
certaines bactéries anaérobies. _

- les toxines libérées seulement lors de la sporulatlon observées avec
Clostridium perfringens.

I.1.1. Les Salmonelloses :

Elles sont causées par des germes du genre Salmonella. Ce sont des
entérobactéries lactose-aéro-anaérobies facultatifs. La température
optimale de leur développement est de 37°C, le pH optimum allant de 6,5
a7,5. Les sérotypes sont tres nombreux (plus de deux mille).

Les salmonelles se localisent dans les intestins des animaux malades et
des porteurs sains. Les troubles surviennent généralement vingt-quatre &
quarante-huit heures apres les repas et se traduisent par:

- de la fievre accompagnée de frissons ;

- des vomissements ;

- de diarrhée abondante et fétide ;

- de coliques violentes ; |

- de céphalées.

Ces troubles peuvent étre mortels chez l'enfant et le vieillard. Ils
régressent vers le quat_:riéme jour en laissant des séquelles de fatigue.

Les salmonelloses peuvent toutefois €voluer vers la septicémie
(forme aigu€), ou vers la chronicité, sous forme de rhumatismes,
d'endocardites et de méningites.

La dissémination des salmonelles connait plusieurs origines (26) :

- les produits provenant d'animaux malades ou porteurs sains (oeufs,

lait, viandes)

- les matiéres fécales qui les contiennent et qui souillent les aliments ;

- les edux polluées des égouts ;
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- les 1égumes et les fruits en contact avec les excréments d'origine
animale ou humaine ;

- les aliments souillés par les rongeurs (rats et souris) et par les
insectes (cafards et 'mouches) ;

- les ouvriers malades ou porteurs sains manipulant les aliments.

I.1.2. Les Shigelloses : (2)

Les shigelloses sont exclusivement d'origine humaine. Les troubles
provoqués sont semblables a ceux des salmonelloses. Ce sont des diarrhées
épidemiques chez 1'adulte et graves chez I'enfant ou ils sont brutaux, avec
des selles de couleur bilieuse ou blanchétre. ,

Les troubles provoqués par les shigelles sont appelés dysenterie bacillaire,
lorsqu'ils sont caractérisés par des diarrhées trés liquides ou -
sanguinolentes et de faux besoins.

- 1.1.3. Toxi-infection a Clostridium perfringen

C'est un bacille Gram*, anaérobie sporulé. Il vit dans le gros-intestin

mais son développement y est habituellement géné par la flore normale du
cblon.

Les spores résistent a la chaleur. Pour les détruire, il faut chauffer
pendant cent quarante-cinq minute & 90°C ou pendant quelques minutes &
120°C, en milieu humide ; en milieu sec, un chauffage de deux heures est -
nécessaire a 180°C (9).

Les troubles surviennent six a douze heures apres le repas. Ce sont :

- des vomissements ;
- de la diarrhée, parfois sanguinolente ;
- des coliques légeres.

Il n'y a pas de fievre et les troubles régressent normalement en deux
jours, sans traitement particulier. Les selles sont trés riches en bacilles
durant ce délai. a

Des séquelles telles que l'appendicite, la septicémie peuvent survenir.
Les aliments sont souillés par le contenu des viscéres des animaux, soit a
la' suite d'une mauvaise hygiéne des mains, soit par le sol, l'air les
végétaux et les épices résistées en spores.

I.1.4.. Colibacilloses : (2)
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Ces sont des gastro-entérites dues a des souches éntéropathogénes
d'Echerichia coli (E. coli) qui est un hote normal du tube digestif. 11
devient pathogene dans certaines conditions. .

Les souches deviennent en effet pathogenes a des doses infectantes fortes
de 106 2 108 germes par gramme et sont les plus fréquentes en période
chaude.

L'incubation dure douze heures apres l'ingestion du repas. Les
troubles, graves chez les jeunes, se caractérisent par :

- une diarrhée violente, profuse et teintée de bile ;
.- des nausées ;
- des vomissements.

Chez l'adulte des céphalées peuvent survenir. La maladie en générale
évolue vers la gu'érisoyn (50% des cas), mais les porteurs sains sont
nombreux (15 a 18% des malades guéris le deviennent).

Les aliments dangereux sont les produits laitiers manipulés et exposés a
haute température et les viandes.

I.1.5. Toxi-infection a Bacillus cereus. (2)

C'est un bacille gram* aérobie et sporulant ; ses spores sont encore

plus résistantes a la chaleur que celles de Clostridium perfringens.
Les troubles apparaissent 24 a 48 heures apres le repas. On observe :
- des nausées ;
- des vomissements ;
- une diarrhée ;
- des douleurs abdominales, parfois violentes.
Les aliments responsables sont surtout les plats cuisinés a base de riz,
renfermant des doses infectantes au moins égales a 108 germes par
gramme.

I.1.6. Vibrio parahaemoliticus :

Il provoque une gastro-entérite fréquente en période chaude (29).
L'incubation dure 12 & 24 heures aprés l'ingestion du repas. Les troubles
provoqués sont :

- des diarrhées intenses, sanguinolentes ou mucmdes
- des nausées constantes ;

.~ des douleurs abdominales ;
- de 1'asthénie.
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Lorsque la fievre existe, la température monte a 39°C, avec céphalées
et frissons.

La guérison est généralement spontanée apres 72 heures ou quelques
fois dix jours de troubles.

Les aliments incriminés sont les produits de péche crus ou
insuffisamment cuits. -

I.1.7. Intoxination staphylococcique :

Staphylococcus aureus, bactérie sphérique, aéro-anaérobie facultative,
posséde un optimum de multiplication a la température de 37°C. C'est un
germe gramt qui aime les milieux 1égérement salés ou sucrés.

Elle posséde deux pouvoirs pathogénes distincts. En effet staphylococcus
aureus peut &étre a l'origine d'infections cutanées et de suppurations
diverses, ou a l'origine d'intoxications alimentaires.

L'entérotoxine staphylococcique est inhibée a un pH inférieur a 4,5 et a
une température a 10°C.

Les troubles surviennent deux a trois heures apres le repas et sont tres
brutaux : ’

- diarrhée intense ;

- douleurs abdominales ;
- nausées ;

- vomissement en "fusée".

Ces manifestations sont parfois qualifiées de "maladie de banquets".
L'intoxication, bénigne chez 1'adulte ou elle régresse en deux jours, peut
s'avérer grave chez les enfants et les vieillards.

Des séquelles sont possibles, avec des appendicites et des septicémies.

Staphylococcus aureus est trées répandue dans la nature. En
restauration, les aliments sont souillés par les porteurs de germes (dans le
nez et la gorge, la salive, les 1ésions infectées de la peau) (7).(44).

I.1.8. Intoxination botulinique

Clostridium_botulinum sécrete une neurotoxine trés puissante. Elle est
vingt millions de fois plus active que l'arsenic ; une dose infime de 10-7
gramme suffirait & tuer un homme (6).

Les spores, tres répandues dans la nature (sols, sédiments marins,
. 1égumes, fruits, fromages, intestins de porc et de poisson), sont des
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thermo-résistants. Pour les détruire, la température d'au moins 120°C en
atmosphere humide est nécessaire.
Les spores donnent des formes végétatives seulement lors de la
conservation prolongée et dans les conditions suivantes :
- I'anaérobiose ;
- une température de 10 a 48°C (sauf le type E qu1 se développe
a3°0)
- un milieu non acide (9) ;
La neurotoxine botulinique est -sensible & la chaleur ; elle est détruite a
la température de 100°C en 10 minutes.
Les troubles surviennent 12 3 48 heures apres ingestion d'une denrée
contaminée et se manifestent par :
- une diarrhée inconstante, ainsi qu'une constipation ;
- une soif intense et une sécheresse buccale ;
- des troubles de vision ;
- une paralysie progressive des muscles buccaux, entrainant des
difficultés de déglutition et d'élocution ;
- une paralysie progressive des membres.
Il n'y a pas de fievre et le malade reste toujours conscient.
Cette intoxication peut évoluer vers la mort en 36 a 48 heures si une
sérothérapie précoce n'est pas mise en oeuvre.
Les aliments responsables sont les conserves, les charcuteries et les
produits de péche.

L1.9. Campylobacter jejuni :
Une faible dose infectante de cette entérobactérie entraine une infection
du type invasif du tube digestif.
Les. aliments responsables sont les volailles crues ou insuffisamment
cuites, les légumes et les viandes de porc

[.1.10. Yersinia enterocolitica :
Les souches pathogenes entrainent les mémes manifestations que les
salmonelles.

Les aliments responsables sont les viandes de porc réfrigérées ou mal
cuites, les volailles et les produits salés.
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I.2. LES MALADIES INFECTIEUSES D'ORIGINE ALIMENTAIRE

Elles sont trés nombreuses, mais moins fréquentes que les précédentes
(35). Nous citerons quelques unes d'entre elles :
- Figvres typhoide et parathyphoide
-La Brucellose ou fievre de Malte
- La tuberculose
- Le charbon bactéridien
- Le Rouget
- La listérios
- La leptospirose
- La Tularémie ,
- Les maladies infectieuses a virus

II- PROPHYLAXIE DES PATHOLOGIES LIEES AUX
ALIMENTS

II.1. LES TOXI-INFECTIONS ET INTOXINATIONS :

Les Salmonelloses et Shigelloses
Les mesures a prendre sont (32):

- le dépistage des porteurs sains ;

- T'hygiéne corporelle rigoureuse ;

- la dispense de manipulation des aliments aux malades et porteurs
sains.

- T'hygieéne des sanitaires ;

- la désinfection et le nettoyage rigoureux ;

- I'élimination des oeufs a coquilles souillées ;

- le contrdle des conditions de transport et de distribution des
-aliments ;

- lalutte contre les rongeurs et les insectes ;

- la pratique de la cuisson efficace et d'un entreposage des repas aux
temperatures indiquées.



Toxi-infections & Clostridium perfringens :

Ce germe provient essentiellement du tube digestif (6), d'ou les
mesures suivantes:

- éviscération compleéte suivie d'un ringage ;

- hygiéne rigoureuse des mains et des sanitaires ;

- refroidissement rapide des carcasses apres égouttage ;

- respect des températures d'entreposage.

Bacillus Cereus :

Pour prévenir une intoxication par Bacillus Cereus, les repas a base de
céréales ne doivent pas €tre conservés longtemps a la température
ambiante.

Intoxination staphylococcique :
Les mesures suivantes consistent a éviter la contamination de I'homme
(6):
- écarter le personnel malade (rhume, angine et plaies) de la
préparation des repas ;
- éviter le hachage de la viande plus de deux heures avant la cuisson ;
- respecter les températures d'entreposage.

Clostridium botulinum :

Avec les conserves aseptisées et acides utilisées de nos jours, le danger
d'une intoxination par ingestion d'aliments contaminés par Clostridium
botulinum est faible. Cependant, pour éviter tout risque, les mesures
suivantes peuvent étre prises :

- Un abattage hygiénique des animaux et un refroidissement rapide
des viandes. L'entreposage doit étre fait a une température d'au moins
+3°c.

- Pour les semi-conserves, une conservation au frais est nécessaire ;
en plus la date de péremption doit figurer sur 1'étiquette.

- Larecuisson de conserves ménageres est nécessaire, ceci dans le but
de détruire la toxine. '

(N
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11.2. MALADIES INFECTIEUSES TRANSMISES PAR LES
ALIMENTS :

Ici les mesures sont & prendre tant en amont qu'en aval, étant donné
qu'il s'agit essentiellement de zoonoses infectieuses.

En amont, il s'agit d'éradiquer les maladies chez les animaux, a
l'origine de la contamination chez 1'homme, par des vaccinations et des -
mesures de prophylaxie sanitaire.

L'inspection sanitaire aux abattoirs rentre également dans cet ordre
d'idées et doit étre rigoureuse ; les descentes inopinées sur les marchés
pour traquer les vendeurs de viandes issues d'abattages clandestins est
également nécessaire.

En aval, les mesures suivantes peuvent étre prises :

- l'hygiene générale ;

- T'hygiéne corporelle des employés ;

- Thygiene de la préparation ;

- la détection des porteurs sains ;

- la vaccination des employés.

Pour limiter la transmission par ingestion, il est recommandé :

- d'éviter les fromages frais, en particulier ceux provenant du lait de

chevre ;

- de pasteuriser les laits crus ;

- de détruire les denrées insalubres ;

- de limiter le contact entre 'homme et les milieux a risque.

IL3. LES MYCOTOXINES :

Certaines denrées comme les graines et les arachides doivent étre
stockées dans de bonnes conditions, en 1'absence d'humidité.

La consommation de fruits et de légumes pourris doit étre évitée.
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CHAPITRE 1V
GENERALITES SUR LE CONTROLE
MICROBIOLOGIQUE

I. OBJECTIFS DU CONTROLE

Le but essentiel du contrdle microbiologique d'un restaurant est de
vérifier la salubrité des plats servis aux convives. Cette salubrité dépend
non seulement de la salubrité des denrées de base utilisées pour sa

confection, mais aussi des conditions dans lesquelles ces denrées ont été
| transportées, transformées, entreposées puis distribuées (39).

Une préparation culinaire de qualité¢ doit posséder l'ensemble des
éléments capables de valoriser ses propriétés organoleptiques, ceci en
référence aux regles d'usage, et étre de bonne qualité microbiologique.

II. LES GERMES COURAMMENT RECHERCHES
Ii.1. GERMES INDICATEURS DE LA QUALITE HYGIENIQUE (46)

II.1.1. Les Salmonelles
Le plus connu est Salmonella typhimurum.. La présence de Salmonelles
dans 25g d'un échantillon d'al_imer{t prélevé conduit a.déclarer
I'échantillon non satisfaisant pour la consommation humaine.

I1.1.2. Les Staphylocoques présumés pathogenes
L'agent responsable de lI'intoxination staphylococcique est
Staphylococcus dureus. Il élabore une toxine thermo-résistante. La
principale source de contamination est I'homme qui héberge les germes au
niveau de la peau, des cheveux et de la bouche.
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- IL.1.3. Les Clostridium sulfito-réducteurs

Deux especes sont re’sponsableé de toxi-infection et d'intoxination
alimentaires. Il s'agit de Clostridium perfringens, et de Clostridium
botulinum.

Ce sont des germes telluriques présents dans l'intestin de beaucoup
d'animaux et de I'nomme. Les spores, formes de résistance de ces germes,
sont & 1'origine de la contamination des aliments. Ces spores -contaminent
généralement les matiéres premiéres qui entrent en contact avec le sol ;
elles sont thermorésistantes (33). -

I1.2.GERMES INDICATEURS DE LA Q_UALITE COMMERCIALE
'I1.2.1. Coliformes fécaux

Elles vivent normalement dans les 1ntest1ns de lhomme et des animaux
a sang chaud.

Parmi ces Coliformes fécaux nous avons Escherlchla Coli, C1trobacter
Klebsiella, Enterobacter.

La présence de E. Coli dans les aliments atteste des mauvaises
conditions de préparation des denrées et témoigne par conséquent d'une
éventuelle contamination humaine.

I1.2.2. La microflore aérobie mésophile totale a 30°C
(MAMT a 30°C)

C'est I'ensemble des micro-organismes aptes a se reproduire a l'air aux
températures moyennes de 30°C a 40°C.

Dans le cas précis des prodults alimentaires, il s'agit de micro-
organismes aptes a donner naissance a des colonies visibles apres trois
jours d'incubation & 30°C sur gélose pour dénombrement (10). Leur
présence dans les aliments traduit souvent une recontamination aprés
cuisson. _

Sur 1e plan technologique, une microflore mésophile aéorobie totale
abondante indique que les processus d'altérations mlcroblennes sont
~ fortement engagés

(V
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III. NORMES MICROBIOLOGIQUES

Au niveau du Cameroun, notre travail, s'est effectué au Centre Pasteur.
Dans ce centre, ce sont les critéres microbiologiques appliqués.en France
pour différentes denrées alimentaires qui sont utilisés.

Ces criteres sont contenus dans l'arrété du 21 décembre 1979
(J.O.N.C. du 19 Janvier 1980) fixant les critéres microbiologiques
d'apprematlon auxquels. dowent satlsfalre certaines denrées d'origine
. animale. (28) )

Les tableaux ci-aprés illustrent quelques uns de ces critéres (28).




Tableau n°I:

37

Critéres microbiologiques relatifs aux viandes de boucherie

Miao- Anafobies
Désignation organismes Coliformes Stapiylo- sulfito- Samondia
arobies 30T fioax coas ares | ddders 48T ds
(pr gramme) | (par gramme) | (par gramme) | (par gramme) 25 grammes
Carcasses ou cduges-de demi-
gros (*) réfrigérées.ou (1) 5.102
congelées ‘ —_ _ 2 absence
Piéces conditionnées, ‘sous’
vide ou non, réfrigérées ou
congelées (*) (1) 5.104 102 —
2 absence
Portions unitaires i
conditionnées réfrigérées ou '
congelées et portions - 3.102 102 10 absence
unitaires du commerce de '
détail réfrigérées ou congelées
(1) interprétation selon le plan a deux classes
(*) échantillon prélevé en profondeur
Tableau n°Il:
Criteres microbiologiques relatifs aux viandes de volaille
Miao- Anzfobies B
agAismes Coliformes Staphylo- sulfito- Sadmondla
aobies 30°C ficax cooous ares | ’dxteurs 48°C dns
Désignation ' :
(a gamme) | (par gamme) | (pargamme) | (par granme) | 25 grammes
Volailles entiéres réfrigérées, ' A absence
congelées (*) — -— —_ dans 25g
—_ de muscles
pectoraux
Rétis(*), escalopes et 5.10° 103 5.102 30 absence
aupiettes crus, panés ou non A ' dans 1g (1)
Rétis cuits, entiers ou
“tranchés et paupiettes cuites 3.10° 10 102 10 absence
ou précuites dans 25¢

(1) critere provisoire

(*)échantillon prélevé en profondeur
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Tableau n°III :

Criteres microbiologiques relatifs aux viandes hachées,
aux viandes cuites, aux produits de charcuterie, aux plats cuisinés
et aux potages déshydratés

Miao- Angrobies
agmismes | Coliformes | Stephylo- sulfito- Samondla

Désignation afobies frax | coosaress | dditeurs dns

30T 48T

(par grarrme) | (par gramire) | (par grame) | (par grammine) 25 gammes
Viands hachées lavance ou Ala 5.109 - 10? 102 130 abserce
cemanck: :
Plas auisinés alavance, escagols
prepars, pidaes d viandss Quites @3.10°. 103 10 102 30 absence
tranchées ou non
Produits & charouteries aus hadhés -
- sournis & dissiacation et & — - 10? 5102 50 absence
consommeren [&a _ —_
- ACONSOMITET PSS CLISSON 103 10 10? absence
Produits ¢k sdason aus sdés etfou ‘
séchés, trnchis ou non - — 103 5102 50 absence
Prodiits ¢ charouterie auits, tranchés @0
ou non, quenelles 3,100 103 10 102 30 absence
jambon auit entier . 104 10 dbsence deence deence
) ' dsence

Potzges dshydass .

310° 103 10 102 0| deme

(1) Tolérance analytique comprise.

(2) Pour les pites farcies du type ravioli, cannelloni, lasagnes les quenelles et les plats
cuisinés auxquels est mcorpore du fromagc, un dépassement du critére "Micro-
organismes aéorobies a 30°C" au plus égal 2 la valeur M ne fera pas obstacle 2
l'acceptabilité du produit.

(3) Pour les produits de charcuterie conditionnés sous pellicule et sous v1de, le critére

relatif aux micro-organismes aérobies 30°C 3. 109 par gramme) ne s'applique qu‘au stade
de la fabrication (usine). '
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Critéres microbiologiques relatifs aux produits de péche
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Miao- Anadobies n,
Désignaion OIEANiSmeEs Coliformes Staphylo- sulfito- Salmondla
1 afrobies 30T ficax cocasaras | rdoars dms -
48C
(par granme) | (par gramme) | (par gramume) | (par gramime) 25 grammes
Crustaods entiess aiits iéflights autes absence
qeaevettes 10° l _ _ 2 dns25
' grammes
Tous austaxs (4), compds aevettes absence
entires; auits ou aus, oongdés ou - - 2 dns25
surgelés 103 1 grammmes
Crevettes auites dioortigées reffigees | absence
et dicortiquées congelées ou surgdés 10° 10 - 102 10 dns25
. grammes
: absence
Coquilles bivalves et oursins présentés 3102 2,5.103 - - dns25
vivants - pour pour granmme
100ml 100mi(l) T
absence
Cuisss & grenoulles, escagols - - - - 102 dns|
diooqillés surgelés ou congelés Qostpaf) | gamme()
' @
Poisssons trandhés, panés ou non, dmsmzi
filets de poisson frais refligerés (@ -
g ® 10° 10 102 10 gramimes
Poissons randés, pands ou non, filets absence
dpoisson congelés ou surgelés (4) - - dmns25
ot ! 102 2 grammes
Croquttes ou cars ¢ poisson absence
moonstitds, pands, aongdés ou - dns25
| sugedés (4) 1ot 10 102 2 grarmmes
absence
Préparations a bese c chair & poisson, - ‘ dns25
hahdes, qus 5.10° 102 102 10 grammes
absence
| Coquilles St Janpes e moules - dns25
Santes 1P 10 102 30

(1) Cette recherche est effectuée en ces de suspicion particuliére, selon les commémoratifs, dans 100 ml de
mélange “chair-liquide-intervalvaire”.
(2) Interprétation selon le plan a deux classes.

(3) Critere provisoire.

(4) Un dépassement du critere "micrc_)-orgaxiismes aérobies a 30°C" ne fera pas obstacle a l'acceptabilité du
produit si sa valeur n'est pas supérieure 4 M '
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DEUXIEME PARTIE :

VISITES TECHNIQUES ET ANALYSES
MICROBIOLOGIQUES
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INTRODUCTION

Les visites techniques et les analyses microbiologiques ont en lieu dans
la période allant du 1 Février 2000 au 31 Avril 2000.

Les visites étaient effectuées régulierement de facon inopinée, sans
annonce. Mais une visite hebdomadaire au moins €tait obligatoire dans les
deux restaurants universitaires et les gargotes.

Pour les visites techniques des fiches de contrdle (voir annexe) avaient
¢té prévues- pour cing rubriques:

- Rubrique Sanitaires et Vestiaires.
- Rubrique Equipement et Matériel
- Rubrique Locaux

- Rubrique Personnel

- Rubrique Fonctionnement

Les évolutions, (positives ou négatives) observées lors de ces visites
¢taient notées.
~ Pour ce qui est des analyses microbiologiques, des prélévements ont été

effectués tant au niveau des restaurants universitaires que des. gargotes
environnantes. Ces prélevements ont concerné les denrées alimentaires a
I'état cru et les denrées alimentaire a 1'état cuit.

Les chapitres qui vont suivre nous permetiront de revenir plus en détail

sur les visites techniques et les analyses microbiologiques effectuées.
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CHAPITRE I : VISITES TECHNIQUES

I- LE CENTRE DES OEUVRES UNIVERSITAIRES DE
YAOUNDE I (COUY I)

Le Centre des (Euvres Universitaires de Yaoundé I (COUY I) est une
direction du Rectorat 1’Université de Yaoundé I ayant a sa téte un
directeur qui est assisté d'un sous-directeur. Le Centre des (Euvres
Universitaires de Yaoundé I a plusieurs services:

- Le service chargé des logements,
- Le service médico-social, .
- Le service des sports, '
- Le service de la restauration,
- Le service charge de l'entretien et de la maintenance des
infrastructures.
- Le service comptable
Chaque service est dirigé€ par un chef de service.

II.. LES RESTAURANTS UNIVERSITAIRES ET LES
GARGOTES ENVIRONNANTES

IL.1. LOCAUX (VOIR PLANS DE MASSE.)

II.1.1. Conception générale.
Les locaux du restaurant n°1 ne correspondent pas tout a fait aux
principes habituels d'hygiéne.
On observe en particulier :
- I'absence ‘générale de pente au sol
- le carrelage cassé a certains endroits ;
- les raccordements 2 angle aigu des sols et murs, ainsi que des murs
entre eux ;
- les caniveaux-d'évacuation insuffisamment couverts ou pas du tout
' couverts ; )
- les ouvertures grillagées qui donnent directement sur les lieux de
traitement des denrées |
- la faible luminosité liée a la défectuosité du systeéme électrique.
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Ces différents défauts se retrouvent également au niveau des locaux du
restaurant n°2 bien que sa conception générale soit moderne et meilleure.

Ces différents problemes compliquent l'entretien de ces locaux, le
travail dans des conditions hygie’ni'ques.

Les gargotes quant a elles sont des baraquements en bois a sol cimenté
ou non. Elles sont €lectrifiées mais l'eau courante n'existe pas.

I1.2. LES DIFFERENTS TYPES DE LOCAUX

I1.2.1. Locaux techniques :

Ils sont utilisés pour les opérations de préparation et de service des

repas. Certains autres sont utilisés comme :

- La boucherie et la poissonnérie. Dans ces locaux on retrouve des
paillasses en plus ou moins bon état, servant a la découpe des viandes,
volailles et poissons ; '

- Les magasins. Au restaurant n°1, les magasins sont utilisés comme
bureaux ou alors pas du tout utilisés. Les étageres sont vides, les
palettes aussi. Le magasin situé a l'extérieur est le seul utilisé, il sert a
I'entreposage du plantain de la banane douce sur le palettes en bois.
L'inconvénient ici est que les denrées les plus anciennes se retrouvent
au fond tandis que les plus récentes sont au-dessus. Ceci favorise la

- dégradation des anciennes denrées.
Au restaurant n°2 seules deux palettes sont utilisées - pour le stockage
des macabos, plantains et bananes douces, ceci dans les mémes
conditions qu'au restaurant n°l. Ici en plus les étageres servent a
'entreposage de vieux dossiers, de quelques vaisselles, de -vieux
meubles et d'un réchaud a gaz ! ”

- La légumerie. Elle se trouve dans les deux cas, dans la cuisine
centrale. Au restaurant n°l des tables sont reservées a cet effet alors
qu'au restaurant n°2 il n'y a aucune table a cet effet.

- La plonge. Elle est inexistante au restaurant n°l. La vaisselle est faite
a méme le robinet et i l'eau froide ! Au niveau du restaurant n°2 la
plonge dispose ,d"un matériel ultramoderne, malheureusement
défectueux. La vaisselle se fait sous un hangar hors du batiment, avec |
de l'eau froide et du savon de Marseille (savon de "macabo") !

- Les réfectoires. Tls sont au nombre de deux dans chaque restaurant. 1l
y manque un systeme de distribution d'eau de boisson fraiche -ou
glacée.
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- Les chambres froides. Une seule fonctionne dans chacun des
restaurants. Au restaurant n°1 on y stocke essentiellement des cartons
de poissons et de cuisses de volailles.

Au restaurant n°2 elle est fréquemment vide !

Pour ce qui est des locaux des gargotes, ils sont tous ou presque en
planches. Certaines gargotes sont peintes, la majorité ne l'est pas. Ici on
trouve rarement des réfrigérateurs ou des congélateurs, le marché se
faisant au jour le jour.

Les réfrigérateurs servent surtout 2 rafraichir les boissons.

I1.2.2. Locaux administratifs et sociaux:

Il n'en existe pas dans les gargotes, tout au plus l'arriére comptoir
qu'on trouve dans certaines gargotes sert-elle de "bureau”. _

Au-dessus du restaurant n°2, nous avons les locaux administratifs et
sociaux. Ils sont fonctionnels et assez bien entretenus.

Les sanitaires dans les deux restaurants sont mal entrétenus; la plupart
d'ailleurs sont hors d'usage. Les vestiaires sont inexistantes dans les deux
restaurants, tous les endroits libres servent de vestiaire ou de lingerie
pour le personnel
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I1.3. MATERIEL ET EQUIPEMENT

Tableau n°V : Etude comparative du matériel et de I'équipement dans les
restaurants universitaires n°l et n°Il.

Désignation NOMBRE UTILISABLE
Restaurant Restaurant Restaurant Restaurant
n°I n® 11 n°l n° II
MATERIEL
*Matériel de préparation des repas

«»  Marmites ' 05 08 02 04
s Sauteuses . 05 04 02 02
< Friteuses ) 04 . 06 02 01
% Couteaux 03 01 03 01
«» Louches 01 00 01 00
s Coupe-coupe 01 01 01 01
< Seaux 05 03 05 03
s Bacs Métalliques

s Spatules 00 01 - 01

* Matériel de table

% Plateaux ’ 450 300 450 300
) compartimentés

< Fourchettes -, - - -

¢ Cuilléres - . - - -

< Verres - - . - -

¢ Gobelets - R - : - s

* Matériel de distribution des aliments.

¢+ conteneurs en acier | 02 02 02 —’ 02
inoxydable '

< __Louches de service. . 0L - 01 | . -

+_Gobeletsdeservice | 01 01 01 | o1

< Cuilléres de service 04 02 04" 01

¢ __Fourchettes de service 02 01 02 1 01

* Matériels d’entretien

balais . 05 07 . 05 07
.serpilliéres : - 01 . - . .01
.racloir : ' 02 02 02 02
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Désignation NOMBRE UTILISABLE

!
RI i RII RI RIL
Matériels d’entretien (suite)

*

* brosses a chiendént 01 : 01 01 A 01

% torchons - i - - -
EQUIPEMENT

¢+ chambres froides 04 05 01 01

< plonges - - - -

' 020. postes d’eau chaude ' - . - - ; -
< plaques chauffaﬁtes - 5 - - -
¢ bains- marie - : - - -
% founeaux 02 02 01 01
< systémes d’aspiration des buées 03 02 - 4 -
% chariots - - - -

Les gargotes ne possédent aucun des systemes décrits précédemment.
La cuisine se fait soit au feu de bois, soit avec un réchaud a pétrole ou a
gaz. La vaisselle se fait derriére-la gargote et & l'eau froide. Dans la
- majorité des gargotes visitées c'est la méme eau de vaisselle qui est utilisée
tout au long de la journée.

Les tableaux ci-dessous nous donnent un aper¢u du matériel et de
'équipement des deux restaurants. universitaires.
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II. 4. FONCTIONNEMENT

Les restaurants universitaires sont placés sous l'autorité d'un chef de
service de la restauration, qui lui méme est sous l'autorité du Directeur du
Centre des Oeuvres Universitaires.

La gestion des deux restaurants a été confiée a des opérateurs privés
appelés " services traiteurs ", depuis l'année académique 1998/1999. Ils
assurent la fourniture des repas aux €tudiants tout au long de l'année
académique, sous la supervision et le contrdle des services .de la
restauration, et le maintien en état de propreté des locaux.

Le personnel"des cuisines de 1'Université de Yaoundé I est mis a la

dispdsition des services traiteurs, a titre gracieux. L'Université supporte
dans son budget les charges liées a l'utilisation de l'eau, de l'électricité et
du gaz. Le service traiteur a lui-méme ses propres employés.
De plus un ensemble de quarante étudiants travaillant a temps partiel est
affecté aux deux restaurants. Ces étudiants se chargent essentiellement:des
taches de ménage et vaisselle. Ils sont rémunérés par 1'Université. de
Yaoundé I.

Le plat servi a 1'étudiant cofite 350 FCFA, cependant ce dernier ne
paye que 150 FCFA, les deux cents francs restant étant a la charge de
I'Université.

I1.4.1. FREQUENTATION DES RESTAURANTS I ET II

Ces deux restaurants. regoivent en moyenne, tous les jours, deux -mille
étudiants sur un total de vingt-deux mille étudiants environ que compte
1'Université de Yaoundé I.

Ce chiffre fluctue suivant les plats proposés:. Les pics sont observés
lorsque le poulet est servi ou alors l'omelette. Les étudiants frequentent
moins les restaurants pendant les week-end et vacances. ‘

- Quant aux gargotes, elles recoivent quotidiennement d1x a quinze mille
_ étudiants environ.

IL4.2. PREPARATION ET DISTRIBUTION DES REPAS |

11.4.2.1. Types de denrées utilisées
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La gamme est relativement variée, elle va, dans les deux restaurants
universitaires, des produits carnés (cuisses de poulets, poissons congeles)
aux végétaux (beaucoup plus rares).

Dans les gargotes, ce sont les mémes produits qu'on retrouve en
quantité tres réduite, en raison de l'inexistence de moyens de stockage
réfrigéré. En plus on a ici la viande de boeuf.

L'accompagnement ou la garniture, dans le cas général, est constitué de
tubercules terreux, de banane-plantain et essentiellement de riz.

11.4.2.2. Types de repas distribués
~ Les denrées sont sorties de la chambre froide tot le matin, un seul type
de repas est proposé. pour la journée. Ce n'est qu'en cas de rupture que
quelque chose d'autre peut étre servi.

Dans les gargotes le menu est le méme tous les jours et varie de gargote
en gargote. Trois a quatre plats différents sont proposés quotidiennement
selon les gargotes. Le service se fait directement de la marmite a 1'assiette
du client. Aucun moyen de maintien des températures a plus de 65°C
n'existe ici. ‘ |

Les types de repas proposés sont des sauces d'arachides i base de
poisson frit ou poulet bouilli dans les restaurants universitaires. Certains
jours (rarement), l'omelette est proposée aux étudiants ou alors un plat
local a base de végétaux (folong).

Dans les gargotes les repas vont du poulet réti a la viande rétie en
passant par des sandwichs et des plats a base de végétaux.

L'accompagnement dans les deux cas est surtout a base de riz.

11.4.2.. CARACTERISTIQUES DE L'HYGIENE

L'hygiéne en général est le point le plus critique tant au niveau des
restaurants universitaires que dans les gargotes. Le probléme se pose a
_ plusieurs niveaux

11.4.2.1. Hygiene des denrées
Les denrées brutes, ou matieres premiéres, sont des produits plus ou

moins. perlssables pour lesquels il faut observer un m1n1mum de
precaut1ons
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I1.4.2.2. Hygiéne de la Réception

La réception des denrées se fait sans planning particulier, sous la
supervision des responsables du service traiteur. Aucune précaution n'est
prise malgré cette supervision car les denrées comme le poisson ou la
volaille sont déchargés a méme le sol. Les cartons peuvent rester la pres
d'une heure !

Le méme traitement est réservé aux autres denrées. Les véhicules de
transport ne sont pas-conformes (ni isothermes, ni réfrigérants).

Le stockage des denrées d'origine animale se fait en chambre froide. Les
p'lantains, bananes douces, et macabo sont stockés a température ambiante
dans les magasins.

Les boites de conserves ne sont pas triées et sont stockées en vrac sur-
les étageres présentes dans l'un des magasins du restaurant n°l. Au
restaurant n°2 ces boites sont posées & méme le sol.

Le -désordre- général favorise l'accumulation des détritus et des
poussieres, ainsi que la pullulation des insectes et des rongeurs. Les sacs
de riz sont posés a méme le sol, ce qui favorise la multiplication a
l'intérieur d'insecte nuisibles. De plus ce mauvais stockage du riz donne
un parfum de moisi au riz cuit.

11.4.2.3 Hygiéne de la Préparation
Les matiéres premiéres ne sont pas soumises a certaines précautions

d'hygiene. C'est ainsi que les poissons ne sont pas écaillés ni ététés avant
I'entreposage, les légumes et les tubercules sont épluchés sans étre
_préalablement lavés, la banane-plantain est épluchée sans lavage préalable.

Les poubelles pleines non couvertes séjournent a coté des bacs de repas
non couverts ou alors a proximité des batteries de cuisine.

D'autre part, plusieurs gestes antihygiéniques ont été constatés (Iéchage
de couteaux, essuyage sur le revers des vétements, insolemment au-dessus
des aliments, introgluction des doigts dans les aliments, crachats,...).

11. 4 2.4. Hygiene de la Distribution
Le transport des repas est réalisé dans des conditions non conformes le

conditionnement ne permettant pas le maintien des températures. Les
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conteneurs sont trainés a méme le sol jusqu'aux lieux de distribution des
repas.

Dans la distribution des repas, les plateaux ne sont pas préchauffés, et il
n'y a pas de systtme de maintien de températures chaudes au-dessus de
65°C. ‘

11.4.2.5.Hygiéne de 1'équipement et du petit matériel
De nombreux €quipements et matériels sont cabossés, écornés et

écaillés des suites de mauvaises manipulations ou absence d'entretien.
‘Au restaurant n°2 la quasi-totalité de I'équipement et du matériel est
totalement hors d'usage. ‘

[1.4.2.6. Hygiene du personnel
Elle revét trois aspects :

11.4.2.6.1. Etat sanitaire
Il n'est pas rigoureusement suivi car certaines personnes ne l'avaient
pas encore effectué lors de notre passage.
En principe, le service médical du personnel s'occupe :
- de la visite médicale d'embauche :
- de la visite annuelle de contrdle.

11.4.2.6.2. Hygiéne corporelle
La propreté corporelle est insuffisante pour les raisons suivantes :

- absence d'eau chaude, de brosses a ongles et méme de savon au niveau
des quelques postes d'eau et aux lavabos ;

- absence d'essuie-mains & usage unique 2 la sortie des sanitaires.’

- manque de sanitaires fonctionnels au restaurant n°2 ;

- présence permanente de personnes étrangeres dans les locaux
‘techniques ; '

- il n'y a pas d'utilisation systématique des lavabos pour le lavage des

' ‘mains_apr\es le travail, une pause ou a la sortie des sanitaires.

- il y a des va et vient de personnes travaillant dans des secteurs
différents. A

- une€ méme personne peut étre utilisée a-des taches différentes dans
différents secteurs.
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11.4.2.6.3. Hygiéne vestimentaire
Il n'y a pas dans les deux restaurants port obligatoire de blouses de

travail. I en est de méme dans les gargotes. Chaque employé porte ce qui
lui plait, sans coiffes et sans tabliers. Les chaussures et des gants
appropriés sont inexistants. Les tenues sont rarement propres, de gants
protecteurs ne sont pas fournis aux employés de la boucherle -poissonnerie
_alors qu'ils y sont indispensables.

ITI- OBSERVATIONS EFFECTUEES AU COURS DES VISITES

III.1. LES LOCAUX
Au niveau des locaux les évolutions négatives majeures observées dans.
les deux restaurants sont :
- I’absence de nettoyage des angles ;
- ’absence de nettoyage des plafornds (toile d’araignée) ;
- I’encombrement des rebords des fenétre par les détritus divers
et leur envahissement par les toiles d’araignée ;

III.2. LA BOUCHERIE.
Au niveau de la boucherie 1'insalubrité persiste avec l'absence totale de
nettoyage des paillasses et du plancheér apres usage.

III.3. LES VESTIAIRES .
Les vestiaires dans les deux restaurants sont mal entretenus.

III.4. LE MATERIEL ET L'EQUIPEMENT

Le matériel est usé et cabossé. Il ni'a pas été remplacé depuis la reprise
des activités -dans les deux restaurants. Les vieux fours usés n'ont pas été
évacués. Le nombre de plateaux de service n'a pas augmenté. Le mode de
‘ 'lavage des ustensiles de cuisine n'a pas change ce qu1 fait qu'on retrouve
toujours du gras sur ces ustensiles apres lavage.

Les chambres sont en riombre insuffisant et en plus ou moins bon état.

IIL.S. LE PERSONNEL

Le personnel ne respecte aucune régle d'hygiéne. En effet les
observations négatives suivantes ont été faites : -

- le port de vétement a propreté douteuse pour le travail ;
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- le manque de blouses, de coiffes, de gants et de chaussures
appropriées ;

- le port des bijoux ;

- la manipulation des denrées par des personnes ayant servi a des taches
" sales" (I’épluchage de plantain ou macabo, boucherie, poissonnerie).

II1.6. LE FONCTIONNEMENT

Pour ce qui est du fonctionnement :

- il n’y a pas de contrdle de circulation des personnes ;

- pas de respect des zones de travail ;

- I’entretien des locaux et du matériel ne se fait pas d’une fagon

rigoureuse :

-1l n’y a pas de respect de la séparation des secteurs ;

- il y a non-respect des températures indiquées pour les repas et les

matie€res premieres ; |

- il y a mauvaise utilisation des poubelles ;

- nous avons observé la fréquence des gestes antihygi¢niques. dans les

secteurs de préparation des repas ;

- les tAches comme 1’entretien, le ménage, sont dévolues aux étudiants,

sans véritable responsable ;

-1l n y a pas de lutte contre les nuisibles (chats, rongeurs, insectes)

Au cours de nos visites techniques , aucune évolution positive n’a été
observée. Lors des quelques entretiens tenus avec les responsables des
cuisines, il nous a été dit que cette stagnation était liée au manque de
moyens financiers permettant d’améliorer la situation .
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CHAPITRE II: ANALYSES
MICROBIOLOGIQUES

I. MATIERES ANALYSEES ET MATERIELS

I.1.1 Nature:
Les échantillons prélevés sont constitués de repas du déjeuner et du
diner de produits frais (carnés ou non). Les prélevements effectués
correspondent & environ 500g.

I.1.2. Modalités de prélevement :

Les prélevements sont effectués de maniere aseptique grice a
-J’utilisation d’un chalumeau qui permet de créer un environnement stérile
tout autour de la zone de prélévement. La matiere prélevée est mise dans
une grande boite de pétri qui est ensuite conditionnée dans du papier kraft
. et rangée dans une glaciére contenant des carboglaces. Le tout est
acheminé au laboratoire. Les analyses microbiologiques ont lieu au
‘maximum dans les heures qui suivent les prélevements. A défaut, les
prélevements sont.maintenus sous régime de froid intense (congélateur) et
analysés le lendemain. '

L.2. MATERIEL

1.2.1. Matériel de prélévement :

Il comprend : |

- Une trousse en acier inoxydable dans laquelle on garde les ciseaux, les
bistouris a lame jetable, les scalpels,f les pinces, qui sont
“individuellement conditionnés dans du papier aluminium avant leur
stérilisation au four PASTEUR & 180°C pendant 45 mn.

- Une stérilisation complémentaire est parfois réalisée, lors du
prélevement des 30g de matidre au laboratoire, par flambage
I’alcool.
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- De grandes boites de pétri en plastique pouvant contenir 500g de
prélevement.

- Du papier kraft pour emballer les boites de pétri

- Un marqueur a encre indélébile pour identifier sur les emballages les
conditionnements. |

- Une pissette d’eau de Javel pour la désinfection rapide du petit
matériel.

- Un chalumeau et un allume-gaz qui permettent de créer un
environnement stérile tout autour de la zone de prélevement.

* Une glaciére qui sert a transporter les prélévements sous régime de
froid, du lieu de prélevement au laboratoire d’analyse.

- Des carbo-glaces (au nombre de 4) qui permettent de transporter les
prélévements sous régime de froid.

[.2.2. Matériel de laboratoire :

Il est composé :

- de matériel de stérilisation : four PASTEUR, bec bunsen ;

- du matériel de pesée : balance de précision ;

- du matériel de broyage : un broyeur type stomacherND

- de la verrerie diverse : tubes, erlenmeyers, béchers, boites de pétri,
pipettes, ensemenceurs | i N

- de bain-marie ;

- de milieux de culture (confére : annexe) ;

- d’étuves pour incuber les milieux de cultures ensemencés, a des
températures optimales de développement des germes recherchés ;

- d’un réfrigérateur pour la conservation de certains milieux de culture
et la conservation également de certains prélévements.

II. METHODE D'ANALYSE :

II.1.METHODOLOGIE DE LA PREPARATION DE LA -SOLUTION-
MERE ET DES DILUTIONS

II.1.1. Préparation de la solution-mere :
Un prélevement de 30g de la matiére a analyser (echantlllon) est
ef_fectu_e. et mis dans un sac plastique stérile. Ces 30g sont dilués avec 270
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ml d'eau peptonée tamponnée (EPT) puis homogénéisés au stomacher
pendant une a deux minutes.

Cette solution est ensuite récupérée dans un flacon stérile de 300 ml
environ. Le flacon est laissé au repos-sur la paillasse pendant 40 mn pour
permettre une revivification des germes.

I1.1.2. Dilutions :

Différentes dilutions sont effectuées suivant les produits a analyser:
Généralement trois dilutions sont effectuées, 10-2, 10-3, 10-4, ceci dans -
trois tubes a essais contenant environ 10 ml d'EPT, pour chaque
échantillon analysé.

Les dilutions sont obtenues par passages successifs d'un ml prélevé de la
solution-meére a 10-! dans le premier tube qui, homogénéisé, donne la
dilution 10-2. La dilution 10-3 est obtenue par passage d'un ml de la
dilution 10-2 au deuxiéme tube; c'est le méme procédé pour la dilution
10-4 (figure 1)
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Figure 1 : Préparation de la solution-mére et des dilutions
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I1.2. METHODE DE DENOMBREMENT (46)
Le dénombrement des germes tels que la flore totale a 30°C, les
Coliformes fécaux, les staphy}l}ocoquespatho_génes, les sulfito-réducteurs,

se fait selon la méthode suivante :
n

; _ Dilution _
N = Nombre total de germes par gramme d’alimert.

N (germes/g) =



57

Nombre de colonies suspectes.
Quant aux Salmonelles, il est recherché leur présence ou leur absence
dans I’aliment. -

I1.3. METHODE D’INTERPRETATION (46)

Pour les Coliformes fécaux, les Staphylocoques présumés pathogenes,
les Clostridium sulfito-réducteurs (ASR 46°C) et la microflore aérobie
mésophile totale a 30°C ( MAMT 30°C), I’interprétation se fait selon le
plan a trois classes, avec un dénombrement sur un milieu solide. |

Pour les Salmonelles, c’est le plan a deux classes qui est utilisé. Il est
basé .sur leur présence ou leur absence dans ’aliment La présence des
Salmonelles dans 1’aliment traduit que ce dernier est nion satisfaisant, quels
que soient les autres germes..

\ * Premiére classe :

Pour un échantillon, si les Coliformes fécaux, les Staphylocoques, les
Clostridiums sulfito-réducteurs sont respectivement présents a un taux
< 3m (m étant la norme microbiologique) dans ’aliment, en plus de
’absence de Salmonelles, 1’échantillon est déclaré satisfaisant.

* Deuxieme Classe :

L'échantillon est de la deuxieme classe, c'est-a-dire acceptable si deux
au plus des germes sont a un taux compris entre > 3m et < 10m et les
autres étant de la premiére classe.

* Troisieme Classe :

L'échantillon est de la troisieme classe, c'est-a-dire non satisfaisant si
l'un des germes recherchés est a un taux > M = 10m dans l'aliment ou si
plus de deux germes sont 3 un taux déclaré acceptable. |
La seule présence de Salmonelles indique que l'aliment est non-
satisfaisant.

11.4. METHODOLOGIE DE RECHERCHE DES DIFFERENTS
GERMES

I1.4.1. Recherche des Salmonelles : (figure 2) (15)
La recherche des Salmonelles se fait en plusieurs phases :
- la phase de pré-enrichissement ;
- celle de I'enrichissement ;
- la phase d'isolement ;
- la phase d'idertification ;
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I1.4.1.1. Phase de pré-enrichissement
11 s'agit d'incuber la solution-mere a 10-1 a 37°C pendant 24 heures, de
maniére a favoriser une multiplication des germes.

111.4.1.2. Phase d'enrichissement :

Cette phase d'enrichissement se fait par l'utilisation de deux milieux de
culture spécifiques aux Salmonelles :
- le Bouillon au ! .
sélénite (voir annexe pouf composition)
-Rappaport-
Vassiliadis

Nous avons ainsi deux modalités d'enrichissement :
Premiere modalité :
Elle consiste a prélever 2 ml de la solution-meére que l'on va ensemencer
~dans un tube contenant 18 ml de-bouillon sélénite, a 1'aide d' une pipette
- stérile.

Deuxie¢me modalité :
Elle consiste a ensemencer-un tube contenant 10 ml de rappaport avec 2
ml de solution-mére, a l'aide d'une pipette stérile.
Pour les deux modalités, le temps d'incubation des tubes est de 24 heures,
a37°C. ' -

111.4.1.3 Phase d'isolement :

L'isolement se fait par la technique de 1'étalement par les stries sur la
gélose au vert brillant, soit sur la gélose a 1'Hektoen. Ces stries sont
effectuées par une Oése de platine chargée d'une goutte de la solution
enrichie.

L'incubation des boites se fait 2 37°C pendant 24 heures. Les colonies
suspectes sur le vert brillant sont rouges et celles isolées sur' le milieu
Hektoen sont vertes. '

Ces deux milieux ont la propriété de favoriser la croissance des
salmonelles et ‘de limiter celles des autres germes de la famille des
entérobactéries. ‘
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Figure 2 1 Recherches de Salmonelles
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11.4.1.4. Phase d'identification :

L'identification se fait par repiquage a 1'Oése des germes des boites
coulées soit au.vert brillant soit a 1'Hektoén. Ces germes sont incubés dans
des tubes ‘contenant respectivement du kliger Hajna, de la Lysine de fer,
du Citrate de Simmons, du mannitol mobilité nitrate.

L'identification peut aussi se faire a l'aide d' une galerie API20E.

Cette derniére contient tous les milieux et réactifs nécessaires a
I'identification salmonelles Les tubes et leurs capsules ( ou alors les tubes
seuls ) sont remplis avec la colonie suspecte en suspension dans 5 ml d'eau
distillée. Aprés 24 heures d'incubation & 37°C, a lieu la lecture, ainsi que
l'identification.

La lecture et I'identification se font a I'aide d'un catalogue analytique.
En définitive, les salmonelles sont :

- Glucose (+).

- Lactose (-).

- Saccharose (-).
- SH2 (D).

- Uréase (-).

- Indole (-).

- ONPG (-).

- VP ().

I1.4.2. Recherche des Staphylocoques présumés
pathogénes : (figure 3)

L'isolement des staphylocoques présumés pathogénes (Staphylococcus
aureus) se fait par un étalement de 0,1 ml de la solution-meére 2 10-1 sur
une boite de pétri coulée préalablement a la gélose Baird-parker
additionné de Jaune d'oeuf tellurite. ‘

Apres incubation a 37°C pendant 24 heures, les colonies suspectes sont
noires au centre, avec une couronne blanche et un halo clair.

L'identification des germes se fait par deux tests

» - le test de la catalase :

Une colonie suspecte prélevée a I'oese est déposée sur une goutte d'eau
oxygénée posée sur-une lame. S'il y a dégagement de bulles de gaz, le test
~ est catalase positive. '

- le test a la“coagﬁlase ;
Ce test se fait par le prélévement de 0,5 ml de solution dans un tube
contenant 5 ml de bouillon cerveau-coeur ou 5 inl" de staph spécial

|
I
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préalablement ensemencé et incubé a 37°C pendant 24 heures. Ces 0,5 ml
sont ajoutés a 0,5 ml de plasma de lapin.

~ Si apres incubation pendant 24 heures a 37°C il y a coagulation du

- plasma de lapin, le test est coagulase +.

Ces staphylocoques sont dit catalase +, coagulase +.

Figure 3 : Recherche des Staphylocoques présumés pathogénes
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INCUBATION:37°C{24 H | 0,5ml 0,5 mi
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-

INCUBATION : 37°C124 H |[S'ily a coagulation de la solution — coagulase +

HBCC = Bouillon Cerveau Coeur
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I.4.3. Recherche des Clostridiums sulfito-
réducteurs :(figure 4) '

L'isolemént des Clotridiums sulfito-réducteurs se fait sur un milieu
sélectif appelé Trypticase Sulfite Néomycine (TSN).Un ml de la solution-
mere & 10-1 est.prélevé a l'aide d'une pipette et diluée dans un tube a essai
contenant 10 ml de TSN. Aprés incubation & 46°C pendant 24 heures, les
colonies-suspectes sont noires.

Figure 4 : Recherche des Clostridiums S ulfito-réducteurs.

1mi

Crilution

Solution-mérg| bty

- 10 TSH

INCUBATION : 46°C pendant 24 heures

I1.4.4. Recherche des Coliformes fécaux :(figure 5) -

L'isolement se fait par la technique de la double couche. Le milieu
utilisé est la gélose au TTC + TERGITOL. |

Deux boites de pétri dans lesquelles on a introduit respectivement 1'ml
de la solution-mére a 10-1 et 1 ml  la dilution 10-2 sont coulées avec de
la.gélo‘se au TTC + TERGITOL par la méthode des double-couches. Le
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dénombrement des Coliformes fécaux se fait directement aprés incubation
a 44°C pendant 24 a 48 heures. Les colonies suspectes sont rouges.

Dans le cas spécifique d'Eschérichia Coli, on utilise le Rapid
Escherichia Coli (ND), les colonies ici sont violettes.

Figure 5 : Recherche des Colifonmes fécaux
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I1.4.5.Recherche de la microflore mésophile aérobie
~ totale & 30°C: (figure- 6) |
L'isolement de la microflore mésoph'il_e aérobie totale & 30°C (MAMT
30°C) se fait par la technique de la double couche sur milieu PCA (Plat
Count Agar) .(Cf. annexe). "
. Deux boites de pétri sont ensemencées entre deux couches de PCA par
1 ml de solution prélevée dans des tubes de dilution 10-2, 10-3 et 10-4 si
nécessaire. .
Le dénombrement des MAMT 30°C se fait ‘aprés incubation a 30°C
pendant 72 heures. Les colonies suspectes sont les colonies blanchétres.

FigUre 6 : Recherche des MAMT 30°

PCA PCA PCA

INCUBATION : 30°C pendant 72 heures
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CHAPITRE I1I : RESULTATS - DISCUSSION

I- RESULTATS :

Les prélevements effectués sont au nombre de deux cents quarante et

_un, repartis comme Suit :

- 14 échantillons de denrées alimentaires a 1'état cru au niveau du
restaurant universitaire n°L. «

-10 échantillons de denrées alimentaires a l'état cru au niveau du

- restaurant universitaire n°Il. '

- 62 plats cuisinés au niveau du restaurant universitaire n°lL.

- 73 plats cuisinés au niveau du restaurant universitaire n°Il.

- 82 plats cuisinés au niveau des gargotes.

Au niveau du restaurant universitaire n°l nous avons enregistré les
résultats suivants :

* Pour les denrées & 1'état cru ( tableau n°VI): |

. 08 échantillons jugés satisfaisants, soit 53,33% du total.

. 01 échantillons jugés acceptables, soit 6,66% du total.

.05 échantillons jugés non satisfaisants, soit 33,33% du total. -
* Pour les plats cuisinés (tableaux n°X et XII)

. 28 échantillons jugés satisfaisants, soit-45,16% du total.

. 12 échantillons jugés acceptables, soit 19,35% du total.

. 22 échantillons jugés non acceptables, soit 35,48% du total.

Au niveau du restaurant universitaire n°Il nous.avons :
* Pour les denrées a 1'état cru (tableau n°VII) :
. 02 échantillons jugés satisfaisants, soit 20% du total.
. 01 échantillon jugé acceptable, soit 10% du total.
. 07 échantillons jugés non acceptables, soit 70% du total. -
*Pour les plats cuisinés (tableaux n°IX et XIID) : :
. 25 échantillons jugés satlsfalsants s0it.34,24% du total.
. 14 échantillons jugés acceptables soit 19,17% du total.
.34 echantlllons jugés non satisfaisants, soit 46, 57% du total.
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Au niveau des gargotes nous avons :
*Pour les plats cuisinés ( tableau n°XV) :
. 35 échantillons jugés satisfaisants, soit 42,68% du total.
. 10 échantillons jugés acceptables, soit 12,19% du total.
. 37 échantillons jugés non acceptables, soit 45,12% du total.
‘Tableau n°VII
Qualité microbiologique de quelques denrées alimentaires a 1'état cru :
Restaurant n°l.

MAMT Coliformes ASR Staphylocoacus | Salmonelles
. 30°C fécaux 30°C 46°C aureus n
Désignation ‘germes /g | germes/g germes / g Inepretztion
germes/ g
germes/ 25g
Poulet congelé 17.107. 1,5.103 .Absence 4.102 Absence - A
Poulet congelé 20.10° 7.103 Absence 104 Absence NS
Poisson frais 4.10% 7.102 Absence Absence Absence l S
Poulet frais 3,6.104 2.102 Absence ,102 Absence A
Poisson congelé 5.109 4.103 Absence Absence Absence NS
Poisson frais 41.1-03 30.103 INC Absence Absence NS
Poulet congelé 1,8.104 7.8.103 Absence Absence Absence NS
Poulet congelé 6.10° 105 INC Absence Absence NS
Poisson congelé ' _ 6,7.10% 4.103 Absence Absence Absénce NS
Poisson frais 8.10° 2,3:102 Absence Absence Absence s
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Tableau n®VIII: Qualité microbiologique de quelques denrées alimentaires
a |'état cru: Restaurant n°II.

Désignation MAMT 30°C | Coliformes | A.S.R 46°C | Staphylococas | Salmonelles | Interprdation
fécaux 30°C aureus
germes / g germes / g germes / g germes / & | germes/25g

| Poisson frais - 2,1.104 103 Absence Absence Absence A
Poiss'on congelé 4.102 102 Absence Absence Absence S
Poulet frais 5.104 2.102. Absence Absence Absence S
Poisson congelé 5,3.103 _ Absence Absence Absence | Absence S
Poulet congelé 2,5.104 Absence | Absence Absence- Absence S
Poulet frais 1,7.104 1,5.102 Absence . 4.102 Absence NS
Poulet congelé- 1,5.103 15.103 Absence | 102 Absence NS
Poisson congelé 103 Absence Absence Absence Absence S -
Poisson éongelé 102 Absence . Absence Absence Absence S
Poisson frais INC INC INC Absence Absence NS
Poulet frais 7.104 6.102 INC 5.102 Absence NS
Poulet frais 104 3.102 Absence 1,2.102 Absence NS
Poulet congelé 102 Absence Absence Absence Absence S.
Poulet congelé. 102 102 Absence Absence Absence S

Tableau IX : Qualité microbiologique globale des denrées alimentaires
I'état cru prélevées au niveau des restaurants universitaires.

‘ NON
RESTAURANT SATISFAISANT | ACCEPTABLE | SATISFAISANT
' (%) (%) (%)
Restaurant n°l 33,33 4,16 . 20,83
Restaurant n°II 8,33 8,33 25
Moyenne- 20,83 6,24 2291

‘Pour I'ensemble des deux restaurants nous avons donc :
. 41,66% de satisfaisants
. 12,49% d'acceptables
. 45,83% de non satisfaisants
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Histogramme N°1: Appréciation de la qualité microbiologique des denrées
alimentaires & 1'état cru prélevés au niveau des restaurants universitaires.
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I.1.1. Qualité microbiologique du riz au poisson frit, avec

sauce tomate.

Tableau n°X : Prélévements au niveau du Restaurant n°Il

NS Coliformes
WC | totaux 30°C| E.Coli | Sephylooons | A.S.R 46°C | Samondies | Interprétion
ams _
germes /g | germes/g germes /_g germes /¢ | germes/g | germes/25g
N 0 R M ' E S
3.105 103 10 102 . 30 -absence
001 1 5,'102 Absence Absence Abserice Absence Absence S
002 106 6.105 104 30.102 Absence Absence NS
003 104 7.102 102 Absence | Absence Absence A
004 102 Absence Absence Abserice Absence Absence S.
005 1,1.105 104 20.102 Absence Absence Absence NS
006 8.10° 50.102 103 Absence Absence Absence NS
1007 106 5104 3.103 30.103 Absence Absence NS
008 5:104 103 3.102 Absence Absence Absence NS
009 3.103 102 Absence Absence Absence Absence S
010 22109 3.103 103 Absence Absence Absence NS
011 2.103 Absence Absence Absence Absence Absence S
012 104 |- 4102 1,5.102 4.102 Absence | Absence NS
013 109 1,5.102 Absence 3.102 Absence Absence S
014 4.10% 2.102 102 Absence Absence Absence A
015 5.109 6.103 4.102 Absence Absence - | Absence NS
016 102 Absence Absence Absence Absence Absence S
017 6.10° 1,8.104 2.103 2.102° Absence | Absence NS
.| 018 8.102 Absence Absence Absence - Absence Absence S
019 ‘ 103 5.102 3.102 . Absence [  Absence Absence ~ NS
.‘0-20' 1,1-103 102 . Absence | 3102 Absence | Absence S
021 2,5.106 3_1‘04 102 Absence . | Absence Absence NS
022 2,3.109 4.103 103° 102 Absence Absence NS
1023 3.104 2.102 Absence Absence ‘Absence Absence S
024 | 67103 | 2.103 102 2102 | Absence | Absence A
25 . 3.6.104 103 _ 102 > Absence ‘Absence Absence A
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Tableau n°X: Prélévements au niveau du restaurant n°II (suite et fin)

MAMT Coliformes | E. Coli Stephylocoaats
N©S 30T totaux aras A.S.R 46°C| Sdmondles | Intapdation
germes /g | germes/ g germes/g | germes /g | germes/g germes/25g
N 0 R M E S
3.109 103 10 102 30 absence
026 7.102 102 80 Absence Absence Absence A
027 5.103 4,5.102 1,8.102 18.102 [ Absence | Absence NS
028 6.103 103 | 15.102 2.102 Absence | Absence NS
029 3,2.103 2102 102 Absence Absence | Absence A
030 3,6.104 20.103 22.102 Absence Absence Absence | NS
031 2.105 103 9102 Absence Absence |. Absence NS
032 2.9.103 30.102 15.102 Absence Absence Absence NS |
033 1,3'.103 1,6.102 102 3102 Absence Absence NS
034 4.102 102 70 Absence Absence Absence A
035 ‘1,4,105 103 4.102 Absence Absence Absence NS
: 0_36' 5,7.103 3.102 102 1,3.102 Absence Absence A
{a37 INC INC 6.104 . 28.103 Absence Absence NS
038 '3;103 2.102 102 102 Absence Absence A
039 5.102 Absence Absence Absence Absence Absence S
-040 7.103 7.102 3.102 A Absénce Absence Absence NS
041 1,2,105 103 102 Absence | Absence | Absence A
042 103 Absence Absence .| Absence Absence Abséncg S
1043 56.100 | 30.102 2,7.102 3.102 Absence | Absence NS
044 1,8.10° 5.102 102 Absence Absence Absence A
045 INC 1,4.103 2.5.10% 4.102 | Absence Absence NS
046 8;102 7.102 3.102 Absence Absence Absence NS
047 4.10% » 103 2.102 Absence | Absence Absence NS
048 1,6.10° 14.103 Absence |- A_bsence Absencc_ | Absence |. Ns -
049 INC INC 105 4‘10'3_ Absence Absence NS
050 1 2'5,105 102 Absence | Absence Absence | Absence S
051, 2.10° 4.10% 5.103 1,3;103 Absence | Absence | NS
: _0,52 9.104 2.103 2,8.103 102 ‘Absence | - Absence NS
053 6,3._105 2.102 Absence Absence Absence. Absence S
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Tableau n°XI: Prélévements au niveau du restaurant n°l.

" -lo1s

MAMT | Coliformes E.Coli Stephylooxass | A.S.R 46°C | Samondles
N©S 0T totaux areus Interprétation:
germes/g| germes/g | germes/g | germes/g | germes/g germes/25g
N 0 R M E S
3.109- 103 10 102 30 ~ absence
001 50.104 6.103 4.102 Absence Absence Absence
002 1,6.107 104 3.103° 20.102 Absence Absence
003 8.104 8.102 80 Absence Absence Absence
004 104 7102 102 Abserice Absence Absence A
| 005 106 1,5.105 104 103 Absence Absence NS
006 106 105 2.104 Absence Absence Absence NS
007 11.105 104 3.102 Absence Absence Absence "'NS
008 8.103 5103 103 Absence Absence Absence NS
009 1,6.105 8.103 103 Absence Absence Absence NS
010 INC 2.8.103 104 30.103 Absence Absence NS
011 7.5.104 2102 60 Absence Absence Absence A
012 2.102 Absence Absence Absence Absence Abseqte
013 6,3.10% 103 30 Absence Absence Absence S
014 ' 4.102 Absence Absence Absence Absence Absence S
015 INC INC 7.105 3.103 Absence Absence NS
016 5.103 Absence Absence 2.102 Absence Absence )
017 12.10° 102 Absence |- Absence Absence Absence A
INC - INC INC 102 Absence Absence NS
019 INC 1,5.103 102 Absence Absence Absence S
020 . | 2.4.105 102 . 50 _Absence Absence Absence A
021 ) 105 5.103 90 Absence Absence Absence A
022 1,8.103 Absence Absence Absence Absence Absence S
023 23.103 102 Absence Absence Absence |. ‘_Abséncg S
024 4,2.102 2.8:102 102 Absence Absence Absence A
025. .10'3 . Absence Absence 102 Absence Absence S
026 105 3.103 28102 .Absence Absence Absence - NS
| 027 7103 - 102 40 Absence | Absence Absence S
028 2.109 ' 102 Absence Absence Absence ~ Absence S
029 8102 ©4.102 102 Absence Absence _ Absence ' A
030 INC 5.103 7.102 1,4.103 Absence Absence NS -
- - -
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Tableau n°XI: Prélévements au niveau du restaurant n°L.(suite et fin)

N°S MAMT Coliformes Stephylocoous A.S.R. Sdmonelles
30°C totaux E.Coli ams 46°C Interpréation
germes / g ' germes/g | germes/g | germes/g | germes/g | games/25g
N 0 R M E

o 3.105 103 10 102 30 |
031 4.102 1,5.102 80 Absence Absence Absence A
032 2.104 Absence Absence 102 Absence Absence
033 INC INC 103 Abserce Absence Abserce NS
034 5.103 8.102 2102 | Abse | Absme | Absce NS
035 25.103 3.102 70 5.102 INC Absence NS
036 103 Absence Abserce Absence Absence Absence S
037 | 35103 | 5.103 7.102 Absence Absence | Abserce NS
038 106 4.104 3.103 Absence INC Absence NS
039 2.5.104 102 40 Absance Absence Absence A
040 16.10% 1,5.102 90 - Abserce Absence Absence A
041 4103 Absence Absence Absence Absence Absence S
042 3.103 Absence Absence Absence Absence Absence S

" Tableau n°XII : Qualité -microbiologique globale des plats ‘de riz au
poisson frit, avec sauce tomate des les restaurants universitaires.

RESTAURANT |SATISFAISANT | ACCEPTABLE NON |
: (%) (%) SATISFAISANT
(%)
Restaurant n°I 14,73 11,57 17,82
Restaurant n°Il 13,68 11,57 30,52
Moyenne 114,20 11,57 24,20

"Pour I'ensemble des deux restaurants nous avons :
. 28,41% dé satisfaisants
. 23,14% d'acceptabies
. 48,41% de rion satisfaisants.
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Histogramme N°2 : Appréciation de la qualité microbiologique des plats
cuits prélevés au niveau des restaurants universitaires.
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I.1.2. Qualité microbiologique du riz au poulet bouilli,
avec sauce d'arachide:

Tableau n°XIII : Prélévements au niveau du restaurant n°I :

N°S | MAMT Coliformes Stephylococass [ A.S.R
30T totaux E.Coli amrs 46°C Sdmondles | htepetation
germes /g | germes/g | germes / g | germes/g | germes/g | germes/25g
N 0 R M E S
3.105 103 10 102 30 Absence
001 15.102 Absence Absence Absence Absence | Absence S
002 Absence Absence Absence Absence Absence Absence S
003 107 109 103 ' Absence Absence Absence NS
004 | 107 105 102 Absence | Absence | Absence | NS
05 |1,1.106 |10 2.102 Absence . | Absence | Absence | NS
006 |8.10° 5.103 103 Absence | Absence | Absence | NS
007 9.104 Absence Absence | Absence Absence Absence S
008 103 Absence = | Absence Absence Absence Absence_ S
009 4.103 Absence Absence Absence . Absence Absence S
010 |3.105 INC INC 4102 Absence | Absence © | NS
ot 12104 [2.102 102 INC Absence | Absence | NS
012 103 Absence Absence Absence Absence Absence S
013|105 INC 105 5.102 Absence | Absence | NS
014 Absence Absence Absence Absence Absence | Absence S
- 015 5.103- Absence Absence 3.102 Absence Absence S‘
016 104 | Absence Absence Absence Absence Absence S
07| 7104 102 Absence | Absence | Absence | Absence | S
‘1018 8.10.5 3.103. 102 Absence Absence Absence | A
1019 :A;bscnce ___| Absence ] Absence Absence Absence | Absence S.
020 Abse'née Absence Absence Absence | Absence Absence S
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Tableau n°XIV : Préléevements au niveau du restaurant n°Il.

Coliformes
‘MAMT | fécaux 30°C E.Coli | Stphyloooous ASR Sdmondles | Intaprédaion
N 30T amus 46°C '
germes /g | germes/ g germes/g | germes/g | Bermes / g | germes/25g
N 0 - R M E S
3.105 103 10 102 30 Absence
1001 103 Absence Absence 102 Absence Absence S
002 1,4.103 Absence Absence Absence Absénce ~ Absence S
003 3.103 Absence Absence Absence Absence Absence S
004 3104 | 18102 102 INC | Absence | Absence s
005 5 104 INC INC Absence Absence Absence NS
006 2,3.104 INC INC Absence Absence Absence NS
007 5.103 . Absence Absence 6.102 Absence Absence S
008 3.103 Absence Absence Absence Absence Absence S
009 8.103 Absence Absence . Absence Absence Absence S
010 104 Absence Absence Absence Absence Absence S
011 102 Absence Absence Absence | Absence Absence S
o1z 104 Absence Absence Absence Absence -|- Absence S
013 7.103 3.102 Absence Absence Absence Absen.ce A
014 106 4.103 60 Absence | Absence | Absence A
015 9.i06 5.104 102 102 Absencc | Absence NS
o6 |- 8103 104 7.102 102 Absence | Absence NS
017 103 2.102 80 Absence | Absence | Absence A
018 - 4.103 103 3.102 Absence Absence Absence NS
016 . 6.105 102 Absence Absence Absence Absence S
020 »Absence’_ Absence Absence Absence Absence Absence S

Tableaun®°XV : Qualité microbiologique globale du plat de riz au poulet
bouilli, avec sauce d'arachide des restaurants universitaires.

RESTAURANT

SATISFAISANT | ACCEPTABLE NON
(%) (%) SATISFAISANT
_ (%) ‘
Restaurant n°I 30 2.5 17,5
Restaurant n°Il 30 7.5 12,5
Moyenne 30 5 15
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Pour I'ensemble des deux restaurants nous avons donc :
. 60% de satisfaisants
. 10% d'acceptables
. 30% de non satisfaisants.

Histogramme N°3 : Qualité microbiologique du plat de riz au poulet
bouilli, avec sauce d'arachide.
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I. 2. QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES REPAS PRELEVES AU
NIVEAU DES GARGOTES (TABLEAU N°XVI)

Au niveau des gargotes, compte-tenu- de la variété des plats proposés
chaque jour aux étudiants dans chaque établissement, nous avons utilisé le
systeme de désignation et non celui de numérotage. Chaque met est
désigné par son nom. ‘

rDésignalion

MAMT [ Coliformes Staphylococu [ A.S.R
. ©
30C totaux E.Coli sarab 46°C Samonelles | Inteprétation
germes / g | BETMeES It germes / g | BErmes /g | germes/g germes/25g
N 0 R M E S
3.105 103 10 102 30 absence
Omelette Absence Absence Absence Absence Absence Absence S
garnie
Salade d'avocat 6.105 104 Absence Absence Absence Absence A
Poisson braisé 105 103 Absence Absence Absence Absence S
Museau 5.103 5.103 Absence Absence Absence Absence A
Sandwich- 8.104 7.102 80 Absence Absence Absence A
Saucisson
Museau 106 1,2.103 3.102 Absence Absence Absence NS
(*) Emu+ 2.103 Absence Absence Absence Absence Absence N
couscous _
(**)Ndolé+Pla 3.104 5.103 103 Absence Absence Absence NS
ntain
Sandwich- 5.103 Abscnce Absence Absence Absence Absence s
Saucisson
Sandwich- 5.102 Absence Absence Absence Absence Absence S
boulette’
Salade d'avocat 5.103 Absence Absence Absence Absence Absence. S
‘*-**)Folong (plata 5.103 Absence Absence Absence Absence Absence S
| basedk végéax) ‘
Salade d'avocat 3.10° 3.102 102 Absence Absence Absence A
Oeufs durs 2:109 103 3.102 Absence Absence Absence NS
Sauce tomate au| 3.105 Absence ‘Absence Absence Absence | = Absence S
poisson : N
Sauce tomate au 106 3.109 .'3. 104 Absence Absence Absence NS
poulet .
| Sauce tomate au | 3105 Absence - Absence Absence Absence- Absence S
poisson
Smimdl&msson 109, Absence Absence Absence - VAbs_ence Absence . S
: Rxldrétiﬂ-t_iites_(ﬁ ‘ 3.10% Absence Absence Absence .| Absence Absence S
_pommes ceteme T
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Tableau n°X VI : Qualité microbiologique des répas prélevés au niveau des
gargotes (suite)

Désignation MAMT Coliforme Staphylocooas

30C s totaux E.Coli ams A.S.R Samonelles | Intepréaion
germes /g | germes/ g germes / g | germes/ g 46°C germes/25g
ermes / g
N 0 R M E S
3.105 103 10 102 30 absence

Folong +cevettes - 106 1,5.10° 103 Absence | Absence | Absence
(platsabasect
végéax) : _
Erru+ Couscous | 4,102 Absence | Absence Absence Absence Absence S
(**)kock (plaa 7.102 Absence Absence Absence Absence Absence S
basec:fauilles) .
Riz au poisson 104 Absence | Absence Absence Absence Absence S
Museau 15.10 104 3.102 Absence Absence | - Absence NS
Salade d'avocat 106 8.104 Absence Absence Absence Absence NS
Sandwich-oaf- 106 1,5.103 102 Absence -Absence Absence NS
mayonnaise
Museau 106 6.10° 102 Absence Absence Absence NS
Sandwich- 105 104 103 ~ Absence Absence Absence NS
Saucisson
Salade d'avocat 106 8.103 103 Absence Absence Absence NS
Omelette 7.103 104 ‘ 103 Absence Absence Absence NS
garnie
Poisson braisé 106 104 103 Absence | Absence Absence |- NS
Sauce tomate 4.106 3.105 6.103 Absence Absence Absence NS
au poulet - . '
Sauce tomate 106 104 5.102 Absence Absence Absence NS

| au poisson ‘ : A
Ndolé+Plantai 3.105 5.104 103 Absence Absence | -Absence NS
n (sauce a base |
de feuilles)
Museau 5.10° 5.103 103 Absence Absence Absence NS

| Sandwich- " 2.106 1,5.104 103 Absence Absence Absence NS -
oeuf- .

| mayonnaise _ _ _
folong plata | 106 3104 9103 Absence Absence Absence NS
-base de ’ : .
feuilles) _
Erm-l-coucoﬁs 7.103 Absence | Absence Absence "Absence .Absence | S
(plat a base de ) :
feuilles)
Salade d'avoc_af . 5.103 Absence | Absence Absence Absence | Absence "5
Folong (plat.a |- ¢ 103 103 Absence Absence Absence Absence | S
base de
végétaux)
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Tableau n°XVI : Qualité microbiologique des repas prélevés au niveau des

gargotes (suite).

Désignation MAMT Colifonmes A.SR
30C totaux E.Colj Staphylocoaas 46°C Salmonelles | Inteprétation
: aras - :
germes / g | germes/ g | oermes / o germes / g | germes /g | germes/25g
N 0 R M E S
3.10° 103 10 102 30 absence

Salade de 108 3.104 103 Absence Absence Absence NS
légumes
Oeufs durs 5.102 Absénce | Absence Absence Absence Absence S
Brochettes de 105 104 103 103 Absence Absence NS
boeuf .
Riz au poulet 104 103. Absence Absence Absence | Absence S
Sauce A base de | 2.106 105 104 103 Absence Absence NS
boeuf -
Sauce 2 base de 3.100 ~ 106 103 103 Absence Absence NS
poulet
Salade d'avocat 5.10° 3.104 7.102 Absence Absence Absence NS
Crevettes 7108 104 8.102 Absence Absence | - Absence NS
braisées
Sauce 2 base de 3.102 Absence Absence Absence Absence Absence S

‘| poisson .
Sauce gombo- Absence Absence Absence Absence Absence Absence S
Poi.sson braisé 1,5.106 Absence Absence Absence Absence Absence S
Salade de 106 104 Absence 103 ~ Absence Absence NS
papaye et de
mangue
Museau 5.106 104 Absence | Absence Absence Absence NS
Sandwich- 2. 106 3.103 -Absence Absence Absence Absence NS
saucisson _
Salade d'avocat 3.106 104 Absence Absence Absence Absence NS
Sauce 2 base de 106 103 Absence | Absence Absence Absence NS
poulet ‘ . :
Sauce 4 base de 2.106 103 Absence Absence Absence Absence NS
‘crevettes _
Bouillon de 103 Absence | Absence' | Absence Absence Absence S
viande de boeuf '
Salade de- - 106 102 Absence Absence Absence Absence A
carottes ,
Sauce dbasede | Absenice | Absence | Absence Absence Absence Absence S
poisson ' .
Salade de 8.10° 6.10% 7.102 102 Absence ‘Absence NS -
papaye et - . :
d'ananas
Sauce Abase de | Absence | Absence | Absence Absence Absence Absence S
poulet roti - :

| Salade d'avocat | 9 105 3.105 Absence Absence Absence | Absence NS




Tableau n°XVI : Qualité microbiologique des repas prélevés au niveau des

gargotes ( suite et fin)
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*Erru et Okock: Plats 2 base de feuilles de Gnétum africanum

Désignation MAMT Coliformes Stzphylococns
30T otaux E.Coli aras ASR | Simonels | hnteprétaion
germes / g 46°C
germes / g germes / g | germes/ g ' germes/25g
germes./ g
N 0 R - M E S
3.105 103 10 102 30 absence
Salade 105 104 103 Absence Absence Absence NS
composée :
(plusieurs fits)
Salade de” ' 3.109 104 Absence Absence Absence Absence A
carotte rapée
Ndolé aux Absence Absence Absence Absence Absence Absence S
crevettes
Salade d'avocat 104 103 Absence Absence Absence Absence 'S
Eclair aux 105 1,8.104 103 103 Absence Absence NS
fruits rouges '
Géteau de 5104 Absence Absence Absence Absence Absence S
pistaches avec
viande de boeuf
‘Ndolé au Absence Absence Absence Absence Absence Absence S
poisson fumé
Erru+ couscous 4.103 7.102 80 Absence Absence Absence A
Sauce tomate 3 102 Absence Absence Absence Absence Absence S
la viande de
boeuf
Sauce 2.104 5.102 70 Absence Absence Absence A
d'arachides au
poisson
Sauce tomate 103 3.102 Absence Absence Absence Absence S
au poulet
Museau 2.106 104 Absence | Absence | Absence | Absence NS
| Sandwich- 103 Absence Absence Absence Absence. | Absence S
boulette :
Salade d'avocat 103 '102 Absence Absence - | Absence Absence S
.Szrdm'd)-sanisson 4.10% 2.103 102 . Absence Absence Absence A
Oeufs.durs 103 6.102 Absence Absence |- Absence Absence
Okock Absence Absence | ‘Absence | Absence |. Absence Absence S
Poisson braisé | A4,103 102 80 Absence Absence Absence A
Folong  la 3.106 104 40 Absence Absence Absence | NS
viande de boeuf . .
" Notes:



81

**Ndolé : Plat a base de feuilles de Vernonia amydalina.

***#Folong : Plat a base de feuilles.de Amarantus sp

Source : IRA (Institut de Recherche Agricole) de NKOLBISSON,
Y AOUNDE ( CAMEROUN)

Tableau n°XVII : Qualité microbiologique des plats prélevés au niveau .
des gargotes.

SATISFAISANT | ACCEPTABLE NON
(%) (%) SATISFAISANT
(%)
GARGOTES : 42,68 12,19 - 4512

Histogramme n°4: Qualité microbiologique des plats prélevés au niveau
des gargotes.
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II-- DISCUSSION:
II-1 VISITES TECHNIQUES:

Pour l'ensemble des cinq rubriques, tous les facteurs sont devenus
inchangés.. I1 n'existe donc pas ‘d'évolutions positifs tant dans les
restaurants-universitaires que dans les gargotes.

-I1 y a plusieurs raisons a cela:

--Nous pouvons avancer, dans un premier temps, que l'état de délabrement

des infrastructures (matériel et équipement) est lié a la fermeture des
restaurants pendant les années de récession économique qu'a connu le
Cameroun. En effet les restaurants universitaires sont restés fermés
pendant au moins trois ans. Ils ont été a nouveau ouverts pendant I'année
académique 1998/1999 et confiés a des opérateurs privés.

Pendant ‘la fermeture, le matériel et les équipements se sont

. considérablement dégradés. Le peu de matériel et équipement en plus ou
moins bon état est utilisé jusqu'aujourd'hui.

-Dans un second temps, nous pouvons signaler 1'absence de maintenance
des infrastructures. '
-1l faut enfin signaler que les employés des restaurants travaillent sans
respect des regles d'hygiene. Ceci est lié a leur manque de formation et
d'informations.: D'un autre coté cet état de faits est lié au refus de ces
employés d'appliquer les régles d'hygiene, une fois qu'ils les. connaissent.

Notre démarche qui consistait & donner des conseils pour 1'amélioration
de la situation s'est donc averee vaine, d'o la stagnatlon de la situation
que nous avons laissé.

En comparant notre travail a celui fait par ALASSANE Abdoulaye (2)
en 1988 au niveau du COUD, nous voyons que dans toutes les rubriques,
il y avait des évolutions positives. En plus elles étaient plus nombreuses
que les évolutions négatives. ‘
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II-2 ANALYSES MICROBIOLOGIQUES :

Tableau n°XVIII : Rapport entre l'appréciation

pour I'ensemble des plats cuisinés.

et 1'élément défavorable

-

FLORE NON SATISFAISANT ACCEPTABLE
| NOMBRE _| POURCENTAGE | NOMBRE | POURCENTAGE
MAMT 30°C (1) 07 3,22 03 1,38
Coliformes fécaux (2) 45 20,73 25 11,52

| Coliformes totaux (3) 05 2,30 02 0,92
S@ylommawmﬁmfgg&m& 01 0,46 _ -
Anadobies sulfitorédicteurs (5) 01 0,46 _ _
142 02 0,92 01 0,46
2+4 03 1,38 - -
2+3 11 5,06
3+4 01 0,46
14243 07 3,22 _ -
14244 01 0,46 _ -
2+3+4 0l 0,46 = =
143 02 0,92 _ -
14+3+4 01 0,46 _ -
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I1.2.1. Microflore aérobie mésophile totale a 30°C
(MAMT 30°C).

Tableau n°XIX : Niveaux de contamination des plats de riz au poisson frit
avec sauce tomate.

FLORE Niveaux de * Restaurant Restaurant Moyenne

germes /g contamination | Universitaire Universitaire (%)
n°l (%) n°ll (%)

F < 9.10° 1 43,76 32,63 39,99

9.105 <F < 3.106 II 5,25 5,25 5,25

F>3.100 I 3,15 6,31 473

Tableau XX : Niveaux de contamination des plats de riz au poulet bouilli

avec sauce d'arachide.

FLORE Niveaux de Restaurant Restaurant Moyenne
germes /g contamination | Universitaire Universitaire (%)

' n°l (%) n°ll (%)

F < 9.10° I 42,5 45 43,75
9.109 <F <3.100 | 11 2,5 2,5 2,5

F >3.100 I 5 2,5 3,75

Tableau XXI: Niveaux de contamination des plats prélevés au niveau des

gargotes
FLORE Niveaux de gargotes (%)
germes /g contamination
F <9.105 - I 64,63
9.105 <F < 3.106 11 26,82
F > 3.106 Bl 8,53
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* Signification de la contamination des repas par les MAMT 30°C:
La MAMT 30°C comprend des germes de contamination globale, se

développant a des températures comprises entre 30°C et 37°C. Ici, la
MAMT 30°C est responsable du caractére non conforme de 3,22% des
“échantillons non satisfaisants (tableau n®°XVIII).
Ce résultat est proche de ceux trouvés par ALASSANE (2) :1,78% de non
satisfaisants et WADE (46) : 2,27% de non satisfaisants. Cependant il est
inférieur a celui trouvé par NAMKOISSE (34) :15,31%, DIOP (19) :
35%.

La contamination des repas par la MAMT est liée a :
- l'utilisation de matieéres premieres fortement souillées, parce que mal
conditionnées (conditionnements inexistants ou déchirés), mal conservées,
manipulées sans respect des régles d'hygiéne..
- l'inexistence de moyens de conservation des denrées cuites a une
température supérieure ou égale a 65°C tels que les bains-marie ou les
plaques chauffantes.

I1.2.2. Les Coliformes totaux :

Tableau n°XXII : Niveaux de contamination plats de riz au poisson frit
avec sauce tomate.

FLORE Niveaux de | Restaurant Restaurant Moyenne
germes /g contamination | ~Universitaire Universitaire (%)
- 01 (%) n°I (%) |
F < 3.103 | I 40 27,36 33,68
3103 <F< 104 | 1 . 3,15 736 | 525
F> 104 10 12,63 16,84 14,73
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Tableau n°XXIII : Niveaux de contamination des plats de riz au poulet
bouilli avec sauce d'arachide.

FLORE Niveaux de Restaurant Restaurant ) Moyenne
germes /g contamination Universitaire Universitaire (%)

: - , n°l (%) n°ll (%)

|F <3103 T 43,76 32,63 39,99
3.103 <F < 104 m 525 - 5,25 5,25
F> 104 L m 3,15 6,31 4,73

Tableau n°XXIV : Niveaux de contamination des plats prélevés au niveau
des gargotes. o

FLORE A Niveaux de | gargotes (%)
germes /g { contamination

[F < 3.103 I 54,8
3.103 <F <104 il 19,51
F >104 111 25,60

* Signification de la contamination des repas par les Coliformes totaux:
Les Coliformes totaux regroupent un grand nombre de germes, parmi

lesquels Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella et Escherichia Coli. Ce sont
" des indicateurs de la contamination fécale des aliments.

En se référant au tableau XVIII, il apparait que les coliformes totaux
sont responsables de 2,30% des échantillons non satisfaisants.

Ici nous pouvons dire que cette contamination est liée au manque de
- propreté du personnel de cuisine. En effet le lavage systématique des
mains n'est pas observé apres utilisation des toilettes. Ces toilettes sont
dans un état défectueux qliand' elles existent, sans lavabos pour le lavage
des mains Au restaurant universitaire n°Il, elles sont inutilisables. Au
niveau des gargotes, il n'y a pas de toilettes du tout.
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I1.2.3. Escheriachia Coli :

Tableau n°XXV: Niveaux de contamination des plats de riz au poisson frit
avec sauce tomate. '

FLORE Niveaux de Restaurant. Restaurant ‘Moyenne
germes /g contamination | Universitaire | Universitaire (%)
‘ - 0°l (%) n°Il (%)
F =30 I 13,68 13,68 13,68
30 <F < 102. II 12,63 10,52 11,57
|F>102 11 17,89 31,57 24,73

Tableau n°XXVI] : Niveaux de contamination des plats de riz au poulet
bouilli avec sauce d'arachide.

FLORE Niveaux de Restaurant Restaurant | Moyenne
germes /g contamination Universitaire Universitaire (%)

3 n°l (%) n°Il (%)
F =30 I 30 30 30
30<F < 102 I 7,5 10 8,75
F > 102 11 12,5 10 11,25

Tableau n°XXVII : Niveaux de contamination des plats prélevés au niveau

des gargotes.

| FLORE

Niveaux de gargotes (%o)
germes /g contamination o
F < 30 I 57,31
30 <F < 102 o 9,75
F>102 I 32,92
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* Signification de la contamination par E.Coli

Escherichia Coli fait partie de coliformes totaux, cependant il est
souvent recherché a part, parce qu'étant considéré comme. le meilleur
indicateur de la contamination fécale des aliments.

Par rapport a la norme, le tableau XVIII montre qu'il est responsable
du caractere non conforme de 20,73% des échantillons jugés non
- satisfaisants. 4 ‘

* Pour un travail similaire, ALASSANE (2) d'une part et NAMKOISSE
(34) d'autre part ont obtenu des résultats largement supérieurs :
. 35,71% pour ALASSANE
. 35% pour NAMKOISSE
Cette contamination est liée a plusieurs causes dont les principales sont :
- La mauvaise hygiene corporelle du personnel, d'ailleurs
considéré comme source principale de contamination fécale;
- L'état de délabrement des sanitaires. Ceux qui sont’
fonctionnels sont inadaptés.

Ces problémes ont été surtout observés. au niveau du restaurant

universitairen®Il qui n'a pas de toilettes fonctionnelles

I1.2.4. Staphylocoques présumés pathogenes :

- Tableau n°XIX : Niveaux de contamination des plats de riz au poisson frit
avec sauce tomate.

FLORE | Niveaux de Restaurarif Restaurant’ Moyenne

germes /g contamination Universitaire Universitaire (%)
o n°I (%) n°ll (%)

F <3102 = I 3789 47,36 42,62

3102 <F <103 | n | 105 2,10 1,57

F>103 IO 526 6,31 578
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Tableau n°XXX: Niveaux de contamination des plats de riz au poulet
bouilli avec sauce d'arachide.

‘| FLORE Niveaux de | Restaurant Restaurant Moyenne
germes /g contamination Universitaire Universitaire |~ (%)
. n°l (%) n°l (%) -
F <3.102 1 425 45 43,75
3.102 <F < 103 11 ‘ 5 2,5 3,75
F> 103 | 11 2,5 2,5 2,5

- Tableau XXXI : Niveaux de contamination-des plats prélevés au niveau
des gargotes. '

FLORE Niveaux de gargotes (%)
germes /g contamination

F <3.102 I 93,90
3.102<F < 103 il 6,09
F> 103 | I -

* Signification de la contamination par les staphylocoques présumés
pathogénes : “

~ L'homme-est la principale source de contamination des aliments par les

staphylocoques présumés pathogenes. 11 héberge les germes sur la peau,

les cheveux; la bouche et les narines.

En tenant compte des résultats du tableau n°XVIII, on constate que :
-0,46% des échantillons sont jugés non satisfaisants du fait de la
contamination par les staphylocoques présumés pathogenes.

ALASSANE (2) pour sa part a trouvé un taux supérieur : 5% de non .
satisfaisants. - '

-Ce taux, ‘sdmme toute inéigniﬁant, laisse supposer que le personnel 'qu,i'
manip"ullc les aliments évite des gestes interdits, tels que :

- le grattage de la peau au-dessus des denrées alimentaires,
- I'éternuement directement sur les aliments ;



Cependant il a été observé que le personnel travaille sans coiffes, avec
des bracelets et des bagues. Cette situation peut en effet étre a l'origine de
la contamination des aliments par les staphylocoques présumés

pathogenes.
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I1.2.5. Les Anaérobies sulfito-réducteurs ( ASR 46°C°)

Tableau n°XXXI]I : Niveaux de contamination des plats de riz au poisson

frit avec sauce tomate.

FLORE Niveaux de Restaurant Restaurant Moyenne
germes /g contamination Universitaire Universitaire (%)

| | ' n°L (%) n°T (%)
F<90 I 55,78 42,10 48,94
90 <F <3. 102 I _ 2,10 1,05
F > 3.102 11 _ _ _

Tableau XXXIII : Niveaux de contamination des plats de riz au poulet
bouilli avec sauce d'arachide.

FLORE Niveaux de Restaurant Restaurant Moyenne

germes /g contamination Universitaire Universitaire (%)
n°l (%) n°ll (%)

F £3.103 I 50 50 50

3.103 <F < 10 11 | '

F> 104

il
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Tableau n°XXXIV : Niveaux de contamination des plats prélevés au
niveau des gargotes.

FLORE Niveaux de gargotes (%)
ermes /g contamination

F <90 I 100

90 <F <3. 102 11 _

F > 3.102 I _

* Signification de la contamination des repas par les ASR 46°C :
Avec les Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR 46°C), nous obtenons le

meéme taux d'échantillons non satisfaisants que dans le cas des
staphylocoques présumés pathogénes, c'est-a-dire 0,46%.
GOUS_SAULT et coll., cités par DIOUF (19) en 1992, trouvaient un taux
légerement supérieuf : 2,2% de non satisfaisants.
La présence des ASR dans les aliments, méme a un taux aussi faible

peut étre liée : ‘

- au mauvais lavage des tubercules terreux avant leur utilisation

- 4 I'entreposage & méme le sol des denrées alimentaires telles que le

riz, qui ensuite mal lavé avant la cuisson.

- a la cuisson insuffisante des aliments, ce qui entraine la germination

des spores présentes dans les aliments.

- I1.2.6. Les Salmonelles :
Elles sont présentes dans aucun échantillon. Ceci peut s'expliquer par
- leur caractére thermosensible. Elles sont en effet détruites a une
~ température de 65°C pendant 12 a 15 mn (2).
“En résumé, les analyses microbiologiques des plats prélevés au niveau
des deux restaurants universitaires ont donné les résultats suivants :
*45,65% de satisfaisants ;
. %16,73% de acceptables ;
*37,60% de non satisfaisants.
Comparés a ceux de NAMKOISSE (34) on contaste que ce dernier a
obtenu: |
| 74,50%-de repas satisfaisants ;
16,36% de repas non ‘satisfaisants.



92

ALASSANE (2)-a quant 2 lui trouvé :
63,36% de repas satisfaisants ;
8,9% de repas acceptables ;
27,74% de repas non satisfaisants.

WADE (46) a de son cOté trouvé :
77,16% de repas satisfaisants ;
4,08% de repas acceptables ;
18,76% de repas non satisfaisants.

La faiblesse du pourcentage des repas satisfaisants dans la présente
étude est essentiellement liée a la prépondérance des coliformes fécaux.
En effet quand on se référe au tableau n°XVIII, il apparait que les
coliformes fécaux sont a l'origine de 20,73% des repas jugés non
satisfaisants. .

En restauration collective, ce taux indique que les risques de toxi-
infection ou d'intoxication alimentaire demeurent.

Diverses raisons peuvent étre évoquées pour expliquer ce taux élevé, en
plus de la prépondérance des coliformes fécaux évoquée plus haut :

- la précarité dans laquelle travaillent les employés ;

- le non-respect des régles d'hygiéne par le personnel des deux

restaurants.

- la conservation dans de mauvaises conditions de toutes les formes de

- denrées en stock. | . o

- le mauvais état des infrastructures, ce qui ne facilite pas le travail

dans de bonnes conditions ;

-le manque de formation ou tout au moins de sen31b111sat10n du

. personnel a I'hygiene alimentaire.

Au niveau des gargotes nous avons :
42,68% de plats jugés satisfaisants ;
12,19%. de plats jugés acceptables ;
45,12% de non satisfaisants:.
DIOUF (19) qui a travaillé sur les plats vendus sur la voie pubhque a
trouvé un taux de 74% de non satisfaisants.
‘Cependant a 45,12% deja nous pouvons comme dans le cas des
restaurants universitaires, jugé la situation assez précaire.
Cela est essentiellement 1ié, ime fois de plus :
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- & la précarité des conditions de travail ;
- au manque de formation en matitre d'hygiéne alimentaire des
cuisiniers et des vendeurs
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TROISIEME PARTIE :

PROPOSITIONS D'AMELIORATION ET
PERSPECTIVES D'AVENIR



95

Compte tenu des nombreuses insuffisantes constatées, 1'application des -
principes d'hygiéne dans la restauration collective au Centre des Oeuvres -
Universitaires de Yaoundé I et des gargotes environnantes nécessite des
améliorations dans tous les domaines : 'hygiéne des denrées, des locaux,
des équipements et matériels, du personnel et enfin 1'amélioration du
fonctionnement, surtout au niveau des restaurants universitaires.

I- HYGIENE DES DENREES

Cette hygiene se situe a plusieurs niveaux, de la réception a la
distribution.

1.1. RECEPTION :

La réception des denrées se pratique au niveau des restaurants
universitaires. En effet au niveau des gargotes, les denrées alimentaires
sont directement achetées au marché, rangées dans un sac et ramenées au
niveau de la gargote par le propriétaire.

Dans le cas des restaurants: universitaires la livraison des denrées
alimentaires se fait sur place. Une bonne pratiqué de la réception
conditionne la qualité des denrées alimentaires livrées et donc des repas
cuits servis sur les plans hygiénique et nutritif.

. Les aménagements suivants, au niveau des restaurants universitaires,
} d01vent donc étre apportés :

- - la réparation et la réouverture des portes centrales des magasins des
deux restaurants, afin que le débarquement des denrées se fasse

- directement dans les magasins.
--au niveau des magasins, les étageres et les palettes.doivent étre
rééménagées et utilisées a bon escient.

- l'instauration pour toutes les denrées alimentairés ‘d'un cahier des
charges définissant clairement les critéresexigés par le Centre des
Oeuvres Universitaires lors des livraisons de denrées, 4 savoir :

" . le transport par camion isothermes ou ffigorifiques pour
toutes les denrées périssables maintenues sous le régime du
froid. '



96

. la viande bovine, si elle est achetée, doit €tre livrée en '
quartiers ; S
elle doit étre dans tous les cas suspendue a des crochets assez
hauts, permettant ainsi d'éviter le contact entre la viande et le

. plancher du véhicule de ‘transport. Le froid précoce doit

: également &tre utilisé ici: Lors du déchargement manuel, les

'manoeuvres commis a la tdche doivent porter des uniformes
adéquats (blouses) et des gants ;

. Les emballages d'origine des denrées doivent rester intacts a
la livraison ;

. Toutes les denrées congelées doivent l'étre encore 2 la
livraison;

. Les oeufs doivent étre condmonnees en plateaux alveoles ,
propres et non lavés ;

. Le poisson frais doit étre livré éviscéré, sous glace pilée.

Le refoulement des prodults non conformes aux termes
définis dans le cahier des charges tels que le poisson frais sans
glace pilée, les oeufs sales, f€lés ou cassés, les légumes
pourris, les produits congelés sans emballage d'origine, les
viandes en début de putréfaction, les fruits pourris.

'1.2. LE STOCKAGE

Des précautions particulieres sont indispensable car une denrée stockée
doit garder sa valeur initiale jusqu'a l'utilisation. Le stockage effectué
‘dans des locaux spéc.ialisés_, impose des aménagements pour étre
satisfaisant. '

. 1.2.1. Chambres froides

Chaqlie restaurant ne compte qu'une chambre froide. Il est donc
1mperat1f que les chambres fr01des en panne soient réparées afin .
qu'on puisse les spécialiser..

. Les denrées dans les chambres froides doivent étre disposées sur des
étageres avec caillibotis ou des palettes en bois. Les viandes bovines en
carcasses doivent étre suspendues, loin du plancher.

. I1 faut procéder a la décongélatidn lente des denrées congelées.
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. Entretenir les chambres froides par le nettoyage et la désinfection du
sol, des murs et des plafonds, aprés avoir enlevé les palettes et les
étageres.

. Procéder au dégivrage régulier des évaporateurs, en €vitant que l'eau
de dégivrage ne coule sur les produits entreposés.

I.2.2. Magasins
Les améliorations suivantes sont souhaitables:

- disposer des palettes en nombre suffisant ;

- entreposer les produits par secteurs qui seront visualisés par des
étiquettes ;

- procéder au tri régulier des produits avariés ( conserves bombées,
fuitées, rouillées, oeufs pourris f€lé ou cassés);

- suspendre les bananes douces, les bananes plantains a des crochets,
entreposer les tubercules ( pomme de terre, manioc,....) sur des
palettes en bois et les utiliser rapidemnent.

- organiser une meilleure rotation des stocks dans le sens de l'utilisation
prioritaire des denrées les plus anciennes ;

- Etablir des fiches de pertes en vue d'améliorer la gestion des stocks ;

- Lutter efficacement contre les nuisibles ( insectes, chats, rongeurs).

- Balayer régulierement le soi et nettoyer les murs, les étageres et le
plafond. Au restaurant n°2, il faudrait dégager des étageres les piles
de documents qui s'y trouvent. Au niveau du restaurant n°l, les

denrées devrait étre entreposées sur les étageres et non &8 méme le
plancher.

I.3. HYGIENE DE LA PREPARATION

Lors de la préparation des repas, les manipulations pré et post-cuisson
ne sont pas hygiéniques. Il faut donc les corriger. Il faudrait également
que les personnes ayant servi a des taches "sales" (épluchage, ecalllage
ménage, vaisselle,..) nie soient plus utilisées pour le transport et le service
des repas. :

La trituration avec les d01gts des denrées cuites est & proscrire egalement
Quelques cas spe01f1ques sont a signaler également lors de la preparatlon'
des denrées.

L1.3.1.Fruits et légumes
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Les fruits sont distribués entiers. Les 1égumes sont découpés et lavés a
l'eau simple. Il faudrait dorénavant les laver dans une solution
antiseptique ( eau + eau de Javel ou solution de permanganate de
potassium ou eau vinaigre) et bien les rincer a 1'eau plate.

I.3.2. Viandes
Les viandes bovines doivent étre débitées en morceaux sur des tables de
découpe propres. Les paillasses doivent &tre bien nettoyées avant et apres .
la découpe. Les morceaux de viande doivent étre préalablement lavés
avant leur cuisson. Une fois cuits, les manipulations manuelles doivent
étre interdites.

I.3.3. Volailles )
Elles doivent &tre lavées convenablement avant toute préparation.
Si les poulets sont achetés sous forme de carcasses, il faut convenablement
laver ces carcasses puis les fendre en deux ou quatre parties selon la taille.

I1.3.4. Poissons
Ils doivent Etre écaillés, ététés, éviscérés et les nageoires coupées.
- Les poissons de grande taille découpés en tranches.

I.3.5. Céréales
Le riz doit étre au préalable lavé avant la cuisson, dans le but de le
“débarrassé des poussiéres et des corps étrangers ( insectes, grains de sable,
débris végétaux ).

[.3.6. Banane plantain et tubercules
(manioc,' pomme de terre,.)
La banane plantain doit &tre convenablement lavée apres épluchage.
Les tubercules doivent €tre débarrassés de la terre séche qui les recouvre
avant 1'épluchage. Ils doivent étre lavés également apres épluchage.

I.4. HYGIENE DE LA DISTRIBUTION

Seuls les repas chauds sont distribués dans les restaurants unlver51ta1res ‘
Dans les gargotes, en plus des repas chauds nous avons des salades et des
“sandwichs. ‘

Au niveau des restaurants universitaires la conduite suivante est
indispensable, dés la fin de la cuisson:
~ Conditionnement rapide des repas.chauds (fumants) dans des conteneurs :
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- fermeture correcte des conteneurs a I'aide de couvercles ;

- acheminement rapide vers les lieux de service.

‘Le repas chaud doit garder sa température ( au moins +65°C) jusque dans
l'assiette du consommateur, d'ot la nécessité de disposer de plaques
chauffantes ou de bains-marie au niveau des postes de service.

La distribution doit étre rapide et sans rupture, le contact direct des

mains avec les aliments doit étre évité; les restes de repas, de sauce et de
bouillons doivent étre jetés.
‘ Au niveau des gargotes, les marmites contenant les denrées cuites
~ doivent rester posées sur les fourneaux qui seront maintenues allumés
(légere flamme). Le but ici est de conserver une température supérieure
ou égale a +65°C tout au long du service.

‘Pour les salades, les fruits utilisés pour leur confection doivent. étre
préalablement lavés a l'eau javellisée ou permanganatée ; les légumes
doivent étre lavées également : les autres produits entrant dans la
compositicn de la salade ( vinaigre, mayonnaise, sel, huile de table,..)
doivent étre bien conservés.

II- HYGIENE DES LOCAUX
II.1. ENVIRONNEMENT EXTERNE

L'environnement des différents locaux, en particulier celui des
réfectoires doit €tre agréable a la vue (espaces verts) ; les spectacles qui
compromettent 1'appétit doivent étre évités, en particulier :

- les poubélles pleines non vidées avec des déchets en putréfaction
éparpillés partout ;

--les eaux stagnantes émergeant des égouts, sales et a lorlgme de

mauvaises odeurs.

Outre le désagrément visuel, ces deux faits favorisent la pullulation des
- mouches pouvant disséminer des micro- orgamsmes dangereux dans les
ahments et sur les surfaces.

IL2. ENVIRONNEMENT INTERNE _

- des. grillages a mailles étroites et des yitres sont indispensables sur
toutes les fenétres pour s'opposer a l'acceés des insectes et 2 la
diffusion de la poussiére :
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- les carrelages cassés au sol doivent étre remplacés, afin de faciliter le
nettoyage ;

- des siphons sont indispensables sur toutes les bouches d'évacuation des
eaux et les bouches d'égouts, pour lutter contre la remontée des
mauvaises odeurs, des rongeurs et des cafards, mais également pour
limiter la fréquence d'obturation des canaux d'évacuation des eaux
usées par des détritus.

-- les murs qui regoivent des projections d'aliments doivent étre lavés
réguliérement et repeints chaque année ;

- les rebords des fenétres ne doivent plus servir de poubelle ;

- les tuyaux d'évacuation des eaux provenant du niveau supérieur
(restaurant n°2) doivent déboucher de fagon étanche dans les égouts ;

- les plafonds doivent &tre débarrassés réguliérement des toiles
d'araignées;

- les tuyaux d'eau potable doivent €tre réparés quand il y a fuite ou
alors changés. '

I.3. CUISINES CENTRALES
Dans les deux restaurants les points suivants sont urgents a résoudre :
- le dégagement ou la réparation des fours hors d'usage ;
- la suppression des placards sous tous les postes de travail ;
- la réparation du systéme d'aspiration des buées ;
- I'amélioration de 1'éclairage.

‘TI.4. BOUCHERIE - POISSONNERIE
Dans les deux restaurants il est nécessaire :
- d'améliorer 1'éclairage ;
- de refaire la peinture des murs ;
* - de bien nettoyer aprés usage ;
- - de dégager tous les objets qui n'y ont pas leur place.
En plus, il faudrait des locaux spécifiques pour la poissonnerie et la
boucherle

II 5. PLONGE

- Au restaurant n°l, la plonge est faite & méme le:robinet, il faudralt
~trouver un local speaﬁque pour la plonge. A défaut de chaqffe eau, il
faudrait chauffer de I'eau dans un récipient, pour la vaisselle. -

Au restaurant n°2, 1'éclairage au niveau de la plonge doit étre’ repare
_am31 que le matériel ultramoderne qui s'y trouve.
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Le hangar qui sert de plonge doit étre bien entretenu et nettoyé apres
chaque tour de vaisselle. L'eau chaude doit &tre systématiquement utilisé€e
. pour la vaisselle.

- De plus, dans les deux restaurants, il est indispensable d'utiliser le
savon liquide ou en poudre pour la vaisselle. Bien rincer par la suite.

1I.6. REFECTOIRES

Ces locaux sont mieux entretenus, cependant des améliorations sont

nécessaires :

= l'amélioration de 1'éclairage ;

- le changement des vitres cassées ;

-'le placement de nouvelles fontaines rafraichissantes ;

- le nettoyage convenable des tables ; '

- le nettoyage régulier du plancher, avant et apres les repas

II.7. SANITAIRES

Ils sont insuffisants au restaurant n°l1, 1l est donc nécessaire d'en
construire d'autres. Il faudrait ‘de toute urgence réparer ceux du
restaurant n°2.

Il faudrait également changer les commandes des robinets des lavabos
et les transformer en commandes au pied ou au genou. L'eau chaude y est
indispensable.

I1.8. VESTIAIRES

Dans les deux restaurants, tous les locaux sont utilisés comme
vestiaires, cette habitude devrait disparaitre. Un local précis devrait étre
utilis€é comme vestiaire. Pour des besoins de commodité, il faudralt des
vestiaires pour hommies et des vestiaires pour femmes.

III. HYGIENE DU MATERIEL

IIL.1. MATERIEL DE PREPARATION.

' Les marmites, les bacs et autres ustensiles doivent &tre lavés et ‘brossés
a l'aide d'eau chaude et de détergent, puis rincés et séchés.
Les ouvre- bo1tes doivent étre systématiquement lavés ‘aprés chaqueA
utlhsatlon
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I11.2. MATERIEL DE TABLE

Les couteaux, les fourchettes et cuilléres ne doivent pas trainer au sol,
mais étre rapidement lavés et rangés aprés chaque séchage.

Le nettoyage des plateaux' de service des repas doit étre complet, au

st ot

recto comme au Verso.
De brosses a chiendent sont indispensables pour effectuer un nettoyage -

efficace des plateaux.

IV. HYGIENE DU PERSONNEL

IV.1. SANTE DU PERSONNEL
Le contr6le médical doit €tre rigoureux:
- visite d'embauche approfondie ;

- visite annuelle systématique ;
--visite sur les lieux de préparation des aliments en vue de déceler les

porteurs de plaies et les. malades des voies respiratoires ; .
- repos médical obligatoire pour le personnel malade et pour le
personnel portant des germes dangereux.

IV.2. HYGIENE VESTIMENTAIRE
. 1l faudrait pour chaque employe deux tenues bianches (ou bleu-ciel)

complétes (blouse, tablier et coiffe).
. Des gants de protection bien entretenus sont utiles dans la boucherie

et la poissonnerie.
. Enfin le personnel doit étre doté de chaussures antidérapantes, afin

d'éviter les chutes et les glissades.

"~ V. FONCTIONNEMENT

Vi ENTRETIEN
. L'eau chaude, doit étre utilisée pour reahser un nettoyage efflcace

. Le balayage a sec est 2 proscrire.

. Les operatlons de désinfection périodique sont indispensables

.'La maintenance des équipements, une fois repares est mdlspensable.
Elle doit se faire reguherement
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V.2. EVACUATION DES DECHETS

Les poubelles doivent posséder des couvercles et étre vidées des
qu'elles sont pleines.’ |
Un local a poubelles éviterait le séjour de ces derniéres dans les autres
locaux. De plus le gros tas d'ordures ol sont vidées les poubelles, tout en
face de l'entrée de la cuisine du restaurant n°2, sous les manguiers, doit
étre impérativement enlevé avant la saison des pluies.

V.3. ORGANISATION DU TRAVAIL

Le personnel des restaurants est insuffisant pour faire face au rythme
de travail imposé. 1l est nécessaire que les étudiants qui sont utilisés en
renfort regoivent une petite formation sur les rudiments de I'hygiene. Les
étudiants n'étant pas la meilleure solution, ni la solution définitive, il est
indispensable :

- que les services traiteurs recrutent du personnel ;

- d'organiser le travail par équipes ; d'amener le personnel a respecter
les régles d'hygiéne et la séparation des secteurs sales et des secteurs
‘propres.

- d'encourager le personnel a chaque fois qu'il y a des améliorations, et
“de le sanctionner dans le cas contraire.

V.4. ALIMENTATION EN EAU
~ 1l est indispensable que pour des économies.d'eau, les fuites constatées
(surtout au niveau du restaurant n°2) soient impérativement réparées.

V.5. TRANSPORT ET MANUTENTION
L'utilisation des chariots est indispensable tant dans les magasins que
. dans les cuisines. Il faudrait donc en acheter, en quantité suffisante.

V.6. CIRCULATION

Le respect strict de la séparation des secteurs est indispensable pour la.
‘préservation de l'hygiene. Il faut du personnel suffisant. dans tous les
secteurs pour éviter qu'un méme employé soit utilisé 2 plusieurs postes..
Les locaux techniques ne doivent pas étre accessibles aux personnes
étranggres au service et-aux badauds.
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VI. PERSPECTIVES D'AVENIR

A T'avenir le Centre des Oeuvres Universitaires de Yaoundé I devrait
collaborer en des termes clairs avec les services traiteurs. En effet,
chaqUe année le Centre devrait lancer un appel d'offres et seuls le ou les
opérateurs.privés remplissant les conditions requises seront retenus.

En plus ces opérateurs privés doivent s'engager a faire des stocks -
suffisants. Le service de la restauration, les services traiteurs et les
délégué d'étudiants devraient étre associés au choix des denrées a acheter.
Un menu hebdomadaire précis doit €tre proposé par chaque restaurant.

Enfin le Centre des Oeuvres Universitaires doit de son c6té remplir sa
. part de contrat, c'est-a-dire :

- refectlon_ des locaux ;

- réparation des machines en panne ;

- mise en marche des chambres froides en panne ;

- application d'un systéme d'auto-contrle par un spécialiste hors
service pour s'assurer de la bonne marche de la restauration ;

- un service de maintenance faisant son travail doit étre mis sur pied ;

- un échéancier de paiement des factures des services traiteurs doit €tre
établi, afin d'éviter qu'a un moment de l'année le service devienne
mauvais.

- une modernisation des locaux des restaurants s'impose, ceci pour les
_rendre plus attrayants, mais également pour augmenter leur capacité

“d'accueil.
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CONLUSION

Les visites techniques et les analyses microbiologiques des repas du
COUY I que nous avons effectuées, sur proposition du Ministre de
I'Enseignement Superleur (v01r annexe pour lettre de recommandation),
avaient pour but essentiel de faire le point de la situation de lhyglene dans
la restauration des étudiants.

Ce travail a été ultérieurement étendu aux gargotes environnantes parce
que-15 000 étudiants environ y prennent quotidiennement un repas.

Dans les restaurants universitaires, au nombre de deux, 4000 étudiants en
moyenne prennent au moins un repas.

Les analyses microbiologiques ont été réalisées sur les repas prélevés
au niveau des deux restaurants universitaires et au niveau de 22 gargotes
sur 60 recensées.

Les résultats obtenus sont globalement les suivants :

Pour les restaurants universitaires.

' .45,65% de repas satisfaisants ;

.16,73% de répasacceptables ;
. 37,60% de repas non satisfaisants.

Pour les gargotes :
.42,68% de repas jugés satisfaisants ;
.12,19% de repas jugés acceptables ;
.45,12% de repas jugés non satisfaisants.

Les taux de repas jugés non satisfaisants sont élevés dans les deux cas.
Cela est lié.a la précarité des conditions d'hygiéne de la préparation des
repas. |

Les coliformes fécaux, avec 20,73% des cas de repas jugés non
satisfaisants, sont majoritaires dans les taux de contaminatidn' élevée des
repas, ce qui réveéle que 1'hygiene du personnel est également précaire.

Les insuffisances techniques observées au niveau des infrastructures,
associées aux résultats des analyses microbiologiques montrent que les
~restaurants du COUY I et les gargotes sont exposées aux intoxications,
toxi-infections et intoxications alimentaires collectives.
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Il est donc impératif que des mesures adéquates soient prises le plus tot
possible, ceci pour limiter les risques d'accidents alimentaires. Il s'agit en
effet de mettre en place un systeme de gestion de la qualité de la
restauration collective au niveau du COUY I et des gargotes. Cette gestion
consistera a :

- une définition et un recensement exhaustif des besoins humains,

matériel et financier des restaurants universitaires ;

- une création d'une structure qui sera chargée de la gestion de la

qualité de la restauration au niveau du COUY. Au niveau des gatgotes
, les services d'hygiéne devront jouer leur role de contrble.

La structure créée devra définir les caractéristiques des produits
utilisés pour les opérations de préparation. Elle devra définir également
~ les moyens et les méthodes de contrdle de la qualité microbiologique des.
repas et des matieres premiéres.

Une cellule de maintenance des équipements est également nécessaire.

Une place importante doit étre accordée a la formation du personnel et
des contrdleurs en ce qui concerne les régles d'hygiéne alimentaire en
restauration collective.
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PLANS DE MASSE DES RESTAURANTS
UNIVERSITAIRES N° I ET N° IT
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EGENDE : RESTAURANT UNIVERSITAIRE N° |

o

Entrée des véhicules.

. Entrée de-la cité Universitaire.

. Entrée du restaurant N° 1.

. Escaliers.

. Vestibule du restaurant N° 1.

. Couloir menant au réfectoire-annexe.

. Couloir menant au refectoire principal.

}. Réfectoire annexe.

). Réfectoire principal.

10.
1.

Aire réservée au service des repas.

Cuisine principale.

. Aire ou sont fixés des féurneaux.

. Aire réservée a la léguminerie.

. Local servant a la fois de boucherie et depoissohnerie.
. Magasin annexe 1.

. Magasin principal.

. Chambres.froides.

. Bureau.

.-Toilettes.

.-Chambre froide.

Y Magasin annexe 2.

. Couloir menant au réfectoire central.

. Porte du magasin principal.
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LEGENDE : RESTAURANT UNIVERSITAIRE N° Il (Rez-de-chaussée)

1. W.C

2. Douches.

3. Salle de montée des charges.

4. Boucherie

5. Espace réservé au vestiaires

6. Espace réservé a I'épluchage des tubercules terreux et bananes plantains.
7.Salle des machines.

8.
9} Chambres froides

10. Bureau.

11. Chambre froide.
12. Bureau.

13. Magasin.

14.
15‘} Chambres froides

16. Aire réservée a la plongé

17. Escaliers menant a Fancienne plongé et a la salle des banquets (sous-sol).
18. Cuisine centrale.

19. Emplacements des fourneaux.

20. Ascenseur.

21. Transformateur.

22. Aire gazonnée.

23. Entrée piétons.

24. Entrée véhicules.

25. Entrée cuisine.

26. Entrée magasin et chambres froides.

27. Grande entrée du magasin.

28. Issue de secours.

29. Escaliers menant au 1% étage.
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EGENDE : RESTAURANT UNIVERSITAIRE N° Il (17 étage)

. Réfectoire réservé aux er_lseignénts.

. Vestibule du corﬁpartiment réservé aux bureaux.

. Bureau de Fintendant. _

4. Secréta(iat.;

. E{ureau de I'adjoint au chef de service de la restauration.
. Bureau dp chef du personnel d‘es cuisines.

". Comptabilité.

). Bureau du chef de service des repas.

). Couloir. |

10. Réfectoire des étudiants.

1. EntFée du vestibule des bureaux.

12. Entrée du réfectoire des enseignants.

14. Entrées du réfectoire des étudiants

& I Matérialisation des escaliers menant au 1% étage.
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MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS



MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS (15

Formules indiquées en gramme par litre d’eau distillée

1. BOUILLON C(EUR-CERVELLE
FORMULE :
Protéase peptone -

Infusion de cervelle de veau

Infusion de cerveau de beeuf
Chlorure de sodium : —

Phosphate dlSOdl(]llp

Glucose

pH : 7,4 environ

2. BOUILLON SELENITE DE SODIUM
FORMULE :
Peptone

Phosphate de sodlum
Lactose

3. EAUPEPTONEE TAMPONNEE
FORMULE :
Peptone--------------c-voeoememe -

Chlorure de sodium-

Hydrogeno-Orthophosphate dissodique dodécahydraté
Dlhydrogeno-Orthophosphate de potassium-----------

Eau distillée----------

4. GELOSE BAIRD PARKER
FORMULE :
Peptone

Extrait de viande batui

Extrait de levure —

Pyruvate de sodium -—

Glycocolle---m-mmmmmem e

Agar --

Eau distillée

pH: 7.2

10
12,5

2,5

10
S
9
1,5

11000 ml

10

10

12

14
1000 ml



Préparation : Ajouter les solutions suivantes

- Tellurite de potassium a 1 %

- Emulsion de jaune d’ceuf a 10 % en eau physiologique

- Sulfaméthazine

5. GELOS AU CRISTAL VIOLET AU ROUGE NEUTRE E

FORMULE :

Peptone-
Extrait de levure

Sels biliaires

Glucose

Chlorure de sodium

Agar

Rouge neutre
Cristal violet

pH final : 7,4

6. GELOSE HEKTOEN
. FORMULE :
Bio-Thione-

"Extrait de levure

Sels biliaires

Lactose-

Saccharose-

Salicine

‘Chlorure de sodium

Hyposulfite de sodium

Citrate de fer ammoniacal

Bleu de Bromothymol
Fuschsine acide

Geélose

pH: 7,6

7. GELOSE TRYPTICASE-SULFITE-NEOMYCINE

FORMULE :
Tryptone

Sulfate de néomycinc

Sulfate de polymixine

Extrait de levure

Agar

pH final : 7,2

1 ml
Sml
2,5 ml

[ A LA BILE

7
5
1,5

10
5

1

0,03

0,002

12

12
12

1,5
0,060
0,040 -

13,5

16
0,02
0,05

10

13,5



8. GELOSE T.S.T. (gélose glucose-lactose-saccharose H;S)

FORMULE :

Peptone . 20
Extrait de viande- 3
Extrait de levure 3
Chlorure de sodium 5
Citrate ferrique 0,3
Thio sulfate de sodium 0,3
Lactose 10
Saccharose 10
Glucose 1
Rouge de phénol 9,5

Agar . 12
pH : 7,4 (environ) |

9. GELOSE AU VERT BRILLANT

FORMULE :
Extrait de viande 5
Extrait de levure 3
Dihydrogéno-Orthophosphaté de sodium--- 0,6
Saccharose . 10
Vert brillant 0,0032
Peptone - 10
Hydrogeno-Orthophosphate dissodique 1
Lactose - 10
Rouge de phénol ' 0,09
Agar A 12,5
pH approximative : 6,9

10.MILIEU CLARCK ET LUBS
FORMULE :
Peptone 5
Phosphate bipotassique 5
Glucose 5

pH : 7,5 (environ)




11.MILIEU KLIGLER HAJNA

FORMULE :

Extralt de viande
Extrait de levure

Peptone

Chlorure de sodium

Citrate ferrique-

Lactose
Glucose

Rouge de phénol

Agar

Eau distillée

pH final : 7,4

12.MILIEU LYSINE F ER

FORMULE :

Peptone bactériologique-
Extrait de levure

Citrate de fer ammoniacal

Thiosulfate de sodium

L-Lysine

Glucose
Pourpre de bromocrésol

Agar ,
pH : 6,7 (environ)

13. MILIEU RAPPAPORT-VASSILIADES

FORMULE :
Peptone

Chlorure de sodium

Dihydrogeno-phosphate de potassium
Chlorure de magnésium anhydre

Vert de malachite oxalaté

_pH final : 5,1+ 0,2 a 25°C’

3
3
20
5

0,3
10
1

0,05
12

1000 m!

0,5
0,04
10

0,02
14,5

4,54
7,2
1,45
13,4
0,036



14. MILIEU UREE-INDOLE

FORMULE :

L. Tryptophane 0,3
KH,PO 0,1
Na(Cl 0,5
Urée 2,0
Alcool 95°-- 1,0
Rouge de phénol a 1 % ' 0,25
Eau distillée 100 ml

pH final :




ANNEXE LLI-

FICHES DE CONTROLE ET DE
PRELEVEMENT



HICHE DE CONTROLE

CUEQUIPENTENT Matarie

REMARQUES

LEVOLUTION

CONCEPTION

ETAT PHYSIQUE

Utlisation du bois

Facihite d’entretien et de démontage

Adaptation aux travaux effectués

LEmplacement pour faciliter les

Loperations de nettoyage

Surface rayée

Surface oxydce, rouilléc

Reécipients ¢bréchés, cabossés, cassés

Reveérement écaille

FI'YGIENE DU
MATERIEL
AMORTISSABLE

Crasse dans les recoins ¢t fissurcs

Crasse dans les partics mféricures

Crasc sur les plans de travail

Crasse dans lcs partics hautes

HYGIENLE DU

Circuit d'utilisation des récipients

| Rangement du matériel

MATERIEL | Efficaciié de la plonge
CONSOMABLE | Etat du pct'i.t matéricl
Operations de nettoyage
Opérations de désinfection
Etat des machines a laver
NETTOYAGE [Postes de désinfection des outils
DESINFECTION | Conformité des produits utilisés

Opérations de nettoyage

Nettoyage — désinfection poubcelies

Obscrvations particulieres




FICHE DE CONTROLE

LOCAUX

REMARQUES

EVOLUTION

+

-+

CONCEPTION

Dimcnsions

Abords

Environncment

SOL

Pente

Siphons

Regards d’égouts

Carreaux casscs

Fissures — Trous

Sol glissant Présencc de
déchets

Eau stagnante

MURS

Peinture écaillée

Gorges arrondies

Carreaux ébréchés ou
manquants

Présence de crasse

PLAFOND

Revétement

Présence de nids a poussiére

Phénomene de condensation

Etanchéité

Autres
installations ou
dispositions

Postes d’eau chaude

Postes d’eau froide

Eclairage (nature — intensité)

Grillage aux portes et fenétres

Acération-ventilation ou
climatisation

Elimination des fumées et
buces

Présence de hottes




FICHE DE Contrdle

PERSONNEL

REMARQUES

EVOLUTION

ETAT DE SANTE

Suivi médical

Absence d’affectation suppurées

Elimination des personnes porteuses
de plaies ou atteintes d’angine des
secteurs de manipulation des

denrées

PROPRETE
CORPORELLE

Bras, mains et ongles

Absence de bijoux (gourmettes,

bagues...)

Usage des lavabos apres une pause

Utilisation des lavabos

Utilisation de brosses a ongles

I

Utilisation de savon

Utilisation de torchons

Utilisation des vestiaires

PROPRETE
VESTIMANTAIRE

Couleur de la tenue

Blouse, ensemble ou uniforme

Tablier

Masque bucco-nasal -

Coiffe pour cheveux

Bottes et souliers de travail,

chaussures plastiques

Utilisation de gants

Observations particuliéres




FICHE DE Coatroie

FONCTIONNEMENT

REMARQUIEES

EVOLUTION

Respect des secteurs propres ct

souillés
CONFORMITE | Respect de la marche en avant
DU Respect du non entrecroisement des
PERSONNEL | courants de circulation
Produits alimentaires et déchets jetés
au sol
Gestes a prosErire (crachat, sucur o
dans I’alimcntation)
Respect de I'interdiction de fumer
dans les locaux
Mouvements ordonnés et justifiés
Présence de personne ¢trangérces
ORDRE DANS | Matériel, objets. produits trainant au
LES LOCAUX |sol
Présence de matériel, objcts et
produits indésirables
LAnimau,\' nuisibles (chiens, chats,
rongeurs)
Insectes (mouches, blattes)
Qualité — fraicheur
Conditionnement — emballage
MATIERES | Etiquetage ct marques de salubrité
PREMIERES | Température

Conditions de livraison

Préparation des matiéres premieres :
(parage, désossage, découpage,

¢épluchage)




FICHE DE Controle

FONCTIONNEMENT (suitc)

REMARQUES

EVOLUTION

Utlisation du froid rapide

Absence d’arrét a température

modérée
PROGRESSION Stockage et évacuation des
TRAITEMENTS déchets

Elimination des sauces, jus de

cuisson et restes de repas

Congelation et recongclation

intempestives

Température convenable

Selectif protection des denrées

Ordre dans les locaux

ENTREPOSAGE Absence de moisissures

Absence de mauvaises odeurs

Absence d’eau stagnante

Reécipients couverts

Chariots
TRANSPORT - Rythme de distribu‘tion
DISTRIBUTION Matériel de distribution
REPAS Matériel de distribution

Vehicule de transport

conformité de propreté

Observations particuliéres




IFICHE DE CONTROLE

SANITAIRES ET VESTIAIRES

CONCEPTION
ETAMENAGEMENT

REMARQUES

W.C ou cabinets d’aisance
- nombre

EVOLUTION |

- cmplacement

- porte mantcau

Papier hygiénique

Douches
- cau chaude

- cau froide

- espace pour déshabillage

- eclairage

Lavabos et postes de netloyage des
mains
- nombre

- emplacement

- eau chaude et froide

- commande de "alimentation en eau
(manuellc ou au piced)

- Savon

- brosse

- brosse a ongles

- essuie mains a usage vnique

- poubelle

Vestiaires
- emplacement

- Amenagement

- confort

ENTRETIEN

-propreté des sols, murs, portes et
poignées

-propreté des cuvettes

-propreté des lavabos

- odeurs

Renouvellement des savons, papiers

Poubelles vidées .

QOrdre des vestiaires

Qbservations particuliéres




FICHE DIE PRELEVEMENT

1) Date duprélevement...................
2) Lieuduprélevement... ... ...
3) Moment du prélevement..........................

a) Heure............................
D) Findecutsson.................
c) Findeservice................

4) Numeéro.. .

5) Nature du plelevemcnt

6) Quantité prélevée. .. e
7) Température lors du prelevement

8) Composmondu1epas...........‘..,_....‘..........‘....A.........

a) Hors-d'ceuvre................
b) Plat de résistance.............
c) Accompagnement...........
Sauce..

- Bomllon de v:ande

- Vlandelotle.............
Arais .o
. congelée

- Poisson cuit.............

raiche... ...
L CONServe....................

Volaille... ...
. au départ fraiche.............
. au départ congelée...........

coeufsdurs oo
.omelettes........................

= AULTES . .. e
d) Dessert............cooii i

o Autres

O S EIVA IO . .



