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INTROJIDUC'!'IOH

La restauration collective vise à assurer la prise en commun de nour....

riture par un groupe de personnes, appelées convives. Ses objectifs peuvent être

lucratifs (h6tels, restaurants privés) ou sociaux (internats, prisons). La res

~uration universitaire est ainsi une activité à but social.

A Dakar, le Centre des .Oeuvres Universitaires de Dakar (cooou,no), à

travers le restaurant général et ses annexes, assure la restauration des étudiants.

Le CoO.U.D. fut constitué par la loi du 1er février 1966 en établissement pu~J1ic

jouissant de l'autorité morale et le l'autonomie financière (3)0

Le restaurant universitaire, unique au départ, a d'abord. connu des

effectifs faibles (environ 40 repas par service). Depuis, ces chiffres ont consi

~érablement évolué (300 à 600 repas en 1961,800 repas en 1966). Actuellement,

l'ensemble des restaurants sert entre 3 000 et 4 000 repas par service, surtout

le midi. Or la capacité réelle de la cuisine centrale est de 1 500 repas. D'ail

leurs, l'évolution croissante des effectifs a été à l'origine de l'instauration

du système "self service" en 1979 et de la création des annexes du restaurant

général. Néanmoins, les infrastructures demeurent toujours insuffisantes.

L'eÀ~ension rapide de la restauration Oollective s'expli~le par

la pression démographique dans les villes

la fréquentation accrue de l'université;

l'ur1")Çl.Ilisation périph(5rique qui entraîne l'éloignement des domiciles

des ét~diants par rapport à l'universitéo

Dans la restauration du C.OoU.D., outre d'autres oontraintes, deux

conséquences majeures sont identifiées ;

des conséquences financières issues de l'approvisionnement, du

stockage de grandes ~tantités de denrées, de la conservation de

denrées périssables et des charges dues au personnel

des conséquences nygiéniques, concernant les locaux, le matériel,

le personnel et la manipulation des denrées.

L'utilisation des denrées alimentaires d'origine animale est à la base

de divers troubles constatés par les consommateurs à la suite de repas pris au

C.O.U.D. Il s'agit en particulier d'intoxications et de toxi-infections

.../ ...
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alimentaires d'origine microbienne.

Notre travail, consécutif à l'intoxication alimentaire collective

du 10 juin 1987, a donc pour lmt de contribuer à la recherche de solutions à

cet important problème de l'hygiène dans la restauration universitaire à Dakar.

Il comprend T~atre parties :

~ la première partie traite ùes caractéristi~~es, des contraintes et de

la pathologie liée à la restauration collective \

- la deuxième partie présente le restaurant universitaire de Dakar

- la troisième partie est consacrée aux analyses microbiologiques

effectuées ;

- la quatrième partie propose des améliorations dans la restauration

collective au C.O.U.D. et envisage les perspectives d'avenir.

"
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CHAPITRE 1
--------------------

CON'I'RAINrES LIEES A LA RE91'AURATION COLLECTm
=======-===========:===================~======

La restauration collective, activité en extension dans le monde, connart

des contraintes dont les plus fréquentes sont :

la fluctuation aléatoire et en hausse des effectifs qui exige une

planification de l'approvisionnement ;

la nécessité de faire des stocks importants de denrées périssables

(viandes, lait, poissons, volailles, oeufs, légumes et fruits) ~

l'application des principes généraux de l'hygiène lors du transport

et des manipulations des denrées ;

l'aménagement des locaux permettant de résoudre à la fois les impé

ratifs de l'hygiène et du rythme de travail ,

le contr6le de la santé et de l'hygiène du personnel.

1 - INFRAsrRUCTURES

1.1.- Conception générale

La conception des locaux et des équipements doit répondre aux princi

pes généraux de l'hygiène (13).

Il convient de citer trois principes fondamentaux

la séparation des secteurs : le secteur sale (magasins, sanitaires, local des

poubelles) doit §tre nettement séparé du secteur propre (cuisine, réfectoire).

On distingue généralement les quatre circui-œ suivants

circuit contaminant : déchets, vaisselle sale

circuit propre : denrées, vaisselle propre ,

circuit tlpersonneltl i

circuit tlconsommateurll.

o • • /0 ..



la marche en avant : elle signifie la progression d'une denrée en continu et

sans recul, de l'entrée des locaux en tant que denrée brute, à la sortie où

elle constitue un élément de repas. Ainsi, au cours de son trajet, le produit

sale se débarasse de ses souillures et devient plus propre •

le non-entrecroisement des courants de circulation: la circulation doit être

réglementée et ne doit pas se faire dans tous les sens. Ainsi, le circuit sale

(transfert des poubelles, des déchets et em0allages) ne doit pas rencontrer

celui qui est propre (transport des repas et des denrées prêtes à être consom

mées). De même, le personnel de cuisine ne doit pas rencontrer celui de la

plonge ou du magasin.

L'environnement des locaux doit éviter les nuisances, c'est-à

dire les pollutions (poussières, fumées, eaux résiduaires) et les bruits.

Pour certains locaux comme les magasins, l'exposition au soleil

nuisible aux denrées , doit être évitée (24).

Les sols doivent avoir une pente suffisante pour permettre un

écoulement facile des eaux vers les caniveaux et les bouches d'égouts.

Le raccordement sol-mur doit être arrondi pour faciliter le

nettoyage •

Les murs et les cloisons doivent être revêtus jusqu'à une hauteur

de deux mètres avec des matériaux lisses, w4rs, résistants aux chocs, impu

tros6ibles et faoiles à nettoyer.

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

L'eau et l'énergie sont deux facteurs indispensables,mais il faut

utiliser si possible un ~stème permettant la récupération.

L'eau froide doit être potable, sous une pression de 1,5 à 6

bars, avec un débit d'au moins 6 litres par seconde. Le débit de l'eau chaude

doit être plus faible (3 litres par seconde).

En dehors des principes généraux a~~quels tous les locaux doivent

répondre, chaque type de local nécessite des aménagements spécifiques.

. .. /0 ..
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1.2. - Divers types de locaux

1.2.1. - Locaux administratifs et sociaux-----------------
Leur emplacement et leur nombre ne doivent pas g~ner le fonc

tionnement hygiénique des locaux techniques.

Des vestiaires isolés et propres sont indispensa'Jles.

1.2.2. - Locaux sanitaires

Certaines mesures 80nt à préconiser en ce qui les concerne

ils seront situés loin des locaux de préparation, sans com

munication directe i sinon, ils devront être isolés par un sas

ils doivent disposer de lavabos à commande non manuelle

(commande au pied, au genou ou au coude) ;

le savon et les essuie-mains à usage unique doivent être

toujours disponibles ;

les toilGttes doivent être maintenues propres, avec présence

de papier hygiénique ,

les lavabos et les poignées des portes doivent être désinfec

tée régulièrement.

Ces locaux sont normalement spacieux, bien ventilés et équipés

de rayons en nombre suffisant pour répondre aux fluctuations de la 40mande

Les rayons sont identifiés grâce à des étiquettes permettant le

classement par catégorie de produits.

L'entreposage au sol est à proscrire, de manière à faciliter

le nettoyage (utilisation de palettes élevées).

Une bonne rotation des stocks doit permettre à chaque fois la

sortie des denrées les plus anciennes, pour éviter les stockages prolongés •

.../ ...



Ces locaux doivent enfin disposer d'un système de lutte contre

les poussières et contre les nuisibles (chats, rats, souris et insectes).

Dans ces locaux, il faut éviter les piliers, pour faciliter la

circulation des chariots et des personnes.

Les postes fixes doivent être disposés de manière à faciliter

le nettoyage.

Les plonges, situées au bout de la chaîne de préparation, doivent

disposer d'eau chaude à au moins 6soC.

Toutes lespréparations aboutissent dans les rt1t"oot.oi:ren lieux

de leur consornrnat ion.

Les réfectoires doivent disposer d'"wn local de service appro

prié, équipé et bien entretenu. Dans ce local, il faut maintenir les repas chauds

au-dessus deJ5°C. Pour cela, il faut nécessairement des plaques chauffantes.

Les réfectoires doivent également être aménagés convenablement,

disposer de lavabos en nombre suffisant et de fontaine rafraîchissantes pour

l'eau de boisson. Les tables doivent être disposées de manière à 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 lors d'un même repas.

Enfin, la plonge équipée d'eau chaude (50 oe à Bo°e) doit permettre un

nettoyage efficace des matériels de réfectoire.

1.3. - Entretien des locaux

Les principes suivants doivent être respectés

proscrire le balqyage à sec ;

- nettoyer les Bols au moins une fois par jour les



désinfecter au moins une fois par semaine

- entretenir les murs et les plafonds (nettoyage, lavage, peinture)

- entretenir les robinetteries ;

- entretenir les filtres, les appareils et les conduits d'aération.

1 .4. - Equipements

Il s'agit des chambres froides, des machines et des appareils divers.

D'une manière générale, les surfaces des équipements doivent ~tre

lisses, sans rugosités, sans rebords et recoins, et les angles doivent ~tre

arrondis de manière à éviter l'acc~mulationdes détritus et des restes alimen

taires (4).

Les matériaux utilisés doivent exclure le cuivre, le zinc et le fer

galvanisé, qui sont toxiques. Toutefois, ces matériaux recouverts d'un vernis

peuvent être employés, à condition de bien les surveiller car toute corrosion

fait apparaître le promlit toxique.

L'acier inoxydable offre actuellement les meilleures garanties.

Malgré tOl'.tes les précautions relatives aux mat ériaux constitutifs,

toute la surface de l'équipement n'est pas en contact direct avec les aliments.

Trois ~nes sont ainsi définies sur les équipements et les matériels (4)

la zone alimentaire : elle est en contact direct avec les aliments

l'emploi du bois simple y est interdit

la zone d'éclaboussure: elle reçoit les projections des aliments i

- la zone non alimentaire : elle n'est jamais en contact avec les ali

ments i elle est constituée de matériaux faciles à nettoyer i les rev~tements

ne doivent pas se cra~~eler, s'effriter, ni communiquer d'odeurs.

Elles doivent être spécialisées au maximum et leur capacité

doit ~tre fonction de la quantité des produits stockés.

Le sol, en légère pente et sans anfractuosités, doit permettre un

écoulement facile des eaux vers l("s bouches d'évacuation.

.. ./0 ••
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Le s murs doivent êt re revêtus de carreaux jusqu'à. la limite

Jmlr-plafond •

Les chambres froides destinées aux viandes doivent €tre munies

d'étagères, et de crochets assez hauts pour permettre la suspension des car

casses sans contact avec le sol.

Enfin, les températures exigées doivent être respectées par

type de denrée et contr8lées à l'aide de deux thermomètres, l'un interne et

l'autre externe.

A ce niveau, il est nécessaire de tenir compte de plusieurs

facteurs, dont

l'agrément de l'appareil et des matériaux constitutifs

la facilité de démontage et d'entretien

l'adaptation aux tâches effectuées ;

l'implantation, qui ne doit pas gêner les opérations de

nettoyage et de désinfection.

1 .4.3. - Entretien des équipements

Les machines doivent impérativement €tre démontées et nettoyées

après chaque séance de travail.

Les filtres d'aspiration des buées et fumées des hottes doivent

être démontés, dégraissés et nettoyés à intervalles de temps réguliers.

2 - PETIT MATERIEL

Il s'agit des couteaux, des tranchoirs, des hachoirs, des crochets

à viande, des ouvre-boîtes, des louches, des écumoires, des fouets, etc •••

Ce matériel, après cha~~e utilisation, et après démontage éventuel,

doit être mis à tremper pendant quelques instants dans une solution détergente,

puis brossé et rincé (32).

3 - NETTOYAGE ET DESINFECTION

C'est un point capital dans la restauration, comme dans toutes les

...1.. ·



industries alimentaires (32).

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 né

cessairement procéder à la désinfection ; celle-ci détruit les microorganismes

et rend une surface biologiquement propre.

Il Y a plusieurs sortes de souillures (25)

- les souillures minérales, issues de la précipitation des sels de

calcium sous forme de tartre ou d'oxydes métalliques;

- les souillures organiques, issues des glucides, des protides ou des

lipides. Elles sont très fréquentes. Les graisses en particulier, sont à l'ori

gine de plusieurs inconvénients :

les sols rendus glissants, donc dangereux

• les résidus carbonisés nocifs issus de la dégradation des

corps gras dans les fritures, à la suite de surchauffe attei

gn~lt 250°C et parfois 350°C ;

• l'altération de la qualité organoleptique des produits.

3.1. - Conséquences des souillures

Les souillures sont à l'origine de quatre conséquences (25)

elles sont des refuges de. microorganismes pathogènes (souillures

organiques)

elles accélèrent la corrosion et l'oxydation des surfaces ï

elles peuvent catalyser des réactions chimiques indésirables

(réaction de Maillard, oxydation des lipides) i

elles entratnent une plus grande utilisation des produits de nettoya

ge, surtout les souillures organiques qui inactivent les hYpochlorites.

3.2. Produits chimiques de nettoyage

Un bon produit est choisi en fonction de son pouvoir de détergence

et doit avoir les caractéristiques suivantes (40) :
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être facile à. dissoudre dans l'eau

être facile de conservation i

conserver son efficacité lors d'un traitement prolongé

ne pas être inactivé par une eau trop calcaire ;

- ne pas corroder les matériaux i

- ne pas présenter des dangers pour l'utilisateur

- ne pas mousser exagérêment i

ne pas laisser de goût et d'odeur après rinçage

s'éliminer facilement après rinçage à l'eau.

Le pouvoir bactéricide ('lm désinfectant est éwlué in vitro selon

des temps de contact variés en fonction des microorganismes, soit 15 minutes

pour l'activité bactéricide et 1 heure pour détruire les spores de bactéries.

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

La norme AFNOR-NFT 72-190 (38) permet de déterminer in vitro l'effica

cité du produit en fonction de la réduction du nombre initial de 105 pour les

bactéries, 103 pour les spores bactériennes, 104 pour les levures et les spores

cie moisissures.

Les produits chimi~~es les plus utilisés pour le nettoyage sont

- les produits alcalins : ils saponifient les graisses et solubilisent

les protéines. Ils sont indiqués pour les souillures organiques ~

les produits acides : ils servent au nettoyage des moules et des

surfaces en acier inoxyd~)le j

les produits organi~~es ils ont une activité tensio-active et

potentialisent l'action des acides et des bases. Ils peuvent être :

.anioniques (sels de sodium) i

cationiques(ammoniums quaternaires)

• non ioniques (alkyl-phénol-oxyéthylénés).

3.3. - Méthodes d'application des produits

De nombreuses méthodes sont utilisées (25)

les
- le nettoyage par trempage utilisé pour/bacs, les couteaux et les

.../ ...
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petits récipients 1 mais il y a épuisement progressif en produit du bain, donc

baisse de l'efficacité;

le nettoyage en circulation à l'aide d'une solution détergente por

tée à sooC, mis en oeuvre pour les tuyauteries;

le nettoyage par aspersion en tunnel réservé aux moules et aux plats

- le nettoyage sous pression à la lance, à 40-60 bars, et avec un

débit de 1 500 litres par heure. Le temps de contact très court fait que cette

méthode est appli~~ée a~x surfaces horizontales.

Les produ.its do nettoyage et de désinfection sont présentés soit en

poudre, soit en liquide (bouteilles en verre ou en matière plastique, outres

en matière pasti~ue).

L'eW2 de javel (hypochlorite de sodium) est le produit d'entretien

le plus utilisé et le plus efficace.

3.4. - Utilis_ation de l'eau de javel en restauration

L'eau de javel doit être utilisée après dilution. Elle est bon marché

et utilisable pour la plupart des matériaux. Mais elle peut entraîner la corro

sion de l' acier ino:xyda~Jle et de l'aluminium. C' e st pourquoi le temps de contact

eau de javel-surface doit ~tre court. Le contact doit être réalisé à froid, suivi

de rinçage et de séchage immédiat (24 ).. .

L'eau de javel peut ~tre utilisée aussi bien dans la désinfection ~le

dans la décontamination (tableau 1).

. ..f .. ·
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Tlll3LEAU N° 1 : DOSES CONSEILLES POUR LA DESINFECTION PAR JAVELLISATION

( )
( EXEMPLE DE DESIN- EAU DE JAVEL (12 0 CH1.0ROMJ!TI1RI- )
( . ÇPE S) A AJOUTER li : )

DOS E
.

FECTION EN RESI'AU-( ~ )
( R1I.TION · )

1 litre d'eau · 10 litres( · )· d'eau( )
( )
( - Vaissele diverse : l cuillère à 2 cuillère à )
(

TRES FAIBLE café soupe )
( - surfaces métalliques )
( - surfaces fr"r~iles (0,25 ml) (2,50 ml) )
( )
( · )·(

F1UBIE - pots 1 ouillère à : l verre )
( - carafes café (0,.50 ml) : (6,25 ml) »
( )
( )
( ~ matériel de découpe )
( de tranchage, de )
( mélange, de prépara-: )
( tion de pâtisserie

~( et de crèmes glacées:
1 cuillère à 1 verre(

~ tables de coupe et soupe (1,25 ml) (12,~ ml)
)

( NORMALE )
( de préparation )
( - ustensiles de lavage: )
( - :J(1CS de plonge, )
( égouttoirs )
(

- clayettes
)

~
).
~

.
( - sols
( - surfaces de stockage: 2 cui llères à :t de litre

)

~
très polluée;:; )

FORTE soupe (2,.50 ml) ; 250 ml) )
( - véhicules de trans- )
( port )
( - surfaces rugueuses )
( )
( )

~
- pou"0elles )
.. installations sani- )

( taires )

~ TRES FORrE - surfaces très pol- 1 verre (12,5 ml) 1 litre
)

luées .
(1000 ml)

)
( )
( - désinfection )
( "anti-contagion" )
( )

source (33)
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Le nettoyage et la désinfection, pour être efficaces, doivent s'accom

pagner d'autres mesures contribuant à la réduction des pollutions, donc des

souillures des surfaces et des matériels.

4 - PERSONNEL

Il s'agit du personnel qui est en contact direct avec les denrées (17).

4.1. - Etat sanitaire

La santé du personnel, facteur de rentabilité et de qualité hygiéni

que des repas, est ill1 point capital de la restauration collective.

Les mesures suivantes sont indispensa~les

- 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, angine) et les blossés

(plaies) •

4.2.- aygiène corporelle

Le comportement du personnel doit être hygiénique en per~~ence.

L'hygiène corporelle doit être de rigueur.

Les mains, instruments naturels dont l'homme se sert par réflexe,

sont très· exposées aux souillures. Leur hygiène doit être suivie, notamment

- leur lavage avant chaque séance de t ravai l, ent re d:mx séance s et

après une pause ;

- leur lavage obligatoire chaque fois que l'on fré~lente les sani-

taires

le brossage des ongles, ~li doivent être coupées court i

l'absence de port de bijoux (bagues, bracelets) pend~lt le travail ~

Finalement, il s'impose un réflexe d'hygiène des mains, et partant

de l'hygiène en général, c'est-à-dire : se laver les mains chaque fois qu'elles
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touchent autre chose ~ùe la denrée en préparation.

4.3. - aygiène vestimentaire

C'est lm complément indispensaole, sans le~Jel l'hygiène corporelle

n'aura qu'un impact relatif. Les moyens suivants doivent être mis à. la dispo

sition du personnel

des blouses blanches et des tabliens blancs

des coiffes blanches.

Le port de gants de sécurité est en outre nécessaire en boucherie et

en poissonnerie. Ces gants doivent être entretenus comme indiqué lors du nettoya

ge et de la désinfection.

Le port de bottes antidérapantes est enfin recommandé pour prévenir

les glissades et les chutes.

5 - DENREES

Par définition, une denrée alimentaire est toute substance comestible

destinée à la consommation humaine.

·5.1. - Approvisionnement

La ~lalité sanitaire des denrées brutes conditionne en partie

celle des repas servis.

Parmi les clisposi tians à prendre, les plus importantes sont (1)

- l'existence d'un cahier des charges. Il contient les termes

de l'échange, définit la qualité exigée et les diverses exigences du receveur.

Le fournisseur est tenu de respecter les termes contenus dans ce document ;

- la conformité· des véhicules de transport à la réglementation

en yigueur (isotherme ou frigorifique) ;

- l'intégrité de l'emballage et du conditionnement lors de la

livraison ; les denrées doivent être étiquetées selon la réglementation en vi

gueur et porter leur estampille de salubrité pour celles qui l'exigent i

••• /000
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- la livraison des denrées congelées et surgelées selon un

délai de transport très court ;

- le refoulement des produits alimentaires douteux, ~on satis

faisants ou non réglementaires i

- la vérification numérique et/ou pondérale lors de la réception

de èl.enrée s •

5.1.2.1. - Viandes

les viandes sont issues d'un abattoir agréé. Elles

portent l'estampille de salubrité, témoin de l'inspection sanitaire officielle.

Depuis leur préparation aux ~)attoirs, elles sont sou

mises à une chaîne de froid continue jus~Q'à leur mise en consommation (9)

les températures réglementaires appliquées varient en

fonction du type de viande :

- viandes fraîches : elles sont présentées en carcasses,

demi-carcasses, ou désossées et parées. Les carcasses et demi-earcasses sont

transportées en camion isotherme ou frigorique, s~J.spendues à des crochets et sans

contact avec le sol. Elles sont maintenues dans ces conditions entre 0 et +3°C,

- viandes ~ongelées : elles sont maintenues à une tempé-

rature d'au moins -10°C

- viandes surgelées

rature d'au moins -18°c.

elles sont maintenues à une tempé-

(56) •
les abats, généralement plus souillés que les viandes,

Lors de la réception, l'absence d'anomalie d'odeur,

d'aspect et de couleur doit être vérifiée.

5.1.2.2. - Abats

les abats (foies, coeurs, reins, languES ••• ) doivent

être livrés parés des divers déchets (sang, conjonctif, vaisseaux sanguins,

nerfs, soni lIures)

.0./' ..
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s8nt entreposés à part dans des bacs propres en matièrG plastique ou en acier

inoxydable. Mieux! ils peuvent §tre conditionnés individuellement sous film

Ptast ique •

Dans tous les cas, le froid doit être précoce et la con

servation limitée dans le temps.

5.1.2.3. - Volailles

Leur présentation est importante (2).

Pour la restauration~ certaines précautions sont à

prendre

~ lors de l'achat au poids, des volailles parées au

maxinmm (cou, extr§mUés des ailes et pattes) doivent être exigées

la plumaison doit §tre complète

les volailles effilées qui sont généralement plus

souillées que les volailles éviscérées, doivent être évitées ; les viscères

qui sont parés au moment de la préparation pour la cuisson, constituent une

charge supplémentaire inutile, payée lors de l'achat au poids

- les e~)allages doivent être propres et conformes à la

réglementation en vigueur.

5.1.2.4. - Poissons

Ils sont également placés sous chatne de froidI depuis

leur capture jusqu'à la cuisson. La réfrigération à l'aide de glace pilée est

la plus fréquente. Toutefois, les caissettes ntilisées doivent permettre l'écou

lement de l'eau de fusion de la glace (58).

Les poissons parés (êtêtés, éviscérés ou les deux à la

fois) sont les plus aptes à une bonne conservation.

Si les poissons sont congelés, ils devront le rester

jusqu'à la cuisson.

5.1.2.5. - Oeufs

Les quantités livrées doivent être adaptées au rythme

d'utilisation afin d'éviter un stockage prolongé. Néanmoins, les oeufs sont

livrés presque toujours en q'.lantité importante dans les établissements qui

.•. /0 o.
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pratiquent la restauration.

Les oeufs étant très fragiles, ils sont soumis à des

chocs au cours du transport; le contrôle quantitatif à la livraison doit donc

€tre ~oublê par une vérification de l'état des coquilles.

Les critères suivants sont en général exigés (30)

oeufs frais (date de ponte mentionnée)

oeufs propres (sans souillures) i

oeufs non lavés i

oeufs co~rectement emballés (manut6ntion facilitée).

5.1.2.60 - Lait et produits laitiers

5.1.2.6.1.- Lait cru

Il est recommandé de

- vérifier l'intégrité de l'emballage

absence d' anomalies externes (tombage 1 traces de fuite) i·

- vérifier la présence des mentions obliga-

toires, à savoir

nom du produit

• poids net

teneur en matière:; grasses

• aël.di tifs autorisés i

date et lieu de fabrication

• nom fuI fabriquant ou raison sociale.

Les types de lait les plus utilisés sont

le lait en poudre;

le lait stérilisé entier.

5.1.2.6.2. - Yaourts

Leur entreposage est réalisé à des températu

res comprises entre 0 et +4°C pendant 2 à 3 semaines.

Le retrait de la consommation doit €tre

prononcé pour ces produits, en cas de date de péremption dépassée ou d'entreposage

... / ...
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à 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.

5.1.2.6.3. - Crèmes glacées

Pour ces produits, la vérification de l'étiquet

te est indispensable (raison sociale, dénomination du produit, contenance,

date de péremption (23).

Leur entreposage est réalisé à une tempéra-

ture inférieure à +10 oC.

En cas de décongélation accidentelle, une

analyse bactériologique doit être entreprise avant toute mise en consommation.

"
Les orème~"'g'lacées peuvent présenter les

défauts suivants :

- saveur acide, goût de cuit, goût rance, goût métallique et oxydé

- texture gro8sière, dure ou trop molle

- d~congé12tion sous forme de caillé ou sous forme écumeuse.

5.1.2.6.4. - Beurres

Ils constituent également des denrées péris-

sables pour lesquëaE il importe de

contrôler la conformité (conditionnement, étiquetage, conditions de vente)

SUI"veiller la conservation à la température de +6oc ;

détecter le ranc':'ssement.

5.1 0 2.6.5. - Fromages

Les températures à appliquer varient en

fonc'Lion du type de fromage :

f:'omages à pâte cuite, fromages à pâte pressée

recomm,~dée pour leur conservation

la température de +15°C est

f::an:ages autres que ceux à pâte pressée

est +6°c.

leur température de conservation

.. .1~ D.
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TABlEAU N° 2 CONDITIONS DE TRANSPORr DE CERrlUNES DENREES REFRIGEREES

( )
( (ENG IN REFRI- DlffilANCE EN DErmE DE LAcpELLE )
( GERANT ou F'RI-: Esr AUTORISE L'EMPLOI D'UN )

~
DENREES REFRIGEP~S GORIFIQUE) EIDIN DE TRWSPOm ~TRE ~E )

TEMPERATURE ~1RIGERANT OU FRIGORIFIQUE )
( MAXIMALE )
( )
( )
( Poissons fr~is sous )
( glace, crustacés et + 2°C 80 lan Toutes distancŒ)
( mollusques )
( · )·.
( )
( Plats cuisinés et pré-

+ 3°C
)

( parations culinairec )
( )

~
)

Vi~illde et produits de )
( charcuterie condition- + 3°C )
( nés en unités de vente )
( )
( )
( Abats + 3°C 80 km 80 km )
( )
( )
( Laits et fromages frais: + 4°C 80 km )

~
)
)

~
Viandes (en quartiers

+ 7°C 80 km 80 km
)

ou en carcasses) )
( )
( · )·( Fromages à pâte cuite + 15°C 80 km :Toutes distances)
( )
( )

~
Volailles + 80 km 80 km )

)

source (24)

Non indiqué

+ Volailles provenant d'abattoirs non équipés
d'installations frigorifiques : au-delà de
80 km, elles doivent subir une rêfrigération
rapide.

. ../.0.



TABLEAU N° 3 CONDITIONS DE TR!u~SPORl' DE CERl'AUTES DENREES COIDELEES

( )
( (ENGIN REFRI- DISTA1VCE EN-DEÇA DE h'ÎqJELLE

~( : GERANI' OU EST AUTORISE L'EMPlOI D'UN
( DENREES CONGELEES FRIGORIFIQUE) ENG IN DE TRANSPORl' AUTRE QUE )
( TEMPERATURE REFRIGERANT OU FRIGORIFIQUE )

~
MAXIMALE )

)
( )
( Glaces et crèmes glacées -20°C )
( )
( )
( Produits de la p~che -18°c )
( )
( )
( Denrées surgelées -18°C )

~
)
)

( :Beurre -14°C 100 km )

~
)
)

~
Volailles -12°C 100 km ~Abats

(
~(

( Autres denrées congelées -10°C 100 km )
( )

sourcE: : (24)

Non indiqué

5.2. - stockage

Le procédé le plus communément utilisé est celui de la conservation par

le froid. Le froid a des effets à la fois sur le produit et sur les microor

ganismes d'altération. Ainsi, il ralentit l'activité en~atique, donc l'auto

lyse, et réduit les phénomènes oxydatifs des graisses au niveau du produit. En

ce qui concerne les microorganismes, le fr~id ne les tue pas mais stabilise

simplement leur développement.

.../ ...

,
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L'utilisation du froid fait appel au "Trépied frigorifique" de

Monvoisin, c'est-à-dire que pour une bonne conservation, les trois principes

suivants doivent être respectés (58)

- une denrée saine "le froid ne rend que ce qu'on lui confie" ;

- un froid précoce aussitôt après la mort ou la capture des produits

- un froid continu et constant : en cas de rupture de la chaîne de

froid, la multiplication microbienne reprend très activement.

De plus, il est souhaitable

- d'appliquer un froid intense de manière à dépasser rapidement les

zones critiques (-1°C, -2°C) qui provoquent une dénaturation des protéines i

d'emballer parfaitement les produits, afin de réduire les pertes

de poids et de sapidité, en s'opposant à l'exsudation des liquides intracellu

laires.

Il s'agit d'un certain nombre de principes à observer en vue de

prolonger la durée de stockage des produits:

- cham;)re s froide s individue.lisée s pour chaque type de denrée,

équipées de deux thermomètres de contrôle (un externe et un interne) ;

- absence d'entreposage à ~me le sol.

5.2.2.1.- Viandes et abats

L'entreposage doit être immédiatement mis en oeuvre dès

réception. Il doit se faire aux températures indiquées.

Les abats réfrigérés étant très altérables, il est

préférable de les utiliser le plus rapidement possible après la livraison ;

s'ils sont congelés ou surgelés, le stockage ne doit pas dépasser trois mois (15).

5.2.2.2. - Volailles et produits dérivés

Plusieurs types de produits sont utilisés

o •• / •••
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carcasses entières
~

carcasses éviscérées (pr~tes à cuire )

carcasses effilées i

produits de découpe (escalope , filet)

- produits transformés (rôtis de filet, paupiette) •

Les carcasses et les produits transformés sont le plus

souvent conditionnés sous film plastique dans des bê.rquettes. Néanmoins, pour

les collectivités, il est couramment utilisé l'emballage en vrac.

Les températures de stockage sont (35)

pour la réfrigération : entre 0 et +4°C

pour la congélation

- pour la surgélation

5.2.2.3. - Produits de la mer et d'eau douce

Ce sont

les poissons réfrigérés ou congelés ;

les crustacés réfrigérés ou congelés, crus ou cuits

(crevettes) •

La présentation des poissons varie en fonction d'impé

ratifs de préparation et hygiéniques (6utier non éviscéré, éViscéré non ét~té,

éviscéré et ét§té, pelé, en filet, en tranche). Le poisson entier éviscéré se

conserve le mieux, alors que les tranches et les filets permettent une prépara

tion plus rapide

Les crustacés réfrigérés doivent

ment après leur livraison.

&tre
cuisinés rapide-

Une température d'au moins -18°C est nécessaire pour

entreposer tous les produits de la p~che congelés ou surgelés.

5.2.2.4.- Lait et produits laitiers

Etant donné la diversité des produits, les températures

à appliquer seront indiquées pour chaque type (43)



- lait cru : la température varie de Oà +4°C et la

consommation doit intervenir au plus tard 24 heures après livraison»

- lait pasteurisé conditionné : la température varie

de 0 à +4°C i la date limite de consommation intervient 7 jours après le con

ditionnement i
lait stérilisé U.H.T. : (Ultra Haute Température) :

ils sont assimilables aux conserves i

laits concentrés - laits secs: le lait concentré non

sucré est un produit stérilisé» sa conservation dès après ouverturo; fait

appel au froid pendant un délai de quelques jours. Le lait concentré sucré

étant un milieu défavorable au développement microbien (non stérilisé mais sta

bilisé), sa conservation est moins exigente après l'ouverture. Les laits en

poudre, très hygroscopiques ne posent aucun proùlème de conservation tant que

leur emballage est intact

laits aromatisés emprésurés - laits gélifiés aroma

tisés : ils doivent ôtre conservés au frais aux températures de 0 à +6°c

jusqu'à la date limite de vente fixée par le f~~riquant i

laits fermentés - yaourts: ils doivent êtrE: entre

posés aux températures de 0 à +6°C » leur consommation doit intervenir au plus

tard 3 semaines après la fabrication.

crèmes les crèmes crues doivent ôtre évitées en

restauration collective. Pour leur conservation, les températures de 0 à +6°C

doivent être appliquües i la durée de conservation varie en fonction du type

de crème :

• 7 Jours pour les crèmes crues ~

30 jours pour les crèmes pasteurisées

4 mois pour les crèmes stérilisées (U.H.T.)

8 mois pour les crèmes stérilisées

- Beurres et fromages : ils sont généralement entre

posés à la température de +6°C, sauf pour les fromages à pâte cuite qui le

sont à la température de +15°C »

- Glaces et crèmes glacées

congélateur à une température d'au moins -20 oC.

elles sont entreposées en
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5.2.2.5.- Oeufs et ovoproduits

La co~ille de l'oeuf doit §tre intacte, propre, non

brossée et non lavée.

Les oeufs sont entreposés à une température maximale

de +15°C.

Les précautions sont plus rigoureuses pour les ovopro-

duits

- séparation des jaunes et des blancs

- maintenance à l'abri de l'air

- réfrigération précoce entre 0 et +3°C.

Les ovoproduits congelés sont maintenus à la température

d'au moins -12°C; leur décongélation est réalisée entre 0 et 4°C pendant 48

heures, avant l'utilisation qui doit être rapide.

Les ovoproduits déshydratés (oeufs en poudre), sont

conservés en boîte seus atmosphère gazeuse inerte (azote, gaz carbonique), à

une température voisine de OOC. Un maximum de +15°C est toléré.

5.2.2.6 - Plats cuisinés à l'avance (P.C.A.)

Ce sont des préparations culinaires comportant des

denrées animales ou d'origine animale, cuites ou précuites, et dont la consom

mation est différée, soit dans le temps, soit dans l'espace (7).

Leur conservation est possible de deux façons

- par la chaleur : maintenir à une température supérieure

ou égale à +65°C, sans interruption (matériel isotherme ou autochauffant) ;

- par le froid refroidir à une température de +10 0 C

à coeur en moins de 2 heures. Ensuite, réfrigérer à une température inférieure

ou égale à +3toc pendant 6 jours au plus i sinon, congéler ou surgeler à des

températures inférieures ou égales à -18°C jusqu'à l'utilisation (SO).

. . 0/0 ..
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5.3.- Préparation hygiénique 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.

Elle est indispensable à tous les stades de la préparation

pou1)clles nombreuses et fermant bien

essuie-mainsjet&)lcs

éviter les gestes interdits (lécher les doigts ou les couteaux

fumer dans le local ~ cracher ou tousser au-dessus des aliments i goûter les

repas à l'aide des doigts).

Ce sont des aliments bactériologiquement très pollués. Pour

leur préparation, la conduite suivante est indispensable: (31), (52), (7)

assurer leur travail à part i

laver les légumes, mais éviter tout séjour prolongé dans l'eau,

afin de limiter les fuites de certains nutriments (vitamines en particulier) i

- 1-ID lavage des fruits et légumes à l'eau vinaigrée ou perman

ganatéc est toujours souhaitable.

Ce sont des repas froids.

Leur préparation exige beaucoup de propreté (matériel, instru

ments et personnel).

Les précautions suivantes sont indispensables (55)

- absence de séjour prolongé à la température ambiante de la

cuisine

- consommation dans un délai n'excédant pas une heure après

la préparation.
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Pour ces denrées très périssables, de nombreuses précautions

d'hygiène sont indiquées

- le nettoyage et la désinfection des plans de travail i ils

doivent ~tre entrepris après toute éviscération (volailles, poissons) ~

- le hachage de la viande doit se faire au maximum deux heures

avant la cuisson, car sous forme hachée, la viande est très favorable à la pro

lifération microbienne (21)

- l'absence de séjour prolongé des produits sur les plans de

travail

- la décongélation doit être effectuée en local réfrigéré

une denrée décongelée doit aller immédiatement en cuisson et ne doit plus être

rcconge lée 0

Les bouillons sont des milieux qui faVorisent la prolifération

microoienne ; les produits préparés sous cette forme doivent être égouttés

avant l'entreposage. Ce dernier est réalisé à une température située entre 0

et +2°C pendant seulement quelques heures, en vue d'une préparation différée (1).

Il s'agit notamment des mayonnaises. Elles doivent être pré

parées au dernier moment, juste avant la consommation (24).

Les précautions suivantes sont indispensables (51)

respect des températures (au moins 180°C)

filtrage régulier de l'huile de friture

- interdiction de l' égou1la.ge e.u-de ssus du bain de friture ;

dégagement des incrustations charbonneuses dans le bac à

friture.

. . ./0 ..



Les plats cuisinés comme définis au 5.2.2.6., peuvent ~tre

conditionnés dans des barquettes en aluminium ou en carton imperméabilisé.

A partir de la fin de la cuisson, il y a plusieurs possibili-

tés d'utilisation des repas, en rapport avec leur qualité hygiénique •

5.3.8.1.- Liuison chaude

Dès la fin de la cuisson, le repas est conditionné et

maintenu à la température de +65°C jusqu'au moment du service. C'est une métho

de de conservation à court terme.

Deux possi~ilités existent pour la conservation des

repas par le froid

- procédé à court terme :(réfrigératio'b): le repas chaud (à +65°C au plus) est

d'abord refroidi rapidement à +10 oC à coeur en moins de 2 heures. Ce stockage

est fait à +5°C penda~t 5 jours au maximum. Un tel repas doit ~tre remis en

température à +65°C à coeur en moins d'une heure et pour une consommation immé

diate,

- procédé à long terme :<surgélation): le refroidissement se fait en 3 étapes

principales

• la chute rapide de température de +65°C jusqu'à la congélation

débutante (à moins de ooC) i

• la transformation de l'eau en glace;

• le refroidissement final avant l'entreposage.

L'intér~t de la surgélation est le franchissement rapide de la deu

xième étape, d'où une moindre exsudation lors de la décongélation, ce qui ga

rantit une meilleure qualité organoleptique du repas.

Le froid négatif inhibe le développement des germes pathogènes

habituels et de la flore mésophile. Une température d'au moins -10°C est

nécessaire pour inhiber les germes psychrophiles. Les lévures cessent de se

développer à la température d'au moins -12°C et les moisissures à au moins -18°C •

.. ./0 ..
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Le stockage, le transport et la distribution se font toujours sous

régime de froid à au moins -18°c.

La décongélation des repas surgelés doit @tre rapide. Elle s'effectue

selon différents procédés :

l'eau chaude

la friture ï

le rayonnement infra-rouge en four i

la circulation forcée d'air chaud ;

le r~yonnement électromagnétique (four à micro-ondes).

Les plats cuisinés considérés oomme impropres à la consommation sont

- les plats conservés par un procédé frigorifique, remis en tempéra

ture, mais non consommés le jour m@me du réchauffage

- les plats ne satisfaisant pas aux normes microbiologiques exigées

par la réglementation (voir 3e partie).

Si un repas doit nécessairement être préparé dans des conditions

hygiéniques, sa distribution doit également se conformer aux règles d'hygiène

générale.

5.4. - Distribution des repas

Les plus importantes sont (7) ~

- le nettoyage correct des tables en évitant les torchons à usage multiple

le nettoyage régulier des lavabos et leur désinfection j

l'élimination des matériels ébréchés

l'entretien des couverts

~ Lavage à l'eau chaude (température d'au moins 8000) et au détergent

• rinçage à l'eau propre ;

• manipulation des couverts métalliques par le manche i

• ne pas les mettre en placo longtemps avant le service. des repas •

.. .1...
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Il doit éviter les gestes inte~lits en particulier le con

tact des doigts avec les repas.

Leur séjour prolongé à la température ambiante 1 avant le

s8rvice doit ~tre évité.

.../ .. ·
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OWITRE 2 : DOMINANI'ES PATHOLOGIQUES LIUS A LA PJDgIlAURA.TION OOLLECTIVE
=========== =====;======~=========================~====~=========~ ======

L'hygiène dans la restauration consiste à assurer le cheminement

d'une denrée alimentaire, de l'état brut à l'état de repas dans l'assiette

du consommateur, en empêchant la multiplication des germes déjà existants et

en évitant que d'autres viennent s'y ajouter.

Des microbes et d'autres agents non microbiens peuvent €tre à l'o

rigine des maladies alimentaires.

1 - AGEN'PS'·RElSPONSI'i.DLES ET SYMPTOr.1ATOLDGIE

1.1.- Parasitoses

1.1.1.- 9.~::o~e~

Les o~res sont des petits vers ronds de 0,5 à 1 cm de lon

gueur, vivant dans la portion terminale du tube digestif.

La femelle pond des oeufs directement infestants pour l'homme

et les dépose sur les marges de l'anus.

L'homme se contamine soit par les doigts (oeufs récoltés lors

du grattage), soit par l'intermédiaire des aliments crus souillés et des

poussières (24).

Les trou~les provoqués sont légers

le prurit anal, il l'origine du grattage

les selles irrégulières i

- des vertiges ;

- un sommeil agité.

1.1.2.- Ascariùose------
Les ascaris sont des grands vers ronds, l'adulte pouvant

mesurer 20 cm de long. Ils vivent dans l'intestin grêle de l'homme, du porc,

et du chien.

Leurs oeufs subissent d'abord un développement dans le milieu

extérieur en présence de chaleur et d'humidité, puis donnent des larves



infestantes souillant les végétaux et les eaux.

Les troubles provoqués sont dûs aux larves (actions irrita

tives lors des migrations, surtout sur le foie), aux adultes (actions obs

tructives du tube digestif, action spoliatrice des nutriments) et aux toxi

nes secrétées par les vers adultes (trou~Jles nerveux et vasculaires).

1.1.3.- Trichinose- - - --
Les trichines, petits vers ronds de 2 à 4 mm de longueur,

vivent dans l'intestin de l'homme ou de l'animaL Leurs larves franchissent

par la suite la barrière intestinale pour aller s'enkyster dans les muscles

de leur hôte.

La trichinose peut atteindre tous les mammifères. Elle se

caractérise par les symptômes suivants :

- 1 à 2 jours après un repas infest3nt, il apparaît des

troubles digestifs et une fièvre continue pouvant entraîner la mort en 24

à 48 heures i

- Vers le 10e jour, il apparaît des douleurs musculaires,

et de la prostration consécutive à la fièvre ï

- vers le 15e jour, il survient des oedèmes de la face, du

cou, ou tronc, des membres ainsi que des allergies ,

- vers le 20e jour, il y a régression des troubles par enkys

tement définitif des larves dans les muscles.

L'homme se contamine en mangeant de la viande contenant des

kystes (viande de porc ou de suidés sauvages surtout).

1.1.4.- Cestodeses- - - --
Les cestodes, ou ténias, sont des vers plats.

Trois principaux ténias sont le plus souvent en cause.

1.1 .4.1 0- Ténia inermo (~:,oni,:.; ,-'.:~~nata)

Le ver adulte vit chez l'homme. Il est long de

8 mètres, parfois 12 mètres.

t' '.) a

. ..1.00
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Le boeuf héberge la forme larvaire, ou cysticerque, dans ses muscles.

Une viande contenant des cysticerques est dite ladre.

L'homme contracte le ver en consommant de la viande ladre crue ou

mal cuite. L'homme contaminé est à la base de la dissémination des oeufs sur

les pâturages, où l'animal s'infeste à son tour.

Les trou~)les provoqués sont discret s.

1.1.4.2.- Ténia armé (Taenia solium)

c'est un ver long de 2 à 6 mètres. Contrairement au

ténia inerme j sa tête est armée de deux rangées de crochets.

L'homme j hôte définitif du ver, contracte la maladie

en mengeant de la viande ladre de porc mal cuite.

Les trou~)les sont également discrets.

1.1.4.3.- Ténia du poisson (Diphyllobothrium latum)

Les poissons hébergent la forme larvaire. Le ver

adulte est long de 2 a 10 m~es.

L'homme j hôte définitif j contracte le ver en consom

mant des poissons d'eau douce mal cuits.

Les trou')lc;s provoqués sont ceux de la carence en

vitamine B12.

L'agent causal est un ver plat en forme de feuille de 2 à 3

cm de long j Fasciola gigantica. Il vit normalement dans les canaux biliaires

des foies des bovins.

L'homme peut éventuellement se contaminer en mangeant des

cressons sauvages souillés.

La distomatose provoque des douleurs Viscérales, des troubles
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digestifs variés, de la ~ièvre et de l'asthénie. Puis, à la longue, il s'ins

talle cle l'ictère et C.e l'hépatite suppurée.

C'est ure parasitose très répandue clans le monde j due à un

protozoaire du genre Toxoplasma. Elle est grave chez lu, femme enceinte j où

elle entraîne des avortements et ùes lésions variées sur le foetus.

L'hoinme se contamine à partir ùes viandes peu cuites , et

d.es fruits et légumes souillés par les kystes lors o.u contact direct ou

indirect avec les chats ou leurs '.'.éjections.

El1e est è.ue à un protozoaire, Entamoe~Ja dysenteriae.

La contamination est directe par les selles ou indirecte

par les aliments et l'eau souillés ; les rr:ouches peuvent aussi transmettre

les kystes à. partir tef~ ,::;elles.

Cette maladie très répandue ÙEillS les pays tropicw~x, n'atteint

qLle l' homme.

Les trou' les provoqués sont des colites violentes et etes

selles sanguinolentes.

1 .2. - 'roxi"ir~fections et .. intoxinat ion~::üimel1tai res

Le s 'Jact Cric s ll8uvent agir directement sur l' organi sme par leur

pouvoir m~ltiplicateur et le rend.re malad.e : il s'agit d'une infection.

Certaines ~:)act6rie8 DEissent par l'intermédiaire de leur toxine : c'est une

intoxination (15).

L'action sir~lltanéG du germe et de la toxine est une toxi-infec

tion. Cependant, la pro(ùlction de toxine, ou toxinogénèse, est fonction du

type 0.e germe. ~\in8i, les clistinctions suivantes ont 8té: éta;)lies :

- les exotoxines, ou -toxines préformées, sont rejetées clans l' e..liment

par 13.. Jactérie. C'est le CiJ,S de Staphylococcuc c"..ureus et de Clostridium



')otulinum

_., 335 /

- les endotoxines, liées à la ~Jactérie, ne diffusent qu'après la

mort de celle-<)i dans le tu':Je digestif 0 C'est le cas des Salmonella et de

certaines ~)actéries i.:'llaéro~jies ;

les toxines lL)érées seulement lors de la sporulation, comme

dans le cas ~e Clostridium perfrigens.

1 0 2.1.1. - Salmonelloses

Elles sont causées par des germes du genre Salmonella,

~lÜ sont C..es entéro"!2.ctéries lactose - aéro-anaéro~Jies facultatifs. La tem

péro.:ture optimum ('.8 leur c~éveloppement est de 37 oC, le pH optimum allélllt de

S,5 ", 7,5. Les sêrotypor::: Gont très nom~_)reux (plus de 2 000).

Les Salmonelles se localisent dans les intestins des

éllliméèux malades et (Ios porteurs s.'üns.

Les trolôles provoqués par los S2.1monelles survien

nent 24 à 48 heures o~rès le repas et se tr~è~lisent par :

de la fièvre accomp~gnüe de frissons

des vomissements ;

de diarrhée a:Jondélllto et fétide

de coliques violentes

des cér :1a16e s.

Ces trou')les, pouvant être mortels chez l'enfant et

le vioillard, régressent vers le quatrième jour en laissant quelques séquel-

les Ô.o fo.;tigue.

Les Salmonelloses peuvent toutefois évoluer en septi-.

cémie (forme aiguë), ou vers la chronicité, sous forme de rhumatismes,

d'enc1ocarè..ites, et éte môningites.

La dissémination des S~lmonelles connaît plusieurs

origines (36):

les produits proveno..nt C.' [L.''1imaux malades ou por

teurs sains (oeufs, lcdt, viandes) i

000/000
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les matières fécales qui les contiennent et qui

souillent les aliments

les eaux polluées des égouts

les légumes et les fruits en contact avec les

excréments d'origine 2~imale ou humaine i

- les aliments souillés par les rongeurs (rats et

souris) et par les insectes (cafards et mouches) ;

- les ouvriers malades ou porteurs sains manipulant

des aliments.

1.2.1.2.- Shigclloses

Les shigelles sont excl~sivcment d'origine humaine.

Les trou~Jles provoqués sont semblables à ceux des

s~lmonelloscs. Ce sont des diarrhées épidémiques passagères chez l'adulte

ct graves chez l'enfant où ils sont brutaux, avec des selles de couleur

~Jilieuse ou lJ1anchfitre.

Les troubles provo~èés par les shigelles sont appelés

dysenterie bacillaire j lorsqu'ils sont caractérisés par des diarrhées très

liquide s ou sanguino lente s et de faux "':Je soins.

Clostridium:e.erfr:i.D.pn.c est un bacille gram +, anaérobie sporulé.

Il vit dans le gros intestin mais son développement y est habituellement

g~né par la flore normale du colon.

Les spores résistent à la chaleur. Pour les détruire j il faut chauf

fer pendant 145 minutes à )ooC ou pendant quelques minutes à 120°C, en

milieu humide en milicl! sec, un chauffage de 2 heures est nécessaire à

180°C (21).

Les trouhles surviennent r.; à 12 heures a.près le repas. Ce sont

des vomissementsi

de la diarrhêe parfois sanguinolente

- des coli~les légères.

Il n'y a p2.S de fièvre et les trou:Jles régressent normalement
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en deux jours, sans traiteroont particulier

oacilles durant co dêlai.

les selles sont très riches en

Des sôc~elles peuvent survenir (appendicite, septicémie).

Les aliments sont pollués soit par le contenu des viscères

des animaux, soit à la suite d'une mauvaise hygiène des mains, soit par le

sol, l'air, les végûtaux et les épices réputés riches en spores.

Ce sont des gastroentérites dues à des Gouches entéropatho

gènes d'Escherischia coli (E. coli). E. coli, hôte normal du tu~e digestif

devient pathogène d2nG certaines conditions.

Les trou.'>les surviennent à des closes infectantes fortes d.e

106 à 108 germes par gramme et sont plus fré~lents en période chaude.

L'incu·aation dure 12 heures après l'ingestion du repas.

Les trouoles, graves chez les jeunes, se caractérisent par

- une diarrhée violente, profuse et teintœde !Jile

des n8..tlsées ,

des vomissements.

Chez l'adulte, des céphalées existent.

La maladie évolue dans 50 p. 100 des uas vers la guérison,

mais les porteurs sains sont nom~Jreux (15 à 18 p. 100 des malades guéris

le deviennent).

Les aliments dangereux sont les produits laitiers manipulés

et exposés à haute température, et les viandes.

1.2.4.~ Toxiinfection à 3acillus cereus

Bacillus. cereus est un hacille gram + aéro~)ie et sporulant ;

ses spores sont encore plus résistantes à la ch~leur que celles de Clostri-

dium perfri~gens.

00./" ..
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Les troubles apparaissent 24 à 48 heures après le repas. Il

s'agit de

- nausées

- vomissements

diarrhée

douleurs abdominales, parfois violentes.

Les ~liments responsaoles sont surtout les pLats CU1Slnés à

base de riz j renfermro1t Œes doses infectantes au moins égales à 108 germes

par gramme.

--
Il provoque une gastro entérite fréquente en période chaude (41).

L'incu0ation dure 12 à 24 heures après l'ingestion du repas.

Les troubles provoqués sont :

ùes diarrhées intenses, sanguinolentes ou mucoïdes

des nausées constantes ;

des douleurs a~)dominales

- de l'asthénie.

Lorsque la fièvre existe, la température monte à 39°C, avec

céphalées et frissons.

La guérison est généralement spontanée après 72 heures, ou

quelquefois 10 jours de trou~)les.

Les aliments incriminés sont les produits de la pêche crus

ou insuffisamment cuits.

staPhylacoccus aureus, bactérie sphérique, aéra-anaérobie facûl

té~if, possède un optir~m de multiplication à la température de 37°C. C'est

un germe gram + ~~i aime les milieux légèrement salés ou sucrés.

Cette bactérie possède deux pouvoirs pathogènes distincts. Elle

00./.00

•
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peut €tre à l'origine d'infections cutanées et de suppurations diverses, ou à

l'origine d'intoxinations alimentaires.

L'entérotoxine staphylococcique est inhibée à un pH inférieur

à 4,5 et à une température inférieure à 10 oc •

Les troujles surviennent 2 à 3 heures après le repas et sont

t rès ;Jrutaux

- diarrhée intense p

douleurs abdominales

n811sées ;

-vomissements en "fusée".

Ces m2Jlifestations sont parfois crualifiées de "maladie des

banquet s" •

L'intoxination, bénigne chez l'adulte (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 0

sta...Qh,ylococcus <1ureus est très répandu dnns la nature. En res

tauration, les aliments sont souillés par les porteurs de germes (dnns le nez

et la gorge, la salive! les lésions infectées de la peau) (57),(17).

Clostridium botulinum sécrète une neurotoxine très puissante.

Elle est 20 millions de fois plus active que l'arsênic, et une dose infine de

10-7 gramme suffirait à tuer un homme (15).

Les spores, très répandues dans la nature (sols, sédiments ma

rins, légumes, fruits, fromages, intestins de porc et de poisson), sont

thermorésistantes ; pour les détruire, la température d'au moins 120°C en

atmosphère humide est nécessaire.

Les spores donnent des formes végétatives seulement lors de

la conservation prolongée, et dans les conditions suivantes:

- l'anaérobiose
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- une température de 10 à 48 oc (sauf pour le type E qui se

développe à la température de 3°C) ï

- un milieu non acide (21).

chaleur

Heureusement, la neurotoxine botulinique est sensible à la

elle est détruite à la température de 100°C en 10 minutes.

Les trouJles surviennent 12 à 48 heures après le repas

- des troubles digestifs discrets et inconstant~ de diarrhée?

de constipation, de soif intense, de sécheresse de la bouche i

- des troubles nerveux de vision , (difficulté) de parole et de

déglutition, de paralysie progressive des me~Jres et des muscles.

Il n'y a pas de fièvre et la oonscience est permanente.

Cette intoxination peut évoluer vers la mort en 36 à 48 heu

res, si une sérothérapie précoce n'est pas mise en oeuvre.

Les ~liments responsables sont les conserves, les charcute

ries et les produits de la p~che.

1.2.8.- Camphylobacter jejuni

Une fai~)le dose infectante de cette entérobactérie, entraine

une infection de type invasif du tube digestif.

Les aliments respo~sables sont les volailles crues ou insuf

fisamment cuites, les légumes et les viandes de porc. '

1.2.9.- YersiniG enterocolitica

Les souches pathogènes entraînent les m~mes manifestations

que les salmonelles.

Les aliments responsables sont la viande de porc réfrigérée

ou mal cuite, les volailles et les produits salés.

1.3.- Maladies infectieuses d'origine alimentaire

Elles sont très nombreuses. Toutes les zoonoses par ingestion

•.• /0.0
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f'A3LEAU N° 5 : TaXI-INFECTIONS ET INl'OXICATIONS D'ORIGINE ALIMENTAIRE : DIAGNOSI'IC DIFFERENTIEL

(- --A--~: : : : : -------:---------)

( gen l' t· T:1" • v' t D' h' D'
(

respons~)le : ncuoa ~on: r~evre : om~ssemen s : ~arr ee : lvers : Aliment responsable )
: : : :: : )

( ::: :: : )
( Salmonelles et : 24 à 48 H: + : + : ++ : Coliques violentes : Lait/Viandes/oeufs/ )
( Shigelles : : : : : l~ortalité 1 p. 100. : POissons/Crustacés/ )
( ::: :: : Mollusques )
( ... .. . )
( ::: :: : )
( Clostridium ; c.; ; ; ;.. . ; /, / )
( perfrigens : 0 a 12 H: - : + : + : Collqu:s legeres. : Via.ndes/Co~serves )
( ::: : : Diarrhee sanguino- : Charcuteries/Plats )
( ::: : : lente. Polyurie : cuisinés. )
( ::: : : (urine ra sée).: )

( ::: :: : ~
( ... .. .. . . .. .
( Escherischia : 12 H : - : + : ++ : Nourrissons +++ : ) 1
( coli : : : : : Diarrhée verdâtre. : Viandes/Lait ) -=:
( ::: : : r,~ortahté 50 p. 100. : ) ,
( ::: :: : ) "
( ::: :: : )
( Baci llus :,: : :: : 1 )
( . • 24 a 48 H • - • + • ++ • Coliques violentes • Conserves Plats cuisinés,)

cereus . . . .• • ( )
( ::: :: : à base de ri z • )

(
( Vibrio : : : :: :
(parahaemolyticus : 12 à 24 H: + :. -+ : ~.++ : Coliques. : POissons/Crustacés/
( :: -: : : Diarrhée liquide, : Mollusques )
( ::: : : mucorde ou sangui- : )
( ::: : : no lent e.: )
( .:: .. . )
« Staphylocoque ;,: : ; ; Etourdissements ; Viandes/Charcuteries/ )

entérotoxique : 2 a 3 H : - : +++ : +++ : (troubles nerveux : Lait. )
( ..' • . et cardiaques). . )

f ::: : : Guérison rapide. ; : 1
( Clostridium: ~ ~ ~ ~. ~ co~servesjCharcu~eries ~
~ botulinum ; 12 à 24 H : - : - : - • Paralysles. • POlssons/Crustaces/ )

( !:: :: : Mollusques. )
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sont concernées. Il ne sera fait état ici? que cles plus fréquentes (47).

Salmonella typhi et Salmonell~ ~artyphi A? B et C sont res

pectivement à l'origine ùes fièvres typhoïde ct paratyphoïdes A? B et C (5).

L~ fièvre typhoïde se caractérise par des lésions hémorragiques

clu tU~:K~ digestif c.l13nt pcœfois jusqu'à la perforation? accompagnées de fièvtle

et de maux de tête. La septicémie peut survenir. La transmission se fait

d'homme à homme pDT voie fécale. Les l)oissons 01'. los=:.liments consommés crus

sont contmninéu pe:" C:'88 malades et :les porteurs. 5 ). 100 des malades guéris

restent porteurs penc1imt plusieurs mois~ les selles demeurent riches en

germes? car le traitement antibiotique est relativement peu efficace

(chloramphénicol? T6trû.cyclines, "3ACTRIN •• o).

Les espèces affectées par les germes du genre Brucella sont

nOITure,'_ses ~ Ruminû.llts? Equidés? Carnivores? Suidôs? Rongeurs? Oiseaux?

Homme et même des 1rthropodes

Certaines espèces de Brucella ont des hôtes préférentiels

- Brucella alJortus pour le ~)ovin ;

- Bnlcell~ melitensis pour la chèvre

~:mcella suis pOl r le porc ~

Brucella avis pour le mouton

- TIrucella canis pour le chien.

Le germe persiste dans le lait cru et les fromages frais non

p"-steurisGs, en particulier dans le fromage de chèvre.

Les trotüles surviennent 2 à 4 semaines après l'ingestion,

sous forme cl 'une fièvre ondulante accompagnée cl 'lme grande fatigue. Puis

surviennent des losione chroniques? entrnîn9l1t des douleurs art iculaires?
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C'est une maladie d'origine professionnelle dans 50 p. 100

de 8 Cé;S j par contact l1vec les v.nimaux (vétérin~1.ires 1 inséminateurs 1 ouvriers

dl al1nttoirs).

Le traitement possible, est généralement long (les tétracy

clines et 1~1 streptonwcine sont efficaces).

1.3<3.- Tuberculose

La tu')erculose est une zoonose i sosymptomatique. C' est-à

dire que la symptomatologie est très Voisine chez l 'homme et chez l'animal.

Les o.nimo..ux peuvlnt trv.nsmettre D. l 'homme le -bacille tU~Jer-

culcmx qui lof:' infecte :

N;yco ')C\,ct e rium 1:Jovi ê. ou 'Jaci lIe ':>ovin ;

l'lyco·:)ncterium tu')erculosis ou ~)acille humain

ilvco']é1cterium avium ou iJacille a'viaire.
,~""""'~~,~....._.~.__.---~

Lo. contc~min?,tion humaine provient surtout des bovins tui::>er-

culeux par

le lait et los produits laitiers mal traités par la cha

leur j donnant une tlôerculose interne i

- Le contact direct C\,vec des produits issus d'un ~imal

mL:.lncle 1 d.onnant des nocbles cutanés et des éèdénoVtthies 1 cura,bles chirur-

giciJ.lement i

- l'inspiration G.t bacille par les poussières 1 donnant une

tu·';erculose pulmonaire.

Les muscles cles nnim~lx malades sont rarement vi~llents.

Les oeufs de poule sont pauvres en oCt.cilles 1 même s'ils

proviennent de poules tl.'.· erculeuses.

L,.., tran"}mission de 12. tuberculose à l'homme 1 est recre à

pc;rtir d'autres espèces animales Cf..lC le 1)ovin.

Lé1 trn':i1.8üil-osion interhumaine est également possible.

tùbercl1.leux

Le ·crai tement est féèi t par association de médicaments anti

l'Isoniazic':.8 j lé), Rifampicine 1 l'Ethom'mtol 1 l'Ethionamide,

0../.0.
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12. Streptol'!\Ycine ; 10 trcütement ost maintenu pendwt une longue durée et

sws interTIlption, pour être efficace.

Apj.Jclê i'11thrcwc, ou fièvre char~)op..neusei il est dû à OJacillus

?1thr:l,cii2" germe ;.'..}lLèorO'Jie sporulé.

L[~ cont,unination de l 'homma s'opère selon trois princi:;nles

I<1ocl.:.:lités

- ché'\r'Jon d' inoculC1,tion par cont::..ct ou cho.r:Jon profec-:sionnel

(vétérinaires; ouvriers.d'c.1)o.ttoirs, ;)oucherG j équo.rrisseurs, éileveurl::) :

ché1r')on cutané

ch,~,r:JOn cl'ing"8stion p::.r 12. consornmation de vié1ndes ou

el' ,J,b.:'.,t s provenent cl' ~'Jüm.::"ux ch.:::.r')olll1eux : chc:.r·)Ol1 internE: ou vi scér."}.l i

- ch,::.r·lon d' inhe-lo.tion par les poussières contenwt les spo-

res clons les industries qu.i trC1.i tent les cuirs et peo.ux, et les f~l)riques

d.'Lèliments du ~JétC1.il : che-r:)on pulmonaire.

L2. th~r=',l)eutique est lnsée Sllr l'utilise:.tion de 10- pénicilline,

de la streptonwcine ou ùu chloro.mphénicol.

Il est dû à EEYsipelothrix insidiosa et affecte de nombreuses

cspèces:::""'1.im::.les noteJ'Yll;]Cmt les porcins, les ovins et les poissons ~ il est

trcw.lsLüssi~Jle à l'homi'lO pétr sui te cil 'une inocnb.t io: ~ cut.:mée C1.ccielontelle qui

résulte (42) ~

d'une mé'l1ipulé1.tion de cC1,dé1vre ou de vinnde cl 'un :mimé11

dteint de rouget (souillure d'miG pl-üe cutC1,wSe O'c'. piqûre)

- c1',wc ~)lessure lors (lu trili temcnt (los poissons ou de cros-

t,:'.,CÛS 1 porteurs du gerl:1E: ':1.:1.11S le mucus du rev6temont.

Les ri1ë;l1i fe st c.i iom., sont clef lCdons cutc.nées, des ê1rthri tes,

cles enG.oc,J,rditos ct phu:: ré1rcment de la septicémio.

L€ tr:ütement de 1::;. m~:.b.dic est possi~Jle :\.vec de l:t pénicilline.
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Elle est due à ListeriCl. mCl.roc.Y..tOKen...§l,.ê.7 d'origine humo.ine et

animale. Mais, lCl. li st érioGe humüine est noim-, fréquente que la listGriose

animale.

Les trou'Jles provoqnés sont v::ri·:l,'Jles

troiLlles nerveux chez l'homme ;

troù.:)lc8 d.e 1'::. reproduction chez le1 femme ;

scptic:'miq, ménin{'J'o-oncéphC'.lite s0riouse chez le nourisson

de :; moü;.

Les :llimcnt G cl,:nGe}~)x s'lnt le lüt ut les pro.dui ts laitiers.

Elle peut êtrG traitéEj ~W8C de le: pénicilline.

LeEtos~ira icterohemorra~ne est présent dans les urines et

les selles dos rongcmrs qui 1 en souillnnt le2 è_enrées, tr<J1lsmettent 10. mala

lüe à l'homme.

Le Gont:"ct tri1nsrnet une forme cutanée de la malQ.die et l'in

g(Jstion cmtrJ.îm) lHlO hépdo-néphri te fébrile, avec des douleurs lffilsculaires

et de l'ictère.

L2., mo..l::!itie régresse très lentement.

Le trJ.iternent est possible c:,vcc lOG tétracyclines.

Elle cst ~ue à Francisclla tulGrensis. C'est une rnal~die bé-

ni gne co.ract érisée pe-r une ad&nite suppurée ou non.

Le germe provient des rongeurs sauvo.ges, des chiens, des

re:nrcls , doc chats et c~c divers gi7:1iers.



2.liments qui lui servent seulement de support c'est un Enterovirus \ ARN

LO, mn,Lldie 1 cxc lusivement huméline i se tr::l.duit par la

fatigue 1 des trou'~lefJ cUgestifs 7 des rrtluX de tête 1 éle ID. fièvre et de l'ictère.

Il existe!)(;i"mcoup cie formes inapparente2 de la

1.3.9.2.- Poliomyélite

BIle est due ,\ un En-Gc:rovirus :l,ppelé poliovirus.

L'homme e~, le seul r6~::orvoir cl.u poliovir;~lD.

L~~ diffusion se fCèit 1:'é'-r lé'- conto.min ...tion fécale des

.,

CC,EX et dC:~J denréc[! 2.1iIilentC1ircs, génér:l,lement lJ':!,r cles citadins porteurs

S2.Ü1S 0

Lo virus p::1SSC par les voies digestives et g'O.gne le
10.

névrGXc pé'.r 1::1 voie SC'J1 b"'Lane ou li.--;,r/voie nerveuse Q

L2. mab..c1ie provoque do:=: troLôles variés (fièvre 7

céph.::èl6es 7 2.Dgine 1 COl'T J('..tures 1 t rou1)les g'-',stro-.i:'1.testinaux) et une paralysie

fL1.sqU0 (1' o..PPé1ri tionn.ltC1.1o, iJ.tteigYlcmt l'un ou les deux membres inférieurs (24).

1040- :r:ntoxiS'0tiol1s2.limenkJ.ires cluos ,.LUX qycotoxines

L2, proci.uction des :t.flatoxines et fcworisoe par les lTI:J,uvél.ises

conc'citions de stocke-ge cle,'] èenrecs 1 en p.."rticulier lnr l' excès (~'humidité.

LO;3 <:'.flé'-toxines peuvent p:1SL,er ('cens le liJ.i t 1 la viande ct les

,=>,3tU s 1 2, partir C~8 l' i~limont clu ~)Gt:J,i 1. Elles sont thermoGti1~)les1 surtout

l' ,"',fl:'..toxine M
1

qui est r0trouvée 21. l'êt."t de tr:::'..cc même 2.près un trai toment

e•Ho'r 0 (1.,1 l::1it (G 0 ) •

L'inGestion répétée ;~e é1.ose<'5 import'1ntes entr:cîne le Cé'..ncer

:ln :Loie chez l'homme.

lenr l'ol'.voir p..thogène est seuloment démontré chez les

OOO/OIllO
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ccnim::;ux. Ce sont les rrwcotoxines trouvées dé11ls los pommes do terre et. les

v6gétGux pourris en sênér~l (16).

ToutGfoiS l los moisissures courcmtes des fromages et des

confitures ne présentent C1.,UcunG toxicité.

n.jolctr~c~ voLmt,~ircment cm V'eIe de )rolonG'er leur :'Lurée de conservû.tion ou d' (;1

!'1("liorcr le1;,1'2 cë-:-r::wtèrcf; org2.1101e,tiqucs. Ce:~ sl1~)stances dont 12. liste est

l,r':cü~éc; lx\r 1", T6,,~lemGnt2.tionl sont norr;vllemcnt o,énuéos de toute toxicité.

'1'out'~'foiu, pour c',cs r'1isons technologiques j certû.ines suiJs-

tLll1CeS légèrement toxiq,;,cG sont utilisées (:'Cl'W dec prOi)Ortions ~)ien définies

( L'Je') •,-j - ~

- l' :cnlwr1ri(le sulfureux (E 220) ~ inclispensaole dons 1:-.. con

fervC',.tion do;:; vins, (~C L" ')ière et du cidre 1 ou pour éviter le l.Jrunissement

des fl'lü ts et légumes l)r,5pelûs

- le:" nitrites (E 2491 E 250) et les nitrû.tos (E 251, E 252)

sont incorporés r'.0118 lo~; ioC'l,laison::;; d2Il,S 10 "~)ut (i.o conservation l é1.e form:o,tion

de couleEr rouge ro'lO ('-es c:),Lüsol1.s et d'o1)tenir leur flcweur c:1rCtctéristiCfcJ.e.

8::',fJincs ~)r6suméos cé1Ylc-:';ricène,j. D! J.tre p::crt 1 on u;i;imc que l'ingestion de

quelquer:: grë"rmne,; l~e nitrites peut conduire :\ un-, .:èS~)hYX1C 0

souvent clu fétit (le l~, 10nc,1lC r&m,:cnence de ccr-co,ins !l'Gntre eux(31)y (52).
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Lil fumée renferme, outre les composés aromatiques

illltimicro~)iens, des Su"lstanceD ,], potentialité c~cérigène, tels les hydro

c2.r')ures aromatiques polycycliques (ILA.P.), parmi lesquels le fJenzopyrène

et Ir o.nthracène (11).

L'enveloppo.ge cl.es denrées fumées s'oppose à 1.:::. volo,ti

liso.tion clans le temps de certilins de GOS prod'clits toxiques formés, et les

concentre à la surfo.co de la denrée ainsi trnit6e (22).

1.5.3.2.- . yrolyse

Des su1;stcillces toxic[cJ.c" écont élLi-bor6es n,u cours de

1:1, confection do vi=mcle ct de pcLin c;rillé8, (le céèrLi-mel, étinsi que lors de la

torréfLi-ction clu cC1f6. De plu,s~ les fumées et les suim cl~gagées pr0disposent

h ' h "Y1X c~~cers r lnop ~ryngGG.

1,e8 huiles riches en ,,:.cicle linolénique, c'est-â-0.ire

po ly-insaturées, su':)issent le plus le:::; tr~,nsfon'L',tions qui ét1Joutissent 9., la

form::',tion de composé;.,; toxiques au cours (;'une cuisson trop poussée.

11::, :=;0 retrouvent ,.',n8 les c"liments, soit en t~t qu'agents

de conc:crv~ètiml1 ,,;oie suns forme:: cl.: résidus c'.c tr,ütements. Dans tous les cas,

leur u-ci lis2.tiol1 mo..l contrôlée entrn,îne les con8uquences suivantes (20) :

c~c:;: ~l1t:LJior{~si3t2,l1cec; ct 18 tT'msfert Ll.e souches 2.l1tibio-

r~sistc:,."1tes prŒ les ::limc:'llts ;

'Uergies;

c1.o

h 1.~ ,

~l(nom~nes de toxicité.

Dèterp'cmt,; et c1 CsinfectCl)1t,-:
",,",,, .~ - -- - _. -- - - - ...... ....... -... _....

Cc sont t()US dec) produits rel:::.tiVel"tlent toxiques Q C'est pour·

quoi 1 leur utilis:,.tion doit être correcte 1 ,~,rill cl' Cvi ter 13. pcrcisto..nce de
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Les BCt~uX toxiques sous forme ŒC sols sont no~)reux

de cuivre, de zinc, d'ét:ün, de plom;) et de merc·clre (49).

sels

Le m6thyl mercure en particulier est à l'origine d'une neu-

rClpathio connue depui:J 1::;53 o.u JO,pon sous 18 nOD cl_e "maladie de Nina1l1iJ.ta" ;

cette rw"l::1Cüe ét éte o')[;erv6e à lQ suite, oe 1:::. consomme.,tion de poissons vivant

(~.. '.J:18 18~; C']..l.,lX cont.::)Jl1ill':C:-".; pJ,r cles :rejets inclv.. striels 0

1oCj.-:~liments nO,turellement toxicmeG_ _ __ .._ _.6 _

Los intoxic·~tion;:: ::'ont '~~ccil::"el1tellos on Tcstcl.Ur~tion co llective. Ce sont entre

nutre"-' (2LÎ) •L~ !-.J, r •

lc:. pem' (-;'e IXlL1me c....e t'?rre exposée .:"U soleil ;

cert ;:ùncr: Ql~;ll0 s mC1.l'inos cYéU1.ophycCe:3 cf' i peuvent t réU1.smett re

c1o:.o intoxiciltion,-" comme 1::1, Iicie;uû,terC1." en Polynésie i petr l' interm6clietire de

le., chcür des poissonc:: qui les ont consommées

- certéèinf' org2J1eS de poissons tropicé'.-u~: (organes génitélux, foies

D'2.utre ]'.J.r-e j les Scom;>ri,:.CJS (thons et r:12.,rruereauxL dont les nms

cles sont riches en histidine, peuvent être responSQ-ÜeF3 de l' intoxicat ion

hist ièmini que • En effet, l'hü3t icline se tr·'lnsforme en ~isto.rJ1ine GOES l'2.ction

col1llitionc de conserv::-,-(;ion • Cette c'crnièrc inc~nit cles ê;llergies cutcL11ées,

de ,s d6r:lc"nc;oaü,ons et cle s oec~_èmo s (1_0 Le face 0

Elle est (~I orir:;-ine accicl.ontelle.

Les princil',~)G è16ments intervenant ('0,11;:; lé: contamination cles

o'limcnts sont (41) :
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l'iode (1131 ) i

l ~. (134
e COSlum C

3
i

le stronthium (S
r

Leurs effets su~ l'orgQnisme sont liés aux caractéristiques suivantes

- la pério'.le physique j ou demi-vie phy::;ique : c'est le temps nGces-

s~ire pour c[1J.c b" s~."~:té..ènCe rac:io2.ctive peré!'? 50 })o 100 de sonactivit6 ini-

tiale

- 12- p(;riocle ';jologique 1 ou demi-vie :)iologique : c'est le temps

QU 'Jout duquel lc! SV.-)!3ta.nce qui :è pénGtru d.LU1G J. 'orgémisme est élimin<ie ~t 50

?:'1rr:li 1er, troü: éléments r:.,c1iOE',ctifr, r~o conta.miné..1tion j le césium

ct le s·tronthiv.m ,,;ont plus dangerellx puisque lO'.èrE?! demi-vies sont longues.

L'ioèLe efJt Eloins' cb.ngereux CQr 0J). fo,it cle Séè très courte demi-viej

il disparaît avec le st 0 cka.ge0



T;;;..;A;;;'·:':..:;:ill;;;:;·'i';;;.;A:=.U...;~:;,,;.J_O~6:-.....;~RAD=LONUCLEIDES DE COIJT AJlUNATION T)~iS PRODUITS D' ORlC' INE ANINALE

(.~~._- )

( 0 Demi-vie Demi-vie )
( Hadionucléide; l)hyoique iJio logique Effet s sur l'organisme )

~:~ . ~
( li'ixat ion Gur la gJand.e thyroï- )

( 131 Q é{u.e l crue s (le et pertur')ation du fonc- )
racle \J j01lX'S

( semaines tionnement normal de cette )
( c:land.c 0 )

~.~~-~.~...._-:-...~.'._~~'-~-~--~_--:'~-~'_~--_.__._--~._~-~

( Cé~>ium 134 ; 2 çl,l1r:: l~ixation dan,,~ leE: muscles d'où)
(. ..~ b portur')ation du métabolisme \
C-~-~m-~':~-~ (::.cr; cellules rm.H:;c~üair(;s )
( C6sium 27 2,l1:'j il. jours (!uv,loe:ues du potassium) 0 )

( . )
( 89: )
( stronthium 50 jours 10 ans J<'ix~ition 8lU les os en crois- )
( f):U1ce ;'J, l'origine d'anémies ou )
( .~~~--~-~-~~--~~~~---~~~_.: de leucémies par irrO,diation do)

~. S'i;ronthium 30; 23 é-.lXl:> 10 QJlS ~,~ :~~;~:m)sseuse (/'J1alogues ~
(=-~.- )

source

1..'1 Gravité <le c~:rti'.ines malw:hes liGes à la consommc.tion des aliments et

leur fréquence accrue 1 inposont des mesures é~e prophylaxie rigoureuses.



.. )2 - /

2 - PROPHYLAXIE DES HI\.U2lIES LIEES ÙUX ALHIENTS

2.1 .1 .- P~r~sitoses

2 0 1 0 1.1.- r'[esures génerales

Ces mesure s, simples (l'application, peuvent prôvenir

le, m;:"jorité des pcm:·}3ito c;es liées aux Cl-liments. Il s'n.git ('~4) :

- cl:'l tX'o.itement cles malndes afin de té},rir le'3 sources

cl' infestê~tion (rupture des cycles pCl-rasi taires) .

-- ;le l'hYGiène de h'c )rop2,rQtion des aliments con-

saml:J68 crus }

r:" 'une cuisson effic:è.ce cles Qliments

6.e l 'hygiène des m;:',in::; et des linges

de l'hygiène des toilettes ;

de 12, lutte contre les ronGeurs et les insectes.

2 0 1.1.2.- Hecures spucifierleG

L'hygiène ~es mQins doit être rigoureuse (5).

La recherche des trichines l'Gr trichinos

copie; ClUX éè~.Jo.ttoirSI lors de l' ülspection des viandes doit être systéma-

La récup6r2.tion llef] viandes trichinées est

passï'Jle i Do canl'.. i tian cl' appliquer efficL1cement le traitement c'.' ~wsainis:3e-

ment :

" pé~r le froiel (.e'cli ,JOÜ;':: -15°C pendant ml moins 20 jours! ou au moins -20°C

j)oncl".....>1t 2,U main:, 1 5 Joure) .

- l'"r la chaleur (c.~:icouper en morcen.uc de 500 g ct porter à l' 6:Jullitian

llendJ.l1t heure)

- l'Cl-r le 3:11age (immersicm de morceo..ux c1.e 1 kg l)enc1.iJ..nt 21 jours déIDS une

solution de chlon,r'c (le sodium à 25 p. 100) 0
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2.1 .1.203.~ Cysticercoses

La détection des viandes ladres doit §tre

syst8m~tique WIX é10attoirs r par incision des nmscles électifs.

L'assainissement en cas cl' infestation peu

par le froid (au moins -10°C penct:u1t au moins 10 jours, ou au r;1oins -18 oC

penc"'..ant au moins 5 à 6 jours, ou au moins --35°C pendant cm moins 1 à. 2

j oL~rs)

p:__~r lé~ ch="leur (~6collper en mor(':)G,ux de 1 kGj et porter à, éhl1lition pen

do,nt 1 heure)

p::..r le s:ü'1ge (immersion de morceaux de 1 kg pcnc1.CU1t 21 jours clans une

solution de chlorure ,J.e sodium à 25 p. 100).

l' aménagement (~C lieux d'ai sance sü.ffi SElm

ment no~)rcux, permet de limiter la dissémination des oeufs par les selles

les ~nimffilx sont ~insi éloignôs des sources cc paranites.

2.1.1.2.4.- Dictomatose

Appliquer une hygiène rigoureuse à IJ

:.Jrè~)é;rê'..tion dos ~limen-Gs mangés crus, et se méfier des cressons sauvages.

2.1.1.2.5.- Toxoplasmose

Les mesures suivantes sont indispensa ,les,

pour la pr0venir

- (:loigner 10;-; chrct- ('es heux c~c pr6po..ratioll (1_8f3 repo.s et de stockage

- pratiquer le nettoyage et la désinfection des 2018 souillés par les

(~Gjections cles cll"L.

L'hygiène des ffio.ins doit être riGoureuse.

Il est recommanclê ,~e }::..ver les fruits ct l,sGumes i1vec cle 1'82,11 perrl1Ql1ga-



2.1.2.- rpoxi··infections et intoxine-tions

2.1.2.2.- Salmonelloses et shigelloses

Les mesures à prendre sont (44)

le dépistage (ks porteurs sains

l'hygiène corporelle rigoureuse

le, dispense de u:'l1ipulntion cles aliments mu malades: et porteurs s2.ins

l'hygiène dos so.nit.üres 1

le nottoY3.ge et 1<:,. c~ésinfection rigourel~x

l' 61imination des aenfc, :\ coqailles souillGGS

le contrôle des conditions de tr.:msport et ;Je c1.istrï')ution de;? o.liments

10, lutto contre 10:;;: rongeurs et les insecte:; ,

la pratique c1'lUlG cuü;::on efficace et l~ 'un entreposage des repas ;:>,1lX

tempGr8.tures indiquées.

2.1.2.3.- Taxi-infections à Clostridium perfringens

Ce germe provient essentiellement du tu~)e dizestif.(1S).

D'où les mesures suivantes :

êviscér8.tion complète, suivie d'un rinçage

hygiène rigoureuse des mains ot des sanitaires

refroidissement r::'.pic1e après égouttage! cle.s cuissons en bouillon

re8pect cles temp6ratures c~'entreposagv.

2.1.2.3.- 3ucillus cerelèc;

conservôs trop longt8r.lps ~t ln. tempér::cture (1m~)i2.ntC.

? .1 .2.4. - Intoxin.'èt ion st é~phylococcique

Les mesures suivantes con:.ü;o:;tent à cviter 10. conta

mil1:-,tioll de l'hommo (15) :

.- Gc,::crter le personnel mo.b,c1o (rhume! é1Jlgine et plaies), de la préparation

cles repas l

." éviter le hachO-gc de 12. vi2l1c1e plus de 2 heures o'vant la clüsson,

.. respecter los tempCratures d'entreposage.
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FIGURE 1 : urJ.'ILISATION DES TEMPERATURES EN REm'AURATION.

DE MULTIPLICATION MICROBIENNE

DANGERIDSE

Transport en liaison chaude
limite inférieure pour les
plats cuisinés.
La. Illtlltiplication continue
et les germes sont toujours
dangereux.

.. ~} Mt11tiplïcation accélérée des
gennes

1----1

---Y-A:~~4--- . _

+10OC

+20 OC
début de
la. multi
plication
des ger
mes

-----_."-_._------

ZONE
+37 oc

La. ma.in (+25 OC )

= température
ambiante des
cuisines

Zone de conserva

tion des denrées

fratches en

chambre froide

,..----f 1Légumes - rruit s

Viandes, Abats, Volailles,
Poissons__________..__, ...>.--.>r.-"'-

.AR.R&r DE LA NULTIPLICATION SAUF

"Le froid ne tue pas les microbes,

QUE14JES GERMES

il les engourdit"

._-----------

Arrê't complet de la
multiplication des
germes en dessous de
-18°c.

source (24)



2.1.2.5.- Clostridiun ~)otulinum

Le clwger dû à Clostrtc~i~otulinum est fai1)le ac

tuellement, avec les conserves appertisées et acides. Mais, pour éviter tout

ricqu.e, les mesures sl-Livantes peuvent être ei1trepri3es :

- pour les viandes : lm alJattage hygiénique (les oJ1imaux et un refroichsse

ment ro.pide des vi2.nde,~ ; l'entreposage doit être i'c:üt à une ter1porature

cl t r~~:. 1.10ins + 3oc ~

~ pour les semi-conserves

c1::-,te LLo pêremption ;

la conservation au frais et l'inscription de la

- )our les conserves ménagères u~ recuL-oôon en vue d.e détruire 1(', toxine.

Le:::; mesure",; sont à prenclre à (l,eux niveaux, puü,qu'il s'agit

C~8 zoonoses infectieusG,~:.

2.1.3.1.- Mesures en ~Qont

Il s'agit d'ôré~rliquer les maladie::; chez les animaux,

à l'origine de 10, contcx,1ination de l'ho;'Jme, lX,r cles vaccinatioll3et cles

f1C31-'res strictes 0C pro;)hylaxie sC'..nitaire.

L' inspe ct i on sanit ai re o..ux o)Jo,tt oi rs r'coit êt re

2.1 .3.2.- Lesures en ,::'..v:Ü

l'hyC;i ène générale 7

l'hygiène corporelle

l 'hygiène cle la prt)o.,ration

la détection des iiortc"rc' ,:;Qins

L, viJ,ccinQtion,

Pour limiter la transmission )ar ingestion, il est

.. é!,'éviter les rror.12.tj'eC; il'é.ü::" en p::1rticulier cie

chèvre ('>n7.cellose)
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1e p~steuriser les l~its cnlS i

G.e détruire les c1enrûes ins2,lu'Jres

de limiter le conta.ct entre l'homme et les milieux

2~ risque •

•

CertGines ùenr~8s (gr~incsl ar~chili3s) et les taurtcQux

cledinês Cl,U ~)ét2,il doivent être stock88 dans <1e ~)ormes conditian:J 1 cm

1;:'. COl1GOm:1~tion eles fruits et légllr.188 pourris doit être

-S'li tCe.

2 0 1,5.1 0- ~dQitifs

L0., réglementation doit être stricte qua."lt à 1<1 liste

(~CS produits et leure l!1oclalit62 Ll'utilisation. Son Q,pplic~tiol1 (lait être

contrôlée.

2.105.2.- Pesticides

Les produits à longue rémanence 'loivent être évités.

L€ re spoct de s clé lai s d' ~ttont e al)rè stout t ra.i t ement

l'hytosanitctiro cst incli::3penso))J.e.

L'utilisdion de ces pro·.'uitE' rloit être effectuée

po.r les services cOf1pétcmts? ou SOUL contlôlc do ces services.

Certcüne;3 techniq'lcs culincüres sont à. l'origine

de ces nui S8,nce c,: 0

DOf; mesurer: génér~les consistent à 8viter

un fumage troj) lonG ;

cl'ènvelo;:>per les e.,liments fUf:1{S

l' inflal)1ffié1t ion do s:;ou'ctes d. 'huile et ln f::urclvmffc cles gr:üsses
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les grillades trop poussées

le }lraisage de 12. viwcle au feu de ~)Oi8 ;

les particules car';JonisGes dé:ll1s les ')ains de fritures

cles huiles polY·4inso.turées pour les friturecl.

Leur emploi est il éviter pour la conservo..tion cles

nliment;3.

Les d.olais cl'8.ttento 2.l)rès un traitement :1.l1ti1;iotique

2.1.5.5.- Détergents et 0oGinfectéll1ts

Dru.1S la restauration! il ne faut jn.mais entreposer

les produits cl 'entretien et les clenrées ;::,limentctÏres cLéll1S un même local.

l\près l'utilisation des proclaits de nettoyage et de

clésinfection r un rinçage efficace à l'ciJ,u proprc est indispens~)le pour

(;lir.1illcr toute tré'..ce (le ces produits.

:2.1.5.6.- Sels métalliciues

Lm mdaux dont les sels sont très toxiques, tels le

norcurc (cbns l"ecl'csticicles) et le plon;') (cl8.n8 les réci:;:>ients Èt usage

C',lirl1oyGo..ire ct le ~Jal)ior journnJ) sont il cvi te:q ou doivent avoir cl.cs teneurs

T'm'r cOmlJl(:ter ces j~10SUreCL le contrôle micro:üologi-

C[;:O CGt (ll un gTcuyl f3eCOl'..rs pour 1.Ltter contre los microorganismes.

Si les m<L:)Jiü:..: infectieuses! parccGito.ircs et certains aliments

:'c:.ncercux p2.r ei..lx·Dêmc~- f:ont fé1cilement cl,:>tect':;f3 lors de l'inspection sé:ll1i

taire v~térinnire il n'en est pns de même ~our les aliments contenc.nt des

c;ermes daneereux (1)-), ( 39)0

n:ÜS j le8 microorgoxlisnes sont pa:>:>foi:; utiles j d'où leur clé1iê,sifi··

ci1tion selon les c,-~t(cories suivante~3 :

- les 'JQctC;rios l'.tiles p:.œmi lesquelles les germes (le fermentntion

utilü>JS en technoloGic a,limentaire 1
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_. le2 ')act6ries b.,lLJO:~ OCt cO-prophytes, constituent la flore normale des

eC'.,ux, des nliments .. de b, peau, dec; mu.queuses et c~es tissus des nnimc:.ux

vivnnt::; ;

- les ~Jactüries c~'é:'"ltér2,tion qui sont à 12. JC'.,se cle ln putréfaction et du

rnncissement ;

- les ~JactGries p:>.thogèncs i.l l'origine do r,iQl2.l~ies.

Les f3t~"}'cef: pousses C.o certo.ines ,üt6rations sont cl8tecta~Jles

à, l'examen m2.croscoj)icCt1.8. Lors u] L"'.. multiplic;-"tion c'ce cortnines :J2,ctéries

infectieuse:::, ou toxillogèneb\ 1GB c2.ractères orcc:l101eptiq1..'"es clef: repas ne

sont po.:3 toujours a1t6rés. Or, une infi"7l.e cloce (le toxine pe-,1t être f3.tale,

0.'01.1. le danger en présence de nom~Jreux convivc~~.

Ce contrôle doit être mis on oeuvre :t plusieurs niveaux

.- 10rsG lr'" r8ception cles clenr0e:c;, Ilour vérifier leur qU.a-

lit é ~)2.ct 6ri 0 la gicrue ("ne cl.enrée peu cont ~tninée ct,-l c:..8pnrt a une cl.ur60 de

vic plus longue ~èU 8toc1:::'.-(3'e et permet (le minini::.:er les risques du clévelop-

- éèfî11 de 'lêtecter les "ources éventuolles de con-co,rnination

et ,-le (J_éveloppernent \~e8 microori~':LnisrnE):C;, à, tOl'.8 los stc'c"'ces de 1'"1 pr6po,ra

tion ot do ln ùistri,ution c.l8~:; ropc,s.

2.2.2.- Eise e~l oeuvre

- le contrôle officiel o")li{sc:toire : il permet de gJ.rnntir

le'. conformité QU:C norme~3 ro[':lementaircs 0.e,-; in.stL111ati9ns et (les repas

servir:: , il est ex(~cntê l)ériodiquement à cles cl.:è-ces vnria'}les

ou

- le contr61e cl.u rostaurant 1 f.:.utocontrôle ; il eë,t rée.lise

donf':; le ')ut de clc5tectcr los points c16fo.illont:'è en vue de renforcer les

Les points suivants sont ~ considerer dans le contrôle



, /-- ;0 ..

les locaux ;

les surfaces de travail ï

les ê~,ipements et les matériels

l'efficacité du nettoyage et de la désinfection

les matières premières

lee proQuits finis ;

1,::- santé du personnel sous forme (~'une visite médicale

cl' em'Jauche o~)ligatoire! cl 'une surveillance olini~le permanente et d'un

dépistage régJlier des porteurs de germes pathogènes.

/l.près::,voir vu les carQ,ctéristiqlles gén6rales de la restau

ration collective et les risques qui lui sont inhérents, nous allons exposer

les caractéristiqu.es cle la restauration au C.O.U .D.
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Vers 1950, un seul restaurant universit~ire existait, situé nu

premier étage du ')ê,tülent li de la cité universitaire de Daknr. Ce restau

r~~t, uniquement réservé aux étudiants en méclecine~ servait environ 40

repas par servioc.

Fui:;, avec la montée rapide des effectifs d'étudiants, le res

t~urant central ~ été aménagé dans d'anciens 10c2llx datant des ~~ées 1938,

En 1961, le rest2.urant centr::t1 serv2i t 450 repas par service 0 Les

~ep~s étaient servis ~ cha~le t~)le à l'aide de chariots.

En 19651 l' C'JU'lexe nO 1 2 été créée ct ce n'est qu'en 1979 que le

;.::ydèmo (~n self-service è.-i. été in ;taure.

UE(riourcmcnt, L~la1.1tres resto.urontc ;;.l1l1e::m ont vu le jour.

Actuellemont 1 1,:," resto.uration cies 6tuè1.i:mts par le COTJD est assurée

pén' trois cuisinefc ~:.\:;f:;sGrvant cUvers réfectoires :

- 1", cui ':Oine

10CQl de service :

l'cd ,ur2nt centrc.,l qui ':.essert 4 rofectoircs et un

o s'3I'vico ,:'.0:3 [",11i11e8 (120 couverts)

• réfoctoire centrcü (2 500 couverts) Î

r6.L'ectoire annexe nO 1 (400 couverts)

• réfectoire médical (170 couverts) ;

réi'ectoire "espagnol" (1200 couverts)

- 10. cuisine cle CIQudel -rui dessert 3 réfectoires

réfectoires de Cbuclel (régime ct service normal)

• r(fectoire do gueule tapée c

- la cuisine, (~8 l'E.NoS. qui clessert un r,sfectoire

o r~fectoire de l'E.N.S.

Cotte multitw'.e (~e cuisine;3 et cle T8.f'ectoires 1 sitUé'3 l clos
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1.1.- Conception générale

La conception des locaux ne roporKl pas aux principes hà)ituels

cl 'hygiène. Ceci concerne en particulier :

l'a' 'SEmee gênéro.le de pente au so l ;

le carrelage au sol est parfois inadapté

le ro.ccorclement à angle aib'Ü des sols et des murs, ainsi que des

murs entre eux

l'exiguité eJes locaux j qui rend difficile les déplacements et

1 ... vent ilat ion

le ("~ispositif cl' évacuation des eaux usées est insuffisant ou

déf::ü DDnt 1

10.. clispo:3ition des locaux et des Cl1ll18xes n'est pas coni'orme.

1.2.- T~~ do locaux

Le ref3taur;:~nt général et l'annexe nO 1 sont composés de 33 loc::mx

qu,i peuvent gtre cL\SSGS en deux catégorios.

00./000
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Cuisine

LBJENIJE DU PLI\.N DU RESTAURANT CENTRAL Er DE 1'ANNEXE N°1-== --= --= -=...-: -e:: -=-== -e:: -=-==~ --== -= -=-===-= -e:: -= -=-= -= -= -== -= -= --e: --mo

18 - Couloir relient les couloirs principaux 8 et 9

·•·..........
o

30 - Réfectoire médical

31 - Direction des restaurants universitaires

32 - Réfectoire ?~~~exe n01 (2 compartiments)

33 - Plonge du réfectoire annexe n01

2

3

4

5
6

7
8

9
10

11

12

13

14

15

16

17

Plonge cuisine

Poissonnerie - Légumerie

Burean Chef cuisine

Magc.sin

Vestiaires

Sani taires

Couloir principel n01

Couloir principal n02

Magasin des denrées alimentaires n01

Boucherie

Cham")re froid.G n01

Chambre froicle n02

Chamore froide n03

ChQ,ffi')re froicle n°L{

Magasin des denrées alimentaires n02

Service des familles ("G:::unelle")

19

20

21

22

23

24

25
26

27

28

29

Plonge du réfectoire central

Local de service du réfectoire central

Réfectoire central

Bureau du Chef du réfectoire

Magasin des ustensiles

Jureau des surveillants

Lingerie

Couloir d'accès au réfectoire central

Toilettes pour le personnel de la direction des restaurants 1

Cellule de contrôle ~

Local de vente des tickets
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Ces locaux sont utilisés pour des opérations de préparation et de

service des repas. Néanmoins, certains locaux techniques sont parfois uti

lisés pour des tâches différentes. Ce sont :

la boucherie

les mAgasins (n01 et n02) ï

la poissonnerie légumerie

la plonge do la cuisine

la cuisine centrale ï

le réfectoire central

la plonge ,:Lu réfectoire central ;

le service des familles ("gamelle")

le réfectoire am1exe n01

la plonge du réifectoire annexe n °1

les chamhres froides.

1.2.2.- Locaux administratifs et soci2.uX

Ils participent également à la bonne marche de la restauration.

Ce sont

- les différents ~ureaux (direction des restaurants, bureau du Chef

de la cuisine, bureau ùu Chef des réfectoires 1 cellule de contrôle et de

vente des tickets, bureau des surveillants) ;

les sani tc\ires du pers-mnel de cuisine

les sanitaires de la direction des restaurants

les vestiaires

la lingerie du personnel.

2 - MATERIELS Er EQUIPEMENTS

2.1.- Matériels

De nombreux objets sont utilisés dans la préparation des

repas.

La cuisine centrale compte 12 marmites (6 de contenance 60 kg



et S de 50 kg) ; 9 sont ftilisées pour la préparation des repas (riz, pâtes

et autres céréales) et/servent uniquement à la préparation des sauces.

Les friteuses, au nombre de 4 sont utilisées pour la cuisson

du foie et du poisson.

Le petit matériel, de nature variée et d'usage quelquefois

multiple, est composé d'ouvre-boîtes, de spatules, de fouets, ~e couteaux,

de fourchettes, de ~Jacs métalliques, de louchos, de coupe-coupes, de

cuillères, de bols, de verres, de seaux, etc •••

2.1.2.- Matériel de distribution des aliments

Les repas préparés sont mis dans ùes conteneurs en métal

inoxydable, le plus souvent munis de couvercle, et acheminés vers les lieux

de service.

Les sauces sont entreposées dans des marmites jusqu'à la

Le service proprement dit est réalisé à l'aide de louches

pour les repns et les sauces, de cuillères pour les hors-d'oeuvres, de

fourchettes et de couteaux pour le s viandes 1 les volai Iles et les poissons

les desserts, lorsqu'il s'agit de fruits, sont directement servis à la

main.

Le petit déjeuner est servi à l'aide de cafetières; ces

dornières sont directement plongées dans les marmites pour prélever le

lai t et le café chauds.

Pour le petit déjeuner, le matériel utilisé est simple: un

bol en verre pour prencl.re le lait et 9 un couteau à usage unique en matière

plastique qui sert à fenche le pain et à remuer le lait.

Pour le déjeune~ le matériel est composé de

verres d'eau en raison de 2 verres pour 6 personnes ;

plateaux compartimentés contenant le repas de résistance,

le hors-e~'oeuvre et le dessert ;

fourchettes

couteaux.

"eClO/OClO



67

Ce sont

le s baléü S ï

les racloirs;

les orosses à chiendent

les éponges (simples et métalliques)

les serpillières

les torchons.

2 0 20- Equipements

2.2.1.1.- ChiJll1~Jres froides

Les chnmbres de réfrigôr~tion du restaurant central

sont au nombre de quatre! réparties comme suit:

- cham~Jres froides nO 1 et 2 (no 12 et nO 13 sur le plan) servent à la con

servation des viandes (viande bovine! aoats! volailles! poissons)

- ch2ffiores froides nO 3 et 4 (no 14 et nO 15 sur 16 plan) servent à la con-

servation des fruits et légumes.

La chambre froide n01 1 en panne, vient d'être réfec

tionnèe et transformée en cham1Jre de congéLltion o

Iles chambrE,s de rôfriGôréètion existent aux restau

rGnts Claudel (deux de même capacité) et de l'ENS (une grande et une petite).

Deux machines de fai'11e cap~cité existent au restau

rant central, mais elles sont souvent l'objet ,:'..e pannes.

Une autre fonctionne au restaurant Claudel.

Dans les autres restaura~tsl il n'y a pas de machines

à laver.

2.2.1.3.- Postes d'eau chaude

En l'absence de lave-vaisselle! le système de chauffe

eQU est utilisé. 1insi! il existe :
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- un chauffe-eau fonctionnel à l'annexe n01

un chauffe-eau fonctionnel à l'E.NoS.

un chauffe-eau non fonctionnel à Claudel

- un chauffe-eau non fonctionnel au réfectoire espagnol.

Ln capacité très faible de ces appareils fait que

leur rendement est insuffisant.

Ces plaques existent ~~1S tous les locaux de service?

m~is le système est fonctionnel seulement à Claudel où les conteneurs de

repas sont maintenus chauds à l'aide d'un bain-marie bouillant.

2.2.1.5.- Fourneaux

La cuisine centrale est 6~lipée de trois batteries

de fourneaux.

A l'E.N.S., une seule :)8,tterie existe? de même qu'à

Claudel.

Ces fourneaux fonctionnent tous au gas-oil.

2.2.1.6- Hottes

Elles surplom~ent les fourneaux afin de guider les

fumées vers les cheminées.

2.2.1.7.- Système d'aspiration des 'Juées

Ce dispositif indispensable est partiellement en panne

à la cuisine centrale.

2 0 2.1.8.- Eplucheuses et r~peuses

Deux éplucheuses et deux r~peuse8 sont utilisées

c:"ans la cuisine centrale. Ces <c:><ppareils existent aussi dans les autres

cuisines.

Dans la cuisine centrale? trois fours électriques

n'ayant jamais étè mis en marche? sont déjà détériorés.



Les pâtisseries et les gâteaux sont confectionnés par

le four fonctionnel du restaurant Clnudel, où il existe tous les équipements

inclisiJensa !les à ces prép,wations.

2.2.1.10.- Postes fixes de travail

Ces postes existent dans tous les loc3llx sp0cialisés

parmi lesquels

ln ')oucherie (les taiJles) ;

ln poissonnerie - lég~meriG (les tables, les postes d'épluchage) ;

la cuisine.

Dans la cuisine centrale, les secteurs suivants sont

plus ou moins individualisés :

le secteur régime

le secteur repas central (riz, pâtes, cous-eous) :

le secteur conserve (ta:)le sUI'montée d'une ouvre-boîte)

le secteur des fritures

10 secteur cles sQ,uces ;

le secteur hors~l'oeuvres

et le secteur épices (ùpices, oignons, nil).

2.2.1.11.- r.1atériel de pesôe

Une iJascule existe dans le local de boucherie. Elle

sert ôgé11emer:t pnur la réception rles denréer-:!.

2.2.1012.- Dispositif d'entreposage

Des palettes existent Llans les magasins et les cham

'Jres froic1.es, ainsi que des étagères et Lles cé~i lle:Jotis.

De~J chariots métn.lliques et c'.es bacs en matière plastique

équillés de roulGttof~ facilitent les transferts de charges.

2.2.3.- V6hicules- - - - -
Deux véhiClèles sont affectés au transport etes repas

0 00 / 0 00
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- un fourgon utilisé pour le transport des repas du restaurant central

vers le réfectoire espagnol ;

- un autre utilisé pour le transport des repns ~u restaurant Claudel vers

l'annexe de Gueule tapée.

Toutefois, une camionette utilisée pour le transport des

denrées brutes sert également à transporter les repas.

=====::::==== ===::.;==::========

Los restaur,û1-Gs universitaires sont plac6s sous l'autorité de la

Direction cles Restc\'ur2..'lts 1 qui est elle-même une cl6pendance dt la Direction

du C.O.DoD.

1 - E7FECTIFS ET EVOlUTIONS
---= ......=-...=-=--=--== ..~-= - ..='-.0::: --.::::-

1.1o-Evolution éLu nomhre des étudi3.J1ts ~)énGficiaires du C.O.D.D.

Cette évolution est présentée clans le t3~)lenu nO 70



TABLEAU N° 7
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EVOllJTION DU NŒBRE DES ETUDLOOS BENEFICIAIRES DU COUD

( )
( ANNEES EVOlUTIONS EVOWTION)

~rOMBRE
( ACCfl.DEfUQUES SUCCESSIVES EN P. 100 )

~---_---:...-._-_-::..--_----=------)
(1961-1 962 711 ~

L. 1971-1972 2 398 + 1 687 + 237,27 ~

~ i 981-1982 4 180 + 1 782 + 74,31 ~
C-_· )
(1982--1 983 3 912 268 6,41)
Co )c. 1983-1984) 611 + 2 699 + 68,99 )

~ 1984-1985 10 400 .:__+_3 789 + 57,31 ~

C~· 1985-1986 : 9 342 - 1 058 - 10,57 ~
l--1~~-~-··~"~~~---~~-20 + 1 778 + 19,03 )
,.. .. . . - )

Le tn;llenu n071 rnontre que :

- mis 3 part (:.eux ollnues légèrement inforieures à ln précéc~cmte, la

progression des effectifs est constante Î

- cle 196i à 1987, l'effectif est passG (le 711 à 11 120, ,,,oit une

angmentation de 1 4~3,9 p. 100.

1.2.- Fréquentation du restaurant central durant l'année 1987

Cette froquentntion est prcsentée c1éll13 le ta'}leall n'8.

0 •• / 000
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TfL:::LEAU N° J ~:'illiQUENT.'~TION DU P.Effi'AUPillNT CENrRAL EN 1987

~ MOIS PETIT DEJEUNER DINER TOTAL ~
(DEJEUNER )

(--~.--:._~-_..:..-_--~--~-...;;;.-.----)
~ Janvier ~O 069 51 597 41 608 153 274 ~

~,~1évrier 31084 31503 28612 91199 ~

~ rbrs 79 729 73 345 ':4 422 217 496 ~

~ . ;~vri l 7> 794 78 743 57 820 226 357 ~

~~ih~ 53 38'1 58 438 s: 823 173 642 ~

( Juin :'9 101 78 386 68 675 216 162 )
(."-~~~~-, ~
~. Jvi Ilot 45 101 52 498 44 46 3 142 062 l
( Août 21 869 24 877 19 083 6) 82)' )

~-;~l)tom~)re: 39 11<'3 42 104 33 41'6 114SSe ~

~"oct~~~-re ;---~~ -'85 49 682 • 38 491 142 8S;~~
(.,-'-~--'~-'-~-,---,~ _. )
( Nover11:,)re~G 041 75 811 60 92L] 204 771' )

(~- - 7" 74ro 80 032 L' 427 221 207 )( ,;",-,Ce111,)re ,0 0'-1, )

("~ -)
( '11 0 rr "'~ L 683 721 6C)7 016 ,~88 814 1 96,9 ~)1 )

(~-"-~.,~- )

Le t,l'LeU 11 08 wmtre q'3 le tc,nx de fr(~:1Uentation est relativcment

\'C'orLèlc 1 le:;:: effecCif;:; leE' pluc; 'Lili1) le;:; se si tUC'l1t clure,nt les moi 8 de

VaCn,J1CeG C:lOût et sc;:>tem"'rc) 0 Le rcpas le moins fréquent ô est le dîner.

Le noriJrc moyen LLe repL1,~i servis ;Jar jour eGt le suivant pour

l' 011..116e 1987 :

- petit c1(:jeuner : 1 908 :);:,1' jour .:.wec ~m mé1.Ximum de 2 560 en avril

et un miniraum de 706 en ilOllt

- déjeuner: 1 94'; repas PQr jour c\'vec ':':1 n1é1.Ximum c.le 2 613 en juin

et un r.Jinilmun de 803 en 200Û-t ;

,""- \.!..111er : G47 repo.,s pL1r jour avec un !;12,.,"Cimum (i,e 2 290 en juin et

un lilinimt'.D de (,16 en ,::1,oût.

o Go 0/0 ."
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2 ~~ UOYENS DE l"ONCTIONNErTENT

Deux moyens sont à considérer à ce niveau, à savoir les moyens hu

mains et les moyens financiers.

La Direction des Restaurants, elle~Dême sous la tutelle de la Direc

tion du COUD, a à sa disposition lli~ personnel très varié.

2.1.1 0-- 9.r§.~i~r~m~e_d~ la.p~:r::c!.i~p...c1~s_R~s!a~r~n!.2

universi taires

Maître cl 'hôtel

Chef de ranglo.c:.joint
., Le, J

:.::: 1

l' • II
t Chef-cuisinier

LCl:er-c;isinier
-1\ ., et-_·....r

Cui s inio rs-pât i s'si ers

J." !"'.
et bouchers

JPlongenrs
1

Ol.'.tre le )orsonn81 permanent rémun6r0, il existe un certo.in nombre

de personr18ls dite" Il L~'lé~v:)le8" (puyés cm l1D;turo), utilisas pour des tâches

poni ~.llQ 8 (p lO{lGO j nott oyage ) 0

2 0 1 .2 0 ", Efi'eetifs de la Direction des Restaurants

L'effectif e3t le suivant pour PannCe 1931-1988 :

Aiministration : 3 (1 directeur, 1 adjoint o.~ministratif, 1 secrétaire)

I,ip,ître s cl 'hôtel: 4 .

Chefs cuisiniers : 1 :

Cl'.isiniers : 18 Î •••1...
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Chefs de rang 10

Serveurs 25

Plongeurs : 17

:nD.nchi sseurs : 2

soit un total cle 86 personnes.

•

Les plonGeurs ne sont pas st~jlesi Car ce sont généralement

'Je:" ')0névcles.

Les perSOlU183 en retro..ite i en conGé ou malades ne sont pas

remplacées, il y i:è tout c,u plus une promotion interne provisoire lorsque

le poste vncant nécuf}site un responsG.~Jleo

2.1 .30- Services al. lexes

Le:; rcst:,x~r:'nts ne peuvent fonctionner sons l'nille c~'autres

services o.Ùninistr::'..tifs et techniques (lu COL1]) 0 Linsi , les services suivants

sont i::1plic[L:C.s (l.~.ns lé, resto,urc:tion :

-~ le :::;ervice ('.e l' é1pprovisionnement

c.,limentcèirGs et 12, gosti,.m cles stocks

il assure la comnnncle

- le 8Ci'Vice J.e l'entretien: il effectue des petits tré1vaux

et ,'.es petites réjXèrC'J;ion:::: (électricité: i plonl'Jerie i maçonnerie 1 menuise

rie 1 ferronnerie)

•. le service (lu personne l : 10 cont rô leu.rs sont chC1rgés de

Sll.rveiller les tricv2.illeurs ,'.es resto..urants en "'i;"Lle cl'êvi ter les VJls j

(J.e s re st c~urants

18 ::::e rvi ce du IJUC'. ';et il gère le fonctionnement finoncier

le service sCl.nit::üre : l'inspection sculitaire lXJ,rmMente

est effectuée pC\r le service '.16(lico.l du COUl ; depuis juin 1987, l'EI8rW

dG DO.kar r~pporte son conc')ur8 h cette tache.

Les moyons finc:,nciers C~1-'. COUD sont i mère; c1..e cleux sources

'.)Ourses

108 contri'.T'.tiol1s (les Et:lts et cle~. ür:~'i1rÜSii1eS Lèttri:)ucmt d8S

ell08 s'C.èvcnt 2> 250 000 li' CF!" 2JC1r ·.';tur:Ül.l1t et p::'.r C'.il.

- les recettofi r.'.'OXIlloitation interne (restCl.Ur::L"lts, loyers, :rres

tatiOJ:w diverses) ,



- les dons ,:rorigines diverses.

PRIX DES P.EPAS AU C.O.U.J;!..

PRIX
)

(EN li' CFA)
)
~
)

110 )
)
)

210 )

"-~.~
500 )

)
)

155 )

~-~
40 )

- =-,.-..~._.*
)
)

50 )
)

BEP.ASDUNA1'lmC

c
(
(
(
( RelX1S su'wentiollilü
(
(
( ReiX',8 non su':wentionnü

(----~--~
(
( Rer)(lS "pilssilgerll

~~~._-~-~-~-~--------

( ROpilS médico-soci~lX

(
(
( Petit déjeuner 8',,' v8ntio~{;'

(------~
(
( Petit déjeuner non s1.üventionne

(~-----~

3 - PPL'~PA:rUiTIOIJ ET DISTTIEUTION DES REPAS

Lil L;,vnmG ù;/c rclu:civement ·J,J,riée o LEs l'TOl:'clc:Lts sont cOl11ffié!.nclés en

fonction cles 'jesoins ct [i.e la clis;.Joni~)ilitê du tn"rché, si ~Jien que cer-

tilines eIellrées sont {)lu8 ou moins f:.1::üsonnièro;:;.

His à. p"rt le pédn, livré chaque jour en lmités inclivilluellos,

trois :sro..ndes cilt()[,'}Jriof3 (le denrées se distinguent en fonction lle leur

vites"e d'utilisation.

3.1.1 .1 .- Denrées cl rori:·ill.8 o..nimCl.le

L'insuffisancedes moyens de conservation impose

l'utilisn,tion ré1jJü'.e ,.i.8 ces denrées. Il s'o..git (le
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viande bovine (fr~îche et congelée)

<::,,!)[',ts (foie et coeur [r,üs) ;

VL:l1clc de mouton:

~)Oll1ets (freti s et conge U 2) ;

poissons (fr~is et concelés) ~

oellfs ;

811.rre ;

yccourts ;

from:',gesj

L~ plup,èrt des produits vé@:éto,ux sont utilisos pour

1" confection de hors""~1 oeuvres ')1..1 corrm1C dOSf,e:ds. Ce sont les denrées

suivc:mtos :

l '8,.\ élC0 S

·~.:ctteré."'"V8S rOU.:;0,C~

l)ornmes do terro

m211.l! ~',rine s

pommes.

Pour cos l~cnréeGI les stocb; sont 6valu6s on fonction

(~08 rEsoi118 fix6E. ~),'},r l~n menu de ~ 0 j oU..rs 0

Les livr"isons ont is'unér:_',lement lieu en fin de

88E12,ine, o,fin cl'évitcT lcs rupturespendCU'lt les uec1:>-encl.

Ce l::ont \;80 produite v",ri6f:, )éU'Lli lesquels on peut citer

riz

lc:üt C!Ji1centré non sucrt

ODO/OOO



sucre

huile

sel ;

vinaigre

moutarde

p~te ü'arachide

oignons

aulx.

30143.- Denrées d'utilisation lente

Ce sont cles proc1uits de longue conservati0J:1 j comm:::.."'l

dés en,;re.nde quantité :

conserves (légumes, concentré è0 tomates)

café moulu ;

poivre en grain

;)iment sec ï

ingrédients de préparation

arômates ùe préparation.

3.2.,- ~l)es de repas c1istrHmo?

Les de:'lI'6es pour la préparation llu déjeuner sont sorties etes

rl'cs'éèsim; et des chc.m-')res froid.es très tôt le matin (8 heures et-1.emi).

L'J. cuisson ou les différentes lJréIlo.rations démarrent immoclia

tomGl1t l ,:,fin d.e pouvoir sGrvir les repo.s de midi entre 11 heures et 14 heu-

Pour 188 re'x::,s du soir, les platG cl.e résistance s,)nt mis dans

1:, ::lèr:-:lite (lès 10. fin (~JI service (le midi pour être cuits; les fourneémx

maintenus ~ petit feu finissent la cuisson o.vwlt 18 heures. Le soir, il ne

Les hors"""::.'oeuvrec servis le soir sont cgalememt préparés

der.:; la fin du rep~'-8 (Je ;;üeU et entreposés en chcln-",re froide.

J\Tonnalement 1 les restes no sont l"lLèS rGutilicés.

Les nc~mf3 sont ota~,J1is pour clix jonrs lxtr une <)<)lnmissio.:

regronymt le chef cuisinier d.u restaursmt contr,,-l, le service (~_e

l' o..pprovisionncment , les représenti'..nts à.es Ctnc1icmt::; et le service méclico..l.



',GT le8 "',enrCec. 31.1.:>:' )TO,"lc,itiém '~'G :L' 6(;'!ü~'e ',8 l'l cuisine. Cette équipe

2StÜ1C les ql,c~ntitc>: jorTn:~lièreE ,,8 ,',CLlr':;e,s nCces::"üres pour YJr6pi'.rer le

',0 ce l'ü (~èl

·~·'.c ri z ])t'~r pers:)11.l'1C:

400o;C 2"-'0
..... ""'_""--_.,~ & •• __--L __

1000
1 000 j~g •

c-I'cmtitt 'e v:iJTrle en rôti

lOOO Z r::00
~,~,~~,"-~~"'-- .

1000

qu::"nt i t ( .e TL ';

:')00 le',

.4D.Q.Q.~2~1J.:~
1000

70n 1,.. .... '
..!. ... '--:' 0

lJr(.i~)dration au .:,rCtE: : cl.enrGe et sonce [;one cnites ensem'.ile ,
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La moyenne de 23 mesures de température sur les repas

en Ïin de cuisson, ou avant la sortie de la cuisine, est (le 8'1,6 oC, ce qui

est très correct toutefois 9 12 p. 100 des mesures se situent en dessous de

65°C, ce qui est insufIisant.

3.2.1.2.- Distri:mtion

Une fois le repa~) cuit 1 il est réparti da.ns des con

teneurs en métal inoÀJr,,'a"';le 1 ou transféré (:ans une marmite puù; transporté

è. l'aide de chECriot::-, ou de véhicules vers le~; lieux de service.

Les marmites et les conteneurr: sont souvent mal fermés

ou :'n§me transportés sans couvercle.

Le transport cles rep2.S en chariot et en véhicule 1 n' as

sure pas le maintien des températures chaudes.

L3. température moyelille D_o 17 repas re lovée 3,U cours

Ce sont 10'3 hors-:1.'oeuvres qtÜ é)Ont servis sour: cette forme.

3.2.2.1.- Préparation

LOf; repas froids ~jont pr8~::':!cl.I'é,·:) à. la température am:)ian

te (:e la cuisine 1 soi-e manuellement 9 soit ii l'aide cT 1 appareils.

Le caClsage c '3 oeufs et h, préparation cles ma.yolmaises

sont effectues manuellement.

811e est faite clans 1er; clê:,Jes conditions (~ue ;;Jour les

re)é1.c: chauds.

La température moyenne relevée sur 11 repas froids

est de 20 oC.

Ils sont présent <38 (1a,.'1:3 le ta.J1eau. 11°10.

000/000

numerisation
Texte tapé à la machine
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T.Al3LEAU N° 10 EXEI1PLE D'un MENU DE DIX JOURS

=---------------------------------

( Entrée Salade de légumes verts~ Choux blancs à la crème )
( mayonnaise)
(2 Résistance Poisson frit, sauce Rôti de boeuf à l'ail pâte )
( tomate, riz fromage )
( Dessert fruit fruit )

~ Entrée Salade de crudité ailade de légumes verts aux ~
( 3 oignons)
( Résistance Dakhine (riz) Poulet rôti aux fines herbes )
~ Dessert fruit Ananas au sucre )

( Entrée Carottes râpées Macédoine de légumes ~
( Résistance "Thiébou Dieune" (riz Rôti de boeuf aux fines herbes)

4 au poisson) )
~ Dessert fruit fruit )

« Entr~e Rondelettes de carott€s: Oeuf dur, m~onnaise »
( à l'anglaise-sauce : )
( 5 vinaigrette )
( Résistance Thiébou yap Foie grillé, sauce moutarde, )
( petit pois )
( Dessert fui t fruit )

? 7 Résistance Poulet Yassa (riz) ~:f~~t de boeuf, pâte napoli- ~

( Dessert l'\.nanas au sirop fruit )

( Entrée Hors-d'oeuvres variés Salade africaine )
~ 8 Résist~cc Poisson frit, sauce Boeuf braisé, pomme vapeur ~
( tomate, riz )

Dessert fruit pâtisserie( )

( Entrée Crudités variées Betterave en salade )
(10 Résistance Boeuf à la tomate Doeuf en daube )
~ cous-cous marocain )
~ Dessert Cruce au raisin fruit l

• GI ./•••

numerisation
Texte tapé à la machine
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4 - CARACTERISTIQ)JES DE L'HYGIENE

L'hygiène en général est le point le plus critique dans les restau

rants du COUD ; le problème se pose à plusieurs niveaux.

4.1.- Hygièn~1es denrées

Les denrées -lY'l.ltes, ou matières premières, sont des prockits plus

ou moins pêrissa~]les pour lesquels il faut o~)server un minimum de précautions.

La réception des de~rées alimerrcaires au COUD est assurée par

une commission regroup2,nt des res10nsables de plusieurs secteurs, dont le

magar;inier.

Le plm~~inG de l'approvisionnement étant ét~)li, la réception

des différentes denrées est clonc progrwrunée.

Le contrôle effectué est surtout numérique et pondéraL Ainsi,

la quant i t (~ livrée c st v éri fi ée à chaque récept ion par le magasinie r.

L'absence de quai de dé;Jarquemc]!_t pose des pro;Jlèmes de manu

tention, préjudicia-"les è la qualité hygiénique des denrées.

Les viancles issues cles a')attoirs cl_e Dalcar portent l'estampille

de salu')rité.

Le:::: viandes ~)ovines sont livrées en demi-carcasses, par des

camions isotherme s. Elle s sont su·.penclue s à une r~~mpe de crochet s y mai s

la hauteur de ces clerniers est irduffisante, et la partie inférieure cles

carcasses traîne sur le plancher du véhicule. Le d6chargement est effectué

manuellement par cles ol).vriers dont la tenue est incompat ï')le avec l'hygiène.

Les a")ats réfrigérés (coeurs, foi\~s) sont également livrés

en vrac et sans précautions.

La volaille fraîche, souvent mal plumée, est reçue en vrac

dans des cartons ~ J'a--'sence de parage des extrêmités, du cou et l'éviscé

ration incomplètc sont des facteurs d' alt ération rapide.

Le poisson est en général livre congelé, en vrac~ en sacs ou

en cartons, en plus ou moins ")on état.



en Cétrtons i en plus ou moins hon état.

L'absence rIe salle de réeeption convena~üe fait que la vérification

des quantités est effectuée dans la boucherie à l'aide d'une hascule souil

lée et crasseuse.

De plus, les véhicules de transport ne sont pas toujours conformes

(ni isothermes, ni réfrigérants).

2Q~§QlYIJ':,1TIONDE CElY.:.'AINES DENHEES. ,'\LIMENTAIHES D'OHIGINE

ANH1Aill D_E NOVET/f3HE 12.87 A .PEVRIEH 1988 (EN Jill)

(
~__-.-.-,,=t

)
(

DESIGNj\.TION QUANTITES QUANTITES )
( LIVFŒES UTILISEES )
( )
( )
( Viandes l)ovines 149 661 151 721 )

~~... - )
)

( Viandes ovines 11 906 12 138 )
( )
f )\
( A~)at s frai s 76 986 77 541 )

~._~..- )
)

( Vokilles 165 010 163 608 )
( \

)

~
)

Oeuf.8 frai s + 84 149 86 668 )
f )\
( )
( Poissons frais 19 061 18 611 )
( )

-:- unitc5

Lorsque les C(uarti.tés livrées sont inférieures à celles utilisées,

ee fait résulte de la mise en consommation des denrées stockées au cours

du mois d'octobre 1987.

eOO/D ..



Le stockage des denrées livrées est indispensa~)le, en vue d'une

utilisation différée dans le temps i il est effectué de deux manières, en

fonction du type de denrée.

4.1.2.1.- Stockage à basse température

Il est utilisé pour les denrées périssa~Jles, particu

lièrement celles d'origine animale. Les cha~)ros froides utilisées à cet

effet ne sont pas suffis;:,mment efficaces 1 uW seule cham';re froide (celle

des viandes) est nmnie d'un thermomètre de contrôle. Elle fonctionne assez

'lien, avec LL'1. froid positif voisin de +4°C. La température des autres cham

lJres est voisine de 10°C.

La cham1Jre froide des viandes est utilisée pour les

viémdes oovines et ovines, les abats, les poissons, les volailles et même

pour les viand.es cui tes non distri'Juées.

Les autres chn~Jres froides servent à l'entreposage des

fruits, des légu.mes, c"Ler:: fromages, des pâtisseries et parfois des oeufs.

Le désordre et l' encom~Jrement qui règnent en Général da.l'lS

les ch~m0res froides ne permettent pas de distinguer les denrées ~"ciennes

des nouvelles.

Li,1 .2.2.- Stockage à la tempéré:!-ture am1:Jiante

Dans les magasins, il y il. un mélange de denrées très

variées (oeufs, cOùserves, céréale:, farines, p3.teu alimentaires, lait sté

rilisé, sucre, café? sel, ingrédients de cuisine, etc ••• ).

Les produits ne sont pas classès par catégorie et par

secteur. Il n'y a pas non plus d'étiquettes indicatives permettant leur

reperage facile.

L'entreposage at:~ sol est courant malgré la présence

d'étagères et de qnalquor; palettes.

, ,
caoossees,

Les ')oîtes de conserves ne sont pas triées (mélange

")()cqù.êes et rouillées avec des :)oîtes normales).

Le désordre général favoriE<e l'accunmlation des détri

tus et des poussières, ainsi que la pullul~tion des insectes et des ronG~urs.
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Les sacs de jute éventrés ne sont pas rapidement

évacués et leur contenu reste répandu sur le sol.

Les oeufs conditionnés en plateaux alvéoles sont en

général stockés sur les étagères. Ils sont souvent non triés (toqués,

fêlés, cassés, bGles).

Les produits avariés ne sont pas rapidement réformés

et s'ils le sont, ils tardent à être évacués.

La rotation des stocks est mal programmée , si ')ien

que les produits anciens ne sont jamais utilisés en priorité.

Enfin, les fenêtres et les plafonds des magasins por

tent beaucoup de toiles d'araignée.

Les matières premières périss~)les ne sont pas soumises à cer

taines précautions d'hygiène.

C'est ~insi que les poissons ne sont pas écaillés ni étêtés

aVél,nt l'entreposage.

Les viémdes bovines, fournies en è.emi·-cilrcasses j sont suspen

dues trop bas et traîneDt au sol dans lil ;)oucherie.

lB s légumos et les t ~')ercule.s sont épluchés sans être préala

':Üement lavés.

Des pou;~elles pleines non couvertes séjournent à côté de 1)acs

de repD,s non couverts.

D'autre Pilrt, plusieurs gestes antihygiéniques ont été cons

t""tés (léchage du couteau, cracher ou tousser au·-d.essus des aliments,

introduire les doig~8 dans les aliments).

Le transport des repas est réalisé dans des conditions non

conformes, le conditionnement ne permettant pas le maintien des températures

.. .j ..
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les véhicules de transport également ne sont pas conformes.

Dans la 0_iEtri;-mtion des repas? les plateaux ne sont pas

préchauffés? et il n'y a pas de sY:3tème dG maintion des températures

chaudes au-dessus de S5°C.

Pour leG plats froids? a~cune précaution n'est prise, ni au

cours du stockage fr6cJuent? ni lors de la distri'}ution.

Enfin, l~ cadence intense du service et l'insuffisance du

nom'Jre de plateaux, SOilt 3, l'origine de fréquentes ruptures élu rythme de

la dist ri'}ution , ce qui entraîne un refroiLHssement des repas,

4.2.- ~giènedes locaux

La conception des locaux ne respecte pas les principes généraux

de l'hygiène.

4.2,1,- Locaux de conservation

4.2.1 .1.- .cham"bres froides

Leur fcü;}le capacitr5 f:~it qu'il est difficile de

respecter les rèGles ~'hygiène.

Les sols? peu entretenus? sont glissants avec des

déchets divers et le l'eau stagnante sale.

Lorsqu'elles existent? les palettes d'entreposage

é1U sol sont sales et peu élevée,; d'où la difficulté d.u nettoyage du sol.

Les demi-earcasses de viill,de bovine, par insuffi

sanco de moyens de suspension (crochets) 1 sont directement emp1léoG las

unes sur les autres? SQ.US l'évaporateur

alr les carcasses? lors èe dégivrage.

ceci entraîne l'écoulement d'eau

Les carreaux des murs, parfois manquants, ne sont

ni nettoyés, ni remplacés.

Les étagères sont mal utilisées? car il y a 8ntre

posage de denrées non conditionnées, d'où des souillures importantes 7 de

petits morceaux de viande et d'autres denrées peuvent rester cachés dans

le s recoins, où ils se putréfient.
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Le plafond, noir de moisissures, h'est ni nettoyé,

ni lavé.

Le mélange de denrées de nature différente et le

non respect des températures spécifiques font que la conservation est li

mitée dans le temps.

L'encombrement des cha~Jres froides et l'entreposage

déso~lonné emp~chent une 00nno rotation des stocks et rendent difficile

la circulation et le nettoyage.

La même porte sert cl'eltrée et de sortie la très

gro.nde concentration de personne;", gênG le fonct ionnement •

l' éc lai rilge est t rè s fai 'j 18 clans ce s loc aux. Le s

systèmes de lutte contre les rongeurs et les insectes n'existent pas, ou

'Jien ils sont en pEmne ; la destruction des rongeurs sem~J1e 13tre confiée

,3, clos chats, très nom';reux partout, et eux-m~meE; dangereux.

4.2.2.1.- Boucherie

Contrairement aux restaurants Claudel et de l'ENS,

la Joucherie du restaurant central est un local séparé de la cuisine. Il

tient également lieu de salle de réception des clenrées.

C'est là que sont prêpCtrée les viandes, les Eôats

et les volailles (parage, délJitage)1 ava,.ït d'aller à la cuisson.

Ce local est exigu.

Le sol, dont le carrelage ost cassé par endroit, est

sujet à. la stD-gnation d'eau et de déchets, à l'origine de mauvaises odeurs.

Les carrelages des murs, sales également, ne sont

?~8 nettoyés, tout comme le plafond qui est envahi par des toiles d'arai-

Les te"1J1es de découpe, utilisées comme ~Jillots, sont

très usGes et crasseuses.

Les crochets de suspension dos demi-carcasses sont

rouilléS et sales, tout comme let bascule (~_e pesée installée au milieu

du local~ dont le defjSOUS non iJala.yé est très insa.lu·1re.



4.2.2.2.- Poi ssonne rie-légume rie

Ce local, très mal éclairé, sert à la préparation

des poissons et des légumes avant leur cuisson.

Lorsque la capacité de la boucherie est dépassée,

ce locetl sert également au dé'.Jitage de la viande :Jovine et des volailles.

Le sol est souvent nettoyé, mais l'àJsence de gril

les aux c,miveaux et l'encom~Jrement par du matériel hors d'usage, rendent

le nettoyage difficile et insuffisant.

Les carreaux du mur soab nettoyés très irrégulière-

ment.

~lant au pl~fond, il est sale, avec Jeaucoup de

toiles c1.'am,if,née.

Les fenêtres sont non entretenues et leurs re'Jords

servent de dOJarras.

L,~ cuisine sert à la cuisson des repas, à partir

des d.enrées préparées clans ce but. Cependant, l'éviscération des poissons,

le c1/!coupage des poulets et parfoi,g l'épluchage des pommes de terre 'se font

dans la cuisine m~me.

Le sol est très glissLmt, avec de nombreux carreaux

cassés.

Les grilles des siphons et des caniveaux sont en-

com')rées de c1étritus.

l,cs murs, carrelés jusqu'à un certain niveall, ne sont

pas nettoyés régulièrement.

Le plafond, noirci QG fumée, est sale.

Les rebords des fenêt re" ::::ervent également de dé

:)arr,J,s d'objets cUvers et de séchoir pour les serpillières et les tenues

clu personnel.

'-:oaucoup de matériels hors d.'usage favorisent 1o,

prolif(ration cl'in;c3ccte:.., et ele rongeurs, et servent de refuges aux chats.

Des armoires-vestiaires, placées anormalement dans

la cuisine, servent (',c pou'Jellos en-dessous et au-dessus.
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Les portes coulissantes, les placards et les étagères

des conservateurs de repas hors d'usage, favorisent l'accumulation de crasse

et servent de déiJarrc:.s et de pou~elle.

Les fourneaux, le [;'Ystème d'aspiration des ")uées et

les hottes ne sont pas entretenus.

L'accès à la cuisine centrale est possi01e par deux

porteE; (l'une donno..nt sur les sanitaires et l'autre dormant sur la pou'Jelle

extérieure) •

et [ait office G,e ': Joucherie 1 poL:- "'onnerie et l~bUI'1erie ; l'insuffisance de

vi tres aux fenêtres fait que ce bco.l est env2hi pct.r la poussière.

La cuisine de Claudel regroupe également les trois

postes de travail cités haut, maiGclle est plus moderne et mieux entretenue.

4.2.2.4.- Plonge de 12 cuisine

Ce loco.l annexé à l['~ cui ,.oine cent raIe 1 est éc[Uipé

d'ütagères et ci.eJacf' mGtalliques. Il n'y Cl pas cl'eau chaude.

Les sols et les murs sont carrelés.

Les re~J01-.c:,S cles fenêtres sont encom:Jrês de c1ivers

o~)jets et détritus.

L'~)sence lie rangement offre un spectacle de désordre

total d~1S ce local.

');aucoup (:) mé1tériels hors d'usage encom':)rent les

éto.gères.

LeE; fuites "l'eau sont :ëréquentes sous le0 "ncs.

Des poubelles pleines et mal fermées stagnent

(:':.ans ce local, ainpi que des restef3 de repas.

Pour les 3.utre~, rest(),urants, ces plonges sont situées

dans le m&me local que la cuisine.

4.2.3.1.- LOC8-UX cle service

Les insuffisances sFivE1nte~; ont dé relevées

0"0/00.
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irrégularité cle l'entretien du sol et des murs

mauvais entretien des ~lichets de service

a~Jsence d'entretien du plafond (toiles d'araignée)

accumulation des déchets d'aliments dans les recoins, d'où dégagement

de mauvaises odel,-rs (réfectoire central et annexes)

présence de placa~~s et de portes coulissantes mal fermées, qui favori

sent la pullulation des chats et des insectes

au réfectoire central, les tuyaux de descente sanitaire du premier étage

du ;)âtirnent ,l, comrrnmiquent avec les égouts, de façon non étanche 1 dans

le local de service ;

les grilles man~uent souvent aux siphons ;

les dalles en cimellt Des IJouches d'égouts sont toujours mal fermées ~

le matériel hors ~'usage, non évacué, cache les déchets et gène le net

toyage i

les glissières à phteCl.1..'.x (métalliques ou en "Jois) sont mal nettoyés

lêct6ralement en en·,lessous.

4.2.3 0 2.- Réfectoires

Ces locaux servent à la prise des repas.

Les caractéristiques suivantes ont été notées

les sols sont lavés chaque jour et il y a peu de carreaux cassés, mais il

y a c1t~. matêriel qui tré\îne, tel que couteaux, fourchettes, balais, pots de

yaourt, ~)oîtes vicles c~e conserve i

l'~)sence cle grilles auX siphons

los tuyaux de descente cles sanitaires du premier étage du !)âtiment A et

les tuyaux cl.es lava~Jos, déIJouch'"nt de fo..çon non étanche délllS les égouts,

d'où des écoulements d'eau quasi constants au sol et le dégagement de mau

vaises ocleurs

.. les lavabos et les fontaines réfrigér2,ntes, en nomlJre insuffisant, sont

souvent 'Jouchés l

l'absence t ot ale cl' eau chaude i

l'a~)sence de seWon et (~'ess1.ID-mains aux lava~)os, dont la commande est

manuelle ;

lla::.sence totale de poui)elles

l'encombrement pClr des o;)jets clivers des re~'~:orc1s des fenâtres 1

des carreaux mm1quent éffiX vitres des fenêtres GU restaurant de lIE.N.S.

0../000
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- les plafonds sont insuffisamment entretenus: toiles d'araignée, globes

sales, hauts-parleurs sales, ampoules grillées non remplacées ; les plaques

d'obturation des trappes d'accès au plafond sont parfois ~)sentes (réfec

toire espagnol, réfectoire de l'ENS) i l'étanchéité n'est pas assurée dans

GU1 secteur du réfectoire espagnol ;

~. le:::. ~)arres de gLüéL:l,CS'8 des 6tudiants sont mGl entretenues (réfectoire

central et Claudel) i

le nettoyage cles ta:Jles se limite uniquement à L:'è surface 3upc'irieure

l'environnement des réfectoires est que101efois désagréable ainsi, à

Claudel et au réfectoire espagnol, certaines fenê'tres clonnent directement

sur les pouiJelle; eJCt érieures i

~. le mdériel hors c"'-'uso,ge (cho"riots, platec.nc) et des chaises empilées

cnoom'-Tent pa.rfois le fono. <le ces locaux.

4.2.3030- Plonges cles rl~fectoires

C'est seulement EtU red~èurant de l'ENS que ce local

n'a P2,S été isol,~, ni sépe1ro de 10, plonge c'-c; la cuisine.

Dcms ces locaux, le~; o')servations suivémtes ont été

faites

- les sols glissant:; avec c'ces o:.Jjets qui tratnent (fourchettes, couteaux,

cuillères) ; il Y ,J, st9-e;nation de,:! eaux à C2,U:::;O des carreaux cassés;

les pou'Jelle;::;, c;01,vcnt pleines, ne sont pas fermées, ni vidées rapidement

les 11l2,car(s, souvent mal CclEt.rés (plon2,'o t'.u réifectoire central) ne sont

pEtS nettoyés et portent (1es toiles d'araignée ,: le pro~)lème d'étanchéité

se pOGO dans la plonGe du réfectoire contrQl

'}e'ucoup do inatérieln hors d'usage encomrent les lieux;

l'~pprovisionnemont en eau cll~ude est a)sent ou insuffisant.

4 < 2.4.1 0- Locaux sémitéüre8

~\u rosta,urant central? lc:s sanitairos (1'1 oC. et

toilettes) clu personnel cle cuisine! sont utilis08 par les personnels de

tOks les secteurs ~u restaurant.
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Dans ces locaux, plusieurs fautes d'hygiène sont

notées

les portes ne sont pas fermées (négligence ou a 'sence de poignée) ;

les lavabos sont en nom1)re insuffisant et les commandes sont manuelles

il n'y a ni eau chaude, ni saVon, ni essuie-mains

les sols sont irrégulièrement entretenus

la désinfection n'est pas fréquente

les murs ne sont pas nettoyés ï

les chassesd'eau des ilC sont souvent non fonctionnelles

les sanitaires Je la cuisine centrale sont encom0rés de manière anormale

par des fûts d'huile vides qui y sont entreposés.

402 04 02.- Locaux sociaux (vestiaires)

Ces locaux ne sont pas toujours individunlisés

- à la cuisine centrale, les vestiaires installés à part, sont encomhrés

d.e vieilles armoires et très peu éclairés i le sol, noir de crasse collante

auX pieds, n'est pratiquement pas balayé i: les murs et le plafond sont

également à.ans cet état désastreux ; ce local, totalement insalu'Jre, sert

de débarras et de refuge aux chats de la cité universitaire la mauvaise

odeur qui en émane témoigne de l'inexistence de l'entretien

- dans les réfectoires : ce sont généralement des angles ou des fonds de

ces locaux qui sont é1Inénagés en vestiaires; à l'EUS, les armoires qui

tiennent lieu de vestiaires sont entreposées au fond du réfectoire, sans

être isolées du reste du local ; au réfectoire espagnol, les vestiaires

sont -:)ien isolés, mais mal entretenus ; au restaurant Claudel, les vestiai

res sont relativement propres, mais les portes ferment mal et les siphons

au 80 l manquent de gri lle s •

4.3.- gygiène des équipements et du petit matériel

De nomlJreux équipements et matériels sont cabossés, écornés et

écaillés par suite de manipulations brutales ou de l'absence d'entretien.

C'est ainsi que les éplucheuses du restaurant central ont perdu leur pein

ture et les chariots leurs reulettes (il n'est pas rare de voir un manoeu

vre parcourir un couloir, monté sur un chariot lancé à pleine vitesse).

Les ûquipements sont nombreux :
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- les ta~les fixes de travail : les dessous et les recoins ne sont jamais

nettoyés (c'est le cas des anciennes plaques chauffantes des locaux de ser

vice des repas) ; les tables-oillots de la Joucherie et de la légumerie

poissonnerie, sont très usées (fissurées) et crasseuses au-dessus ; les

nettoyages sommaires sont seulement opérés avant le travail et non après ,

- la bascule de pesée de la boucherie : elle est totalement rouillêe et le

desso.us est sale (accurm.üation de déchets par a)sence de nettoyage) ;

les chariots : souvent rouillés, ils ne sont pas nettoyés régulièrement

les 'lacs pastiques à roulettes sont crasseux

18s crochets pour la suspension des viandes sont rouillés et sales

les éplucheuse'> et les râpeuse" sont rarement clémontées, en vue du nettoya

ge après un travail ;

les marmites i les friteuses ne sont pas clécrassées après une série de

préparations i

- les conteneurs de repas, dont les couvercles sont souvent ca)ossés, ne sont

pas bien lavés au détergent et restent gras

- les fourneaux, les hottes et les systèmes d'aspiration des 0uées ne sont

pas entretenus i

les 8uvre~)oîtes mécaniques ne sont pas nettoyés après chaque usage ;

les machines à laver la vaisselle sont utilisés de façon continue au

détriment de l'entretien ï

-' les supports des laval:>ons sont très sales et servent de refuges pour les

cafards du réfectoire central.

4.3.2 ..- !!y~~n~ ~u_p::tit _m~t ~r~.e!

Ce sont surtout les matériels de table

- les plateaux de service : leur nettoyage (m8l1.uel ou à la machine) est

insuffisant, sinon expéQitif i il n'y a pas de désinfection, ni de rin

çage 1 les plateaux lavés ne sont pas séchés, mais égouttés empilés en

position verticale sur une table i le détergent s'il est utilisé, l'est

en fai')le quanti té : les manipulations bruté1.1es lors du nettoyage sont à

l'origne des écornages des plateaux (surtout au réfectoire espagnol), ce

qui facilite l'accumulation de crasse dans les coinsi enfin, les plateaux

sont souvent crasseux, surtout au dos, par a'Jsence de brossage efficace,

les 'Jrosses de ~)alais utilisées étant trop souples

- les fourchettes, les cuillères et les couteaux : ils sont lavés soit dans

la machine (rangés d2ns des casiers plastiques eux-mêmes crasseux), soit

000/000
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manuellement dans des:Jacs d'eau chaude ou froide, puis, ils sont disposés

en Vrac sur une ta~Jle avant d'~tre essuyés à l'aide d'un torchon; ils sont

présentés au niveau des guichets de service dans des caisses en ~)ois compar

timentées, ou directement posés sur les tables sans nappes comme à l'ENS;

- les verres et les ~Jols : quand ils sont lavés à la machine, leur em1)oite-

ment dans les casiers est un frein :3,U nettoYé1ge comme il n'y 8, pas de

pré-nettoyage avant le passage dans la machine, ils ressortent en gardant

des traces de lait, de café ou de beurre,

- les louches usées sont soudées de manière non lisse, ce qui permet l'accu-,

mulation de dé'Jris d'aliments difficiles à enlevar lors du nettoyage.

4.4.- ~giène èn ~rsonnel

Elle se situe ~ 3 niveaux.

4.4.1.·· ~~t_s§:l1?:.t~i~

Il n'ect pas rigoureusement suivi.

En principe, le service médical du personnel s'occupe

de la visite médicale c1' embauche ;

de la visite ~ll~uelle de contrôle,

Ces lIeux visites ne sont pas exécutées systématiquement pour

les 1i')6n8voles" et les vacataires.

Les personnes malades des voies respiratoi~ou porteuses de

~laies ne sont p~~ écartées de la manipulatbn des aliments.

Toutefois l les repos médicaux du personnel existent lorsque

les circonstances l'exigent.

4.4.2.- ~y~i~n~ so~p~r~lle

1../3 propreté corporelle est insuffisante pour les raisons

suivantes

a~)sence d.'eau chaude, de saVon et de -'JroGse~: à ongles aux postes d'eau

et QUX lava')os ,

- ~)sence d.'essuie·~Qins à usage uniq~e à lQ sortie des sanitaires

000/00 0
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présence de personnes étrangères dans les locaux techniques ï

fréquence de gestes interdits dans les locaux techniques : cigarettes

allumées, crachats, projections de salive, mouchage avec les doigts ;

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

des mains après un travail, une pause ou à la sortie des sanitaires.

Seul le personnel fixe ~.)énéficie de deux tenues par a.'1.

Les tenues sont incomplètes, Sélns coiffe et sans ta'üiers

il s'agit de blouses "Jla..'1ches ou ')leues.

Le3 -:Jénévoles travaillent avec leurs tenues de ville ou avec

celles du personnel fixe losqu'elles sont chsponi~)les.

Les chnussures et les gants sont fournis très irrégulièrement.

Les t.1Jliers en matière plastiq1.1e, très usés et sales existent

seulement clans la ~)oucherie.

Les -i;enues sont rarement propres ; elles sont changées une

fois par mois. Hais la lenteur dans le lavage (lu Unge fait que ce delni

est souvent dépnssé.

Des g~1ts de travail protecteurs ne sont pas fournis dans la

>ouchorie et la pois~~om1erie, où ils sont indispensables.

4.5.- Produits chimi~es utilisés dans l'entretien

Ils peUV8::.1t Strc classés en deux cat égories selon leur but.

Entretien des sols :

désinfedé'-''1tc : eau de javel, aseptol (désinfectant et désodori

sant li~~ièl.e), crésyl i

récurants : Jcide mlorhydrique, poudre Ajax ou Calinda, poudre

Vitnet.

Entretien des é.9.--u.i~mel1ts et des matériels

savon liqtl.ic1e

Sé'.Von en pnin
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savon en poudre ;

poudre à récurer (Ajax)

eau de javel.
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Le contrôle de 1 'hygiène générale et de 1 'hygiène de la restauration

au COUD est normalement exécuté par les services officiels :

le service de l'hygiène publique i

l'inspection régionale de l'élevage

le service médical du COUD.

Suite à l'intoxication alimentaire de juin 1987, le département

d'HIDAOA de l'EISMV a été sollicité par le COUD pour améliorer et intensifier

ce cont rôle.

Cette intervention vient donc en complément de la surveillance des

services officiels, dans le carl.re de l'autocontrô1e du COUD.

Un protocole de travail a été établi et a commencé à fonctionner

courant juin 1987. Il porte sur deux points:

- des visites d'inspection hebdomadaires, selon des jours et des

heures variables ;

- des ana~ses microbiologiques des matières premières et des repas

servis. Celles-ci n'ont pu être réalisées qu'à partir du mois de décembre 1987,
pour des motifs techniques (mise en place du matériel).

\

- MI SE EN OEUVRE

========== ===================

Ces visites sont effectuées régulièrement dans tous les restaurants

du COUD, depuis le mois de juin 1987.

Les jours et les heures de visite ne sont pas annoncés à l'avance

dans les restaurants, mais il y a au moins une visite par semaine dans un, deux

ou trois restaurants.

Les évolutions sont notées au cours de chaque visite ; les points

qui nécessitent une intervention rapide sont relevés sur une fiche des urgences

(cf annexes) remise aux responsables concernés.
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A la fin de chaque mois, l'ensemble des observations donne lieu à

un rapport qui comprend :

- une première partie observations;

- une deuxième partie tableaux (cf. annexes)

- une troisième partie : recommandations.

Les résultats présentés dans les tableaux permettent de bien visua

liser les évolutions.

Le rapport du mois d'octobre 1987 ne comportant pas de tableaux,

seuls sont considérés les cinq rapports des mois suivants : novembre 1987 à

mars 1988.

Pour caractériser les évolutions, les signes suivants sont utilisés

++ nette amélioration ;

T légère amélioration

o inchangé;

légère dégradation

nette dégradation.

Un exemplaire du rapport est remis chaque fin de mois au COUD, en

vue d'entreprendre les améliorations qui s'imposent.

2 - EVOillTIONS SURVENUES

Les différents signes sont cumulés par rubrique (locaux, équipements,

personnel, canitaires et vestiaires, fonctionnement) ; les signes ++ et - 

comptent double.

2.1.- Locaux

Les variations successives mensuelles sont consignées dans le tableau

•• 9/•••
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TABLEAIJ N° 12 EVOIpTION DE L'ENTRETIEN DES LOCAUX

( )
( )
( MOIS + 0 )

(------..;.;::~-----=--------=------)( )
C::ovembre _:. 2 22 2 _)

( )
( Décembre 7 19 0)

( Janvie r 8 16 2)
( : )-------------------,---------------
( Février 8 17 1)
( )

( Mars 10 15 1)
( -)

( TOTAL 35 89 6)
( )

( p. 100 26,92 68~46 4,61)
( )

26 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique.

Le tableau nO 12 montre que les évolutions positives, sont plus

nombreuses que les évolutions négatives. D'autre part, plusieurs facteurs de

meurent à leur position initiale.

Les évolutions positives majeures sont

- la disparition du désordre dans les locaux, notamment la cuisine,

la poissonnerie et les magasins

- l'évacuation du matériel hors d'usage;

- l'engagement de personnel temporaire pour dégager les couloirs

et nettoyer les plafonds ;

- le nettoyage des ,endroits où sont déposées les poubelles exté

rieures du pavillon A et du réfectoire espagnol »

• • % ••



- 99 -

la pose de grilles sur les caniveaux de la cuisine centrale ;

le remplacement provisoire des carreaux cassés par une chappe

en ciment

le nettoyage des globes d'éclairage du réfectoire central;

la peinture des couloirs et de certains locaux au restaurant

central.

Les évolutions négatives majeures sont

l'absence de nettoyage des angles v

l'absence de nettoyage des plafonds (toiles d'araignée) ;

l'encombrement des rebords des fenêtres par des détritus divers

et leur envahissement par des toiles d'araignée ~

l'absence totale de progrès dans la boucherie

la réapparition des rats d'huile dans les sanitaires de la cuisine

centrale

- l'insalubrité très grave des vestiaires du personnel de la cuisine

centrale

- l'absence de grilles au niveau des bouches d'égouts sur le sol de

tous les restaurants ;

- l'absence d'étrolchéité au plafond (plonge du réfectoire central

et réfectoire espagnol).

2.2.- Equipement - Matériel

Les évolutions successives sont consignées dans le tableau nO 13.

lI:çilJl.i:: IJlîT:t: (1-t.'LIl., i!,'

D!~ ~C'~';N~::t:$ ~"f Nlf:rn\'~:';l'~

r.~f. fl<'\'r~+,

••• /00"
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TABLEAU N° 1...3 EVOIDTION DE L'ENTRETIEN DE L'EQUIPEMENT ET DU r'lATERIEL

( )
( DE )
( )
( + 0 )
( l'mIS )

~.- ),
)
)

( Novembre 2 21 0 )

C )
( )
( D8cernbre 5 17 0 )
( )
( )
( Jemvier 9 14 0 )
C_-__ )
( )
( I,'()vrier 10 13 0 )

~-
)
)

( r:Ié:..Tf.:: 8 13 ') )L

( )
( )
( T o rr " L 34 78 2 ).Ü

( )
( )
( p. 100 291 82 68 142 1175 )
( . ).

23 facteurs sont prü, en consic1éré,tion dans cette 1 •ruJrlque.

Ici 1 encore 1 il y a plus d'évolutions positives que négatives.

Malheureusement, la proportion qui reste inchangée est encore

grande (plus de la moitié du nom',re total dayw tous les cas).

Les évolutions positives majeures sont

le renouvellement des marmites à la cuisine centrale 1

- le renouvellement de la ta~Île de ')oucherie au restE'-urant de L'ENS

- la rôforme ou le renforcoment de certains matériels (louches,

plate:.mx ,;,acs plastiques et chariots) ;

- la nette amélioration de l'entretien du petit matériel et des

éplucheuses ;

le nettoyaGe de lQ ~ascule de pesce
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la soudure des portes coulissantes de l'ancien présentoir chauf

fant dans la cuisine centrale ï

-le décapage au chalumeau des étagères de la plonge de la cuisine

centrale :

- la nette amélioration du nettoyagB en général.

Les évolutions négatives majeures sont

l'état des ta::)].es-~Jillots, très "sées et insalu'Jres

la fréqv.ence élevée de matériel ca~.ossê et usé ï

la non éV2.cuation de s vieux fours de la cui sine cent l'ale

l'état des plateaux .e service des relJaS, souvent crasseux au dos

l'insuffisance 0.e palettes dans les cha1ïl~)res froides et les

magasins ;

le décrassage et le nettoyage irréG~liers des chariots, de la

bascule de pesée et de la palette utilisée pour la pesée.

2 0 30- Sanitaires et vestiaires

Les évolutions sont consignées dans le ta-üeau nO 14.
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TABLEAU N° 14. EVOillTION DE L'ENTREI'IEN DES S1\NIT1'.InES Er DES VESTIAIRES

( )
( )
( + 0 )
( l'mIS )
( ". )
( )
( Novemi)re 0 26 0. )
( , )
( ~ ---- ~ )
( Décembre 1 25 0 )
( )
( )
( Janvier 5 21 0 )
( · )·
~

-.0.__. __

)
lï'cvrier 3 23 0 )

~. · ),
-~--~ )

( T.Tar~3 3 23 0 )
( )
( )
( rrOTi\.L 12 108 O' )
( )
( )
( P. 100 10 90 0 )
( )

26 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique.

Le tai)leau nO 1i;~ montre qu'il n'y c. pas eu de dégradation, mais

les évolutions positives sont faibles.

Les évolutions positives majeures sont

- le nettoYGge plus régulier du sol des sanitaires i

le dégagement des objets encombrants (fûts d'huile)

la remise en place des chasses d'eau dans les H.C. 1

l'arnéliorGtion de l'aération.

Les évolutions négatives majeures sont

les pOl~es sans poignée (restaurant central et Claudel) ;

la porte des sanitaires ouvrant directement sur la cuisine

du rest~urant central, et restant toujours ouverte

- la grande insalu~)rité des vestiaires ;

- la réapparition des fûts d'huile déWü les sanitaires.
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2.4.- Personnel

Les évolutions sont consignées dans le taiJ1eau na. 15.

TABLEAU N° 15 EVOillTION DE L'HYGIENE DU PERSONNEL

( )
( )
( + 0 )
( MOrS )

~._- )
)

( Novemi::-re 19 )

~._---- )
)

( Décembre 2 18 )

~--~.~- )
)

( Janvier 3 15 )

?--- )
)

( li'évrier 3 17 0 )
( )
( )
( r,lars 4 16 0 )
( )
C )
( TOTAL 13 86 )
( )
( )
( Po 100 13 86 )
( )

20 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique.

En ce qui concerne le personnel, il y a également peu d'évolutions

négatives.

Les évolutions positives majeures sone

le port moins fréquent de oijoux lors du travail

- la faillle fréquence des gestes interc1its ;

- le port plus fréquent de tenue ;

- la fai~)le fréqu.ence des déplacements injustifiés.

00./000
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Les évolutions négatives majeures sont

- l'irrégularité de la tenue (a~Jsente ou incomplète)

- le port de tenue sale i

- la prédominance des tenues bleues •

- l'utilisationvcomme torchons, de serpillières sales;

- la manipulation des denrées par le personnel atteint J'affections

cutanées et des voies respiratoires.

2.5.- Fonctionnement

Les évolutions sont consignées dans le ta'Jlean nO 16.

TJ..JLEAU N°.1.§ EVOlUTION DU FONCTIONNEHENT

(~ _. )

~ .~
)

+ 0 )
( fIOIS )

( ---- ;;...
)

( )
( Novem~)re 4 30 0 )
( )
r )\
( Dêcem~Jre 4 29 )
( )
( )
( Janvier 5 26 3 )\
( · )·( )
\

( f'êvrier 12 22 0 )
( )
C~ )
( l:Iars 12 22 0 )
f )\ ··C~·~··

- ..,-.--.~---._-
)

( TOTAL 37 129 4 )
(

~~,----=-'

)
( )
( Pe 100 21, 7~ 75,88 2t35 )
( )

34 facteul'C sont pris en considération dans cette rubrique.

Les facteurs inch~~gés sont toujours plus nom0reux o

~o%oo
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Les évolutions positives majeures sont

- le contrôle de la circulation par l'identification du personnel

à .1' aide de ~Jadges ~

- le respect (plus ou moins rigoureux) des zones de travail 7

-la répare,tion de la chambre de réfrigération nO 1 et sa trans-

formation en cham')re de congélation i

- le suivi de l'entretien des locaux et du matérieL

Les évolutions négatives majcQres sont

- le non respect de l~ ~8paration des secteurs et de l~ marche en

c;vant

- le non respect des températures indi~lées, ni pour les repas,

ni pour les matières premières i

l t encom~)rement des cham'Jres froide", où les denrées sont méléU1gées

la mauv::üse utilis:J.tion des pou;:;elles ;

la fré~lence (0 gestes antihygiéniques dans les secteurG de pré-

paration des aliments ,

- l'intenliction de la présence de personnes étrangères n'est pas

respectée i

- les postes pêni1Jles affectés à desbél1évoles, demeurent sans

responsnble ;

la lutte contre les nuisil)les n'est pétS menée (chats, rongeurs,

insectes) 0

CHAPITRE 2
==========

1 ~- IIATERIEL

ANALYSES MICRODIOLOOIçvES
======~===================

1.1.- Produits nnalysés

Les analyses micro";üologiques ont concerné toutes les denrées

scrvr,llt à la prépé'.ration des repas.

Les prélèvements réalisés de façon aseptique, sont constitués par

OClO/o100
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les matières premleres non cuites (viande, volaille et poisson)

les denrées cuites (viande, volaille, poisson) servies comme

accompagnement

les repas cuits, ou plats de résistance ;

les rep2.8 froids, ou hors-<J.'oeuvres, servis comme entrée.

Faute de moyens adéc~lats, les prélèvements des surfaces et de l'air

n'ont pu être réalisés.

1.2.- Matériel techni~e

Il est composé du mat ériel de prélèver,1ent et du mat ériel de la:)o-

ratoire.

Les instruments, em')allés dans un îilm de papier n.luminium,

sont contenus dans une trousse 1 l'ensem:)le Ct ôté stérilisé au préo..la:)le

élU four Pasteur, à la température de 180°C pendant }O minutes (chaleur sèche).

Une stérilisation complémentaire est péCrfois mise en oeuvre sur place, sous

forme èi. 'un flam:)c~'è;e 2, l' é\lcoo 10

1<.".. -Grousse contient les élément l', suivants : ciseaux, ~)istou

ris d lame jet&)le, scalpels, pinces à dents de souris, pinces simples et

spatules.

Un chalumeau permet de ré~liser un environnement stérile lors

dos prélèvements.

Les produit s préJ'2vés sont directement mis dans des ')oîtes

c'ce Pê-tri de;rande t,ülle (environ 500 g de proc'cuit), ou dans des l)acs en

métal ülOxyclc:';le, tOl'.U 6temt st érilisés aupccr-,vL-:n-t (~e la même m2Jlière que

les instruments.

1er: 'JOît8C:: de Pétri con-tenCUlt les produits prélevés sont

em;x1l1ées dons du IJétpier craft, ct les bacs métallicIues le sont d2,nS du

papier <:tluminium; ])llÏ.:; Cb,l1S du papier croXt.

des outres

Le transport est effectué à l'aide de glacières contenant

cong'81é(~s (car'Joglace).
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1 .2020~ I1atériel de la~)oratoire

C'est le mat ériel habituel de tous les laboratoires de micro-

'biologie

- le matériel de stérilisation (four Pasteur, autoclave,

l')ec 1Junsen)

le matériel de pesée (1:1alance de précision)

le matériel de 1)royage (ultra turrax) 1

le matériel de manipulation (pipettes, ensemenceurs)

lé\. vorrerie è.iverse (tu'Jes, erlen meyer, 1)écher, Joîtes

de Petri) i

l'appareil à eau distillée Î

les milieux de c'.lIture et les re;::octifs, comme indiqué en

2JJ,118xe s •

2.1 0- Echéèntillonnagc

Les préJ.èvement 8 sont réali sés au hO,[3C,re1 , lors du déj euner ou du

i'"c.lner.

Pour être représentatifs, les échantillons de repas sont prélevés

de monière aseptique :\ pé~rtir de plusieurs mo.rmites ou de plusieurs conte-

neurs.

Les repas sont servis deux fois par jour pendont toute l'année

scol,üre ; les prélèvements effectués étant periodiques, il est difficile

d'estimer l'ûchantillonno.ge en pour cent dn lot (1 p. 100 ou 10 po 100),

ou en fonction de 1,:'-, racine carrée du nombre tot2,1 d'unités. Néanmoins,

en tenant compte ci.u nom1)re de repas normalement servis durant 1"" période

des prélèvements (cl.u 10 clécem1)re 1987 au 26 février 1988), soit 154 repas,

le nom~Jre de 101 repas Dnalysés est représent~ttif (-)5,5 po 100 du nom1Jre

total).

Les hors-d.'oeuvres et les matièrez premières ont fait l'objet de

prêlèvements moins soutenus, les repas étant les éléments principaux impli

quée clans les intoxiccttions alimentQ,ires.

2.2.- Prélèvements
-~._~..~~-

Tous leG échantillons prélevés pèsent environ 500 g.
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Les produits sont directement mis en boîtes de Pétri j ou dans

des ~XtCS métalliques qui seront recouverts de papier aluminium flam:)é à

l'alcool i ensuite >lCS et ~)oîtes sont emballés clans du papier craft j numé

rot és et dat és.

Durant toutes ces opérations j le chalumeau maintenu à proxi

mité permet d'assurer l'asepsie.

Les matières premières ;)rutes (viande j foie j volaille i pois

son) sont prélev8es dans les chambres froides. Les hors-d'oeuvres le sont

dès L, fin de la prép2.ration. Les repas cuits sont j quant à eux, pris à

trois niveaux différents: au d8~)Ut, au milieu et d. la fin du service.

Une fiche de prélèvement accompagne chaque échantillon

(cf. annexes) 0

Les échm!tillons contenus dans une glacière mlnie d'autres

congelées i sont acheminés rapidement au lé),',oratoire en 30 minutes à 1 heure.

Compte tenu du rythme importwlt des prélèvements et de la

fétiole cUsponioilit6 en matériel du 12,~)oratoirej les échantillons sont

parfois congelés rapidement en vue d'une analyse différée j entreprise au

maximum dans les 72 heures.

2.3.- Protocole d'analyse

L'analyse est engagée dès que l'échantillon arrive au lY)oratoire.

A p2-rtir de chaque échanti llon j 25 g de produit sont ,

prélevés aseptiquement.

Une fois pesés j les 25 g sont dilués dans un flacon contenant

225 millilitres cl'e::1U peptonée stérilisée. Pu.i~~ on procède au 'Jroyage à

l'aide de la tige ultra·~urrax. L'ensem81e homocénéisé est laissé à 37°C

pendant 1 heure pour la rcvivification.

La solution mère (SM) ainsi réalisée présente un titre de

000/000
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D~U1S ce c~s, on considère que l~ densité est voisine de 1 (1g

cl' aliment représente un vo lume de 1 ml). Ainsi, p'Jur la SM à 10-1 , le nombre

de germes par gramne est c~lculé en multipliant le chiffre dénombré par 10.

Les ['Cutres dilutions de 10 en 10, sont effectuées à partir de

la m1 en prélevant à chaque fois 1 ml qu'on ajoute à 9 ml d'eau peptonée

contenue dans un tu"Je li ess8.L On réalise ainsi les dilutions 10-2 , 10-3 , 10-4,

etc ••• (figure 2).

Les méthodes d'analyse quantitative de déno~Jrement ont été

systématiquement utilisées, car eJ les sont rc.,pides et peu onéreuses.

L'utilisation de milieux sélectifs usuels permet c1'o")tenir

rles résultats relc.,tivement fia!Jles.

2.3.2.1.- Dénom~Jrement d.e la flore mésophile aérobie

totale 30°C (flore totale)

L::1 lecture cles germes tOté:1UX étant impossi~Jle 'lUX

féü'Jles clilutions, l'ensomencement est fait à pa,rtir des dilutions 10-2 et

10-3 • Pour des raisons d'économie de milieux et de réactifs, les dilutions

ne sont pas poussées plus loin.

1 ml de suspension ost prélevé à partir des tuiJes

t 1· t r,,,,.,.,t 10-< et 10·,3., . t f'" d "-t d P 't' t" lJ.a . Pl.US rans ere CLans es 101 es e 0 rl s erl es.

Trois à quatre gOl'tteci (J.e chlorure de triphényltétrazolium (ToT.C.) dilué à

1 p. 100 clans de l'e.::m physiologic>:.e, sont 2.joutées ; l'ensemhle T.T.C o et

suspension est homogénéisé.

De la gélose Plat COl.mt .Agar (PoC.A.) fondue, puis

refroidie à 40-50 oC , est ujoutée dans cha~~e boîte (environ 10 ml). Après

homogénéisation par un mouvement rotatif, le milieu est mis à solidifier

[i:1T 10. pai lIasse à côté du bec; iJunsen, le couvercle de la boîte étant fermé.

Une fois la première couche de P.C.A. solidifiée,

chaque iJoîte reçoit une deuxième couche de P.C.A., ·:want d'être remise à

solidifier (technique de la dou:Jle oouohe). La (1ouble couche permet de

sélectionner les germes aéro-anaérobies.

ooo/ .. ao
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fiGURE 2 : PREPARATION DE LA SOUJT10:tl MERE (S.M.) El' DES DIIDTIONS

25 g

Echantillon (500 g)

1 ml

25 g

25 ml
eau
peptonée

9 ml eau
peptonée

10-2 -510
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f- Les boîtes de Pétri ],insi ensemencées sont portées à.

l'étuve à. 30°C, en position retournée.

L'incubation dure 72 heures, à l'issue desquelles

les colonies sont dénom~:lTées.

Le résultat est à.onn(~ en nom:lre de germes par gramme.

2.302.2.- Dénom~)rement à.es coliformes féc·'tux

Ces entéro~actéries sont i[:oléee en gélose au désoxy

cholate (DoL), coulée en IJoîte de Pétri. P::-;,r L, suite, cie la gélose de

r,lac Conkey est utilisée pour isoler ces germes.

Les boîtes sont ensemencées él.vec les dilutions 10-1 ,

-2 l . l t l' 1 l l ' h"et 10 1 e ml ieu es cou 8 en aoub G 'coucre comme pour es germes mesop l-

Ies néro')ies à 30°C, mais ici SMS adjonction de réactif 0

Lét gélose de Tiac Conkey est uti lisée de 18. même manière

que 18 DeL.

Les boîtes prêtes sont étuvées à 44 oC pend:mt 24 à

48 heurcS:W2.I1t d'être hw:::;.

Le résultat est donné en nomJre de germes par gramme o

2.3 02.3 0- Dénom~)remei1t cles staphylocoques pathogènes

Les staphylocoques po,thoGènes ou staphyloco~les

dorée (Staphylococcus C1.ureus), sont isolés sur le milieu de3airclParker

sélectif, ~ditioru1é de j~une d'oeuf et de téllurite de potassium.

Les boîtes de Pétri, mntenc,nt le mélange finnl solide

(r.1iliou de lJo,se et é'{;,ents sélectifs), sont ensemencées en surface avec 0,1 ml

de IJ, dilution 10-1 i l'nide d'un éto,leur en verre.

L'incu1)Q,tion a lieu ij, 37°C penda.nt 24 à 48 heures.

Les colonies présumées de Staphylococcus aureus

f:ont noires, :Jril1211te8 1 iJom;)ées, entourées (~'un liséré opaque et d'un halo

d'~cl~irci8semento

0.. /000
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Le résultat est exprimé en ll::>mbre de germes par

gr2l1lffie (n~)mbre de cJbnie s X 10
2

).

L'identific:,-ti'ln est r02..lisée par deux tc:)stc

- ~épreuve de l~ DN2..se : les cll,nies suspectes sur le ~aird P2rkcr s'lnt

prélevées et ensemencées en stries de 1 cm de c1i'JJ1iètre sur la r;61.)sc à

l'fJm (Gcide des:;xyri"J11ucléique), cmtenuc c~cms une 'Y)îtc de Pétri.

L2, :nîte ed incubée ~l 37 oc pendant 24 heures. Le

;jlou do toluidine ,\ 0,1 P. 100 sert à révoler b" ré:::,cti Jn après 5 minutes

de c:mt2..ct

ils' agi t de .Sté:èphyb-

il ne s'agit p2..8 de Staphyll-

C')CCUS ''.,1' J"-3l'.,,:,
--~....... -_ ..... _~~- ... _...=--.~'"

- l' ~euve de L:;',.Q.O,~g'll),se : deE; tu~)es de "ouillon staphylocoagulase sont

ensemencés par le:c colonies suspectes et mis à incu'ler à 37 oc pendant 24

heures i puis 0,1 LÜ de l,". solution est ajout:: 2,0,3 ml de plasma de lapin

lyophylisé ï l' ensem',le homogénéisé en tUJeE' ], hémolyse, est porté à l'étuve

à 37 oC. Les lecturc;c effe,~tu8es aprè,s 2 heures, G heures ct 24 heures, peuvent

révéler une réaction positive par la coagulütion du plasma (coagulase +),

lorsqu'il s'agit Lle :Scaphylococcuc' aureus.

2,3.2.4.- Dénom:)rement des anaéro:)ies suliito-réducteurs

Le milieu utilisé pmu isoler les Wlc"1éro ies

(C lostridium) est le 'Prypticase-3ulfi te-Néomycine (T. S.N) ; on peut égale

ment utili:ser le l'r~TpticaG8-Sulfite-Cyclosérine (T. SoC.) ou le Sulfitc

Polynwxine-SulfaCiéèzim: (3.P. S.).

Le milieu T.S.N, réparti en tU
'
)8S en ro.ison de 10 ml

par tU'Je, ef't mis ,~ lic:uéfier dans de l'eau ~Jouillantel puis refroi<ii Q,

40-50 oC avant l' e~1semcmcement.

Deux tubes sont ensemencés respectivement avec 1 ml

de hl., solution à 10..1 et 1 ml de 19. dilution 10--2 •

Une fois que les mélange~ homogénéisés se sont

solicl~~fiésl les tU'le;:: :;ont incu~Jés 3, 4t;°C pendant 24 à 48 heures en
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anaérohiose ~ cette dernière est obtenue à l' éüde cl 'une bougie, ou dans une

jarre à anaérobiose spécialement conçue.

En fin d'incubation, les grosses colonies noires et

cotonneuses sont dénom:)rées le résultat fin2-l est obtenu en fais8Jlt la

moyenne des deux tui)es.

2.302.5. - Heche rche de s Salmone11e s

Pour la préparation de la solution mère, le prélève

ment de 25 g de produit se justifie pour le, recherche des Séllmonelles, du

fai t que les normes r8~,lementaires recommandent l' 3'c-mence de salmonelles

dans 2S g.

Cette recherche est effectuée en quatre étapes prin-

cipales:

- le ~6enrichissement : la SoM. est portée à l'étuve à 37°C pendant 24 heures

dans son flacon ; une odeur nauséabonde permet la suspiçion ;

- l'enrichissement : 2 ml de la S.M. étuvée sont mélangés à 20 ml de bouil

lon au sélénite de sodium en tube et le tout est incubé à 37°C pendant 24

heures ; une coloration rose-rouge renforce 12- suspiçion;

- l'isolement : le milieu sélectif utilisé est la gélose au Désoxycholate

Citrate-Lactose-,j"ccharose (D.C.L.S.), coulée en ·;)oîta et solidifiée.

l'ensemencement est fait en surface, en stries à l'aide d'une ose plongée

CliJ..YJ.2 le milieu enrichi é1près 24 heures cl' incu:~~ation à 37°C 1 les colonies

suspectes incolores ou :.l1anchâtres sont recherchées.

L2- gélose Salmone11e···Shige11e (S .S.) peut être utilisée.

~ l'identificatiol~ : Pour cela, le milieu d.e Kliglor Hajna est utilisé;

initialement d.e couleur rouge, il est coulé clans un tube incliné. L'ense

mencement est fait p~r piqûre pour le culot et par une strie médi~!e pour

la pente i après 24 heures d'incubation à 37°C, les modifications suivan

tes sont posBi~les :

culot inchanc;é (glucose non fermenté) ou culot jaune (glucose

fermenté) ;

pente inchangée (lactose non fermenté) ou pente jaune (lactose

fermenté) •

oo./~oo



/
- 114 - /

- noircissement (production d'H2S)

- présence de bulles (production de gaz).

A partir du Kligler Hajna, la confirmation se pour

suit par les tests ~~ivants : urée-indole, orthonitro-phényl ~-D galactosi

dase (O.N.P.G.), lysine décarJoxylase (L.DoC.).

Le système français utilisant la galerie .~I 20E,

[Q,ci lite cette identific2.tion.

Tous ces tests révèlent les principaux caractères

'Jiochimiques du Genre S20lmonel12, qui sont:

~. indole

- urée

... ONPC' 

.- mc +

203.2.6.- Recherche de la flore fongique

La gélose de S~0ouraud est préalwJlement coulée en

~)oîte de Pétri puis solidifiée; 0,1 ml de la dilution 10-1 est ensemencé

en surface à l'aide 6. 'un étaleur en râteau ; puis 1 la boîte est lnissée

en incu~Jation pendant 5 à 7 jours, soit à 12- température de 25°C 1 soit à

la température am:üente du lal)oratoire.

Le mi lieu "Lactobaci lli ngar" (DIFCO) est uti lisé 1

1 ml de la dilution 1O~1 est homogénéisé avec -10 ml du milieu liquéfié et

tenu à SooC ; après solidification, la 'Joîte de PEitri est mise à incuiJer

à 30°C pendant 72 heures.

Les colonies de lacto"mcilles sont lJlanchâtres et

à contour r(?;ulier.

3 - HESULTATS - DISCUSSION

Les résultats d.es <J...'1.alyses micro;.Jiologiques effectuées au

o • 0/...
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restaurant du COlID sont consignés par cat égorie dM3 les ta::Jleaux nO 11 ,3, 22 •

3.1.1 .- ~htiêrcs premières

~/l0LEAU N° 11 : RESULTATS D' i1JJALYSE BACTERIOIDGIQUE DE 14 MATIERES PREl'UERES

( )
k Flore :St~phylo-: Anaéro- : )
~ mésophie: C l' '" :coques :Jies sul-i" . )
(

,0 llor·, - • n' t ' ,:>almoneI-)
DESIGNATION aerobie f' :uathoge- Il o-re-:ln~_ )mes - ec2J.,1X~ "':..:

«
totale :nes ducteurs: )
30°C

~(~ V~,J~cle ~Jovine rôfri·· 3 --------.-~---)~
.' 2 j 1.10

( geree __..::..-_~_--:- )
(-_. )
( V~2J:d.e ~'ovine r6:L'ri· (+ i (+:) )
( goree ...:..-._In~c~._i_=--_I_n_c_._......: -.:.. ....=..- )

(- )
( V~ar:cle O)ovine rê:Lri·· LI 3 ). . 2,5.10' 0 j 8.10
( gerce ;;...-. ~ )
(--~~ )
( Vi::nde :)ovine réfri·· )105 4.103 3.102 )
( gérée __~_-'-__~ )

«-;::""nc1e bovin:-:nce.~'- 6.104: 3 ))
l ' :3,1.10

( Ge ; :.....-__---= ---.;. --=- )

~ VL-:ncle :Jovine conge·- 3.1 03 ~
( lée 70 )

~-- ~
( Poisson congelé 103 : - )

~ ~~ ~
~ Poisson congelé : 3,6.10

4 ~
( ~-,:'--------'------------)
( Poisson frais 4.10 4 )
C_- ~_ : )

Inc. (+)

". ./0 ..



Le tableau 11 ° 1"rJ mont re que :

- la flore mésophile aéroMe 30°C est abondante dans tous les é~hantillons i

elle est en général lisi'J1e pour les dilutions allant jusqu'à 163 [oauf pour

3 échantillons (1 viande ')ovine réfrigérée et 2 foies réfrigérés) ; ceci

dénote une charge initiale très élevée i

- les témoins de contamination fécale (coliformes fécaux à 44°C) existent

dans 10 des 14 échantillons, dont trois sont encore très chargés à la

c1ilution 10-3 (illisi'J1es) ï

les staphylocoques pathogènes sont présents dans 3 des 1L] échantillons

~ les anaéro:Jies sulfitoréducteu-"3 et les salmonelles sont a1Jsents.

3.1.2.- Repas cuits

TA3LEAU N° 1§: RESULTATS D' AJ.l"ALYSE BACTERIOlDGIQUE DES VIANDES ET POISSONS

CUITS

« Flore mé- AnaérObies:))
so~hile Coliformes: Staphylo- sulfito- : )

(1)ESIGNATION,· :, : coques pa-:'d . Salmonelles
( aero·')ie ta-: fecaux re ucteurs", )thogènes

tale 30°C • )
(----.....;;...-----.;...----.;..-----'--------'----_.
~ Viande bovi-: 4.105 6.103 ~
( ne cuite ; )

CV' J 1 .: )( lana.e )OV1-. 5 4 3 )
(ne cui~e en-Ë 3,3.10 4,5010 10 3 )
( treposee : )
(- )
( Poulet cuit ~

( Poisson cuit: 8.10
2 ~

( )
( Poisson cuit: 7.10

3
50 )

~ )
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Le tableau nO 18 montre que

- la flore mésophile aérobie totale 30°C existe dans 7 des 8 échan

tillons ~ elle nl~ pas pu être lue, tout comme les autres catégories de

germes recherchés 1 pour un seul échantillon sans doute trop cuit;

les coli formes fécaux existent dans 5 des 8 échantillons

les staphylocoques pathogènes sont présents dans 3 des 8 échan

tillons i

- un seul échantillon contient des anaéro-:.1ies sulfi toréducteurs

- il n'y a pas àe salmonelles.

Ceux-ci sont divisés en 3 catégories en fonction de leur

période de prélèvement.

3. 1 .2.2.1.- Repas pri s en dé'mt de service

Les résultats d'analyse sont consignés dans le

(lQO/C9 0
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TIL"JLEAU N° 1Q : .HESULTATS D' IlNALYSE BACTERIOIDGIWE DES REPAS CHAUDS EN

D~U~' DE SERVICE

( : Flore mésophi le : Coliformes: ,staphylo- : Anaérobies: ~
~ N° : aéro')Ïe totale 30 0C : fécaux : coques pa-:sulfito-ré-:Salmonelles)
( thogènes ;ducteurs· )

( :- )

( 24 3,6.10 )

00./00.



TABLEAU N° 19, (suit~J

Le ta:Jloau nO 19montre que

- la contamil12,tion est en général fai'Jle ;

- 3 échontillons seulement sur 34 portent cles traces de contami-

nation féc21e ï

- des staphylocoques pathogènes existent dans 3 de::' 34 êcha.l'ltillonso

3.1.2.2.2.- Repas chauds pris en milieu do service

Les résultats d'anr"lyse -,Jactériologique sont

consignés à.al1,s le téi:,leau n 0 ~,)



T.CLEAU N°?0' REWLTATS Dt ANALYSE :SACTERIOlDGIQ.UE DES REPAS PRIS EN

MI LIEU DE SERVICE

•• •• / •• CI
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TA.:::LEl\.U }Jo 2{h (sui te)

( Dl - h'le' if : St hyl ,-".: #
( ~I oro mesop l e 01 'ormes ô-p 0- lmaero'nes. )
( N° aéro")ie totale 30°C fécaux : coques • sulfito- :Salmonc lles)

( pathogènes: réoncteurs; )
-~_..:-_-------=--~."-_..:-._----..:.....,-~--_..:.._---_-...:._-----

« 27 102 )
,---'-----~-, -----------)

( 28 2. W3 )
~. ~--~----~---::-~---~----)
( 29 105 : 10

2
• )

C- -~..~2~.~10~L1'-i.__c- ,-----'.--~--.~--~- ~.)

~-3~~.~_. ~-_-~.~__ -=---~~~-'-_. J,

"f._21 1'08~W__ ..__~E~-~_.._ ._~_.~-=- ~
( 32 4. W )

(-~ --------)
33 3.104

( :_---)
(2.'103 )~_ 3,~· )

l 35 d )
( 1 12.10'. )
(---•.....:-----~- L1 ----.;------.:.~---,---:--- -:..-----)

( 3( 1 1 ~ • 10 ' )

~ 37 ~nc. riT- 5.10
2 1-'-,L1~,.c=1-à:,-~=======_.; ~

~ 38 1 ;4.10
3 ~

C'--" -~--_..-:...-_--~.)
( 39: 10

L

)

C-~--:-· 3 --.;.....-----.::....~>-10""":2----...:-----::----)

~_40_:~ 4110 _---:;.~ ..,..._.::-.-_--~-~-..::.--,---~

C~. Lf~.•; -_.__.~~~0
2

7_._10_2__~_. , : )

( .,-)
Inc. '.' incompt :)le aux dilutions utilisées

Le ta"leau ~ montre que

~ la flore in'~~;o)hi18 aéro'.'ie totale 30°C est présente é~an8 les

51 échô.l1.tillon(?;

les COli")l'rlG'~: lécaux existent clans 14 échantillons ;

-- le~ sto,)hylococ~lIes pathogènes sont éGalement présents clons

C éch2,l1.tillons 1

- un échantillon est très pollué : flore totale 1 coliformes f;§caux

et staphylocoquüs l1c:1.thogènes ne sont pas c;"énom':'rés aux dilutions utilisées

- il n'y a pas él'ana6ro')ies sulfitorüé~uctollrs :ü do calmonelles.

/
o.ojotJ<J



- '22 -/

3.1.2 02.3.- Repas chauds pris en fin de service

Les résultats des a..'1alyses bactériologiques sont

consignés clans le tEè'Jleau nO 21,

TABLEAU N°2j RESULTATS D' Ai'IJALYSE 13ACTERIOLOGHQE DES REPAS PRIS

EN 7IN DE SERVICE

( ~)

(
Flore mésophile Coliformes: Staphyloco~ Anaérooies: )

(N° aérooie totale 30°C fécaux : ~les patho~ sulfito~ . Salmonelle,

( gènes • réducteurs: )
C --1::--'-';"'--1°-2----~·----------)
( 1 12,1.10:.1 )

: --:.--:.-_--~---
(~-2: - ~ . ~) 01'-02 )

Inc.(+) Inc.(+): ~

~ _"_;--r: I_n_co_'~_+_) In_c_._(+_)_:._~1_02 ~
~- 4 ~ 3 1 1.104 5.10

2
4.10

2 j
( . )
( 5 Inc. ( +) Inc. ( +) ~ 3 •1,_0_2--=- ~ )

( (+) 3 = )
( ._6 In_c._•...,......-- 1_,4_.,1,-0.,..-= ~~ )

~ 7 Inc 0( +) Inc 0 ( + ) ~ ~

( 8 9 0 1OL! 20103 102 j
~. 2)
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ânaéro~Jies: ~
sulfito- : Salmonelles)
réduct enrs ; )

~)

~-~---.-;....----)
)

-----~-----))

---)

incompta")le aux dilutions utilisées
f+)

Inc 0 \

( Flore mésophile· Coliformes:staphyloco-:
~ N° aéro0ie totale 30°C fécaux :c~es pa~ho-:
(__--'--' -=-- --' ,;..,:gènes .

~ 24 1:8010
3

( 25 22,10 3 10
2

~------~2'~----~2::---
( 26 412010- 2,8010

la flore mésophile est abondante dans tous les échantillons ;

7 échantillons seulement ne contiennent pas de coliformes fécau.x

14 échantillons ne sont pas souillés de staphylocoques pathogènes

il n'y a pas c1'anaêro:lies sulfitoréducteurs et de salmonelles,

301.3.- Repas froids (Hors-d'oeuvres)

Les résulte.,ts d'analyse l)actériologique sont consignés dans le

ta}Jleau nO 22
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TABlEAU N° 22 : RESULTgS TI' i;NALYSE'~._CTERIOLOGIQUE DES REPAS FROIDS

(HORS-D'OEUVP~S)

~ Flore ~Colifor- Staphy-. ,1naero- • ~
( mésophi-· :mes fé-· loeoques: oies sul';' Salmo- Flore • Laeto- )
(N° le aéro-':eaux patho- fitorè·-. nelles fongique; 'Jaeilles)
( bie to- gènes ductenrs; )

( tale. 30~ _---.:-_--'-_~~.---'-_~_ __~)
? 1 7,10

3
: 10

2
. ~.102 ~

(- (+) : l (+) : )
(2 Ine. ne.. )

C 3 l ( +) : lm. ( +) : 9.102 :. LI 102 )( ne 0 • ne • . ,. • )
C (+ ): '1- (r-+",)"'-;--,-.2-.-1O-::2:-"":.·-~--· --~----~--~)
(4 Ille. • ne • :' . )
( l (+l= T T+): 6 102 : -~---'~~5'.~10~2~---)
(5 ne.: _ne.: •• )
(~--'="-·-----'2"";·'---~ )
( 6 4,50105 : 104 6 .10 ; )

(( 7 Ine 0 ( +- ) :~'~In-e-o-r(+-)'-:~--1-7-.1-0-2-=-:-- )

__~ J
(8 Ine.(+): ~n;1+)~ (5,10

2
6.10

2 ~
?- --9 l (+); ~I--(r-+~)";;":-----'-- <. Jr::: .102 Ine(.+))\
( . • ne • • ne 0 : "/

~ 10 ~ Ineo(+): Ine.(+): 10
2 <5.10 2 Ine~+)~

(
C 11 Ine ( + )~-~-~-.-r(-+;;r-:' Ine ~ +))

o. •

'~~---r-,",. ......,.-'.'----~....;......~~~---'---.----'---

( 12 Ine. ( + )T'-~ I~e • (+ ) : 4.10 2 • - ))

?~13~ l (+) ~ 1- .-r(--,+).-:-; -'----__--e.

( ne.: ne. : • Ine~+)~
( l . (+): l' (+;: l (+))
'; 14 . l'le. : i1e. : ne. )

i~1 5' -; lue. (+);~.-~~~-~(+) ~ 501 0 2 ~

~-'-16 : Ine, (+) ~ 'Ille •...,.{-+"""):;........-..----'---~ =---~__.:___~__. - ~

(-~17-:-- l ( + ) : 1'--1+)-';':~--,-~- Ine (0 + ) )
( : ne. "_n_~__~____ )

Ine. (+) incompta~)le aux di lutions uti lisées

Le tQjleau nO 22 montre que :

- le cJénom.rement de la flore totalG est quasi impossi'~,le aux

" dilutions utilü;ée~~ (10-2 à 10-3 ) \

- les coliformes féeaux sont présentG et ineomptà)les aux dilutions
-2 --3

10 et 10 sauf pour 2 échantillons

~e%oo



7 échantillons sur les 17 contiennent des staphylocoques pathogènes;

les anaéro:.lies mLlfitoréc1.ucteurs sont présents clans 2 échantillons 1

il n'y a pas de salmonelles.

3. 2 - DISCUSSION

3.• 2.1.-~tes techniques

Pour l'ensem.'le (les cinq ru'jriques, les facto',Irs inchangés demeurent

majoritaires. Les évolutions sont clonc lentes.

Les évolutions positives dominent nettemei1t les évolutions négatives.

Il ressort de ces constatations qu'une ôvoh'-I;ion positive appréciajle

viendra avec le temps.

Cert aines méthodes (':.e contrôle informatisees (10) proposent la :formule

~;uivante :

10 + (x - y) 10
t

x total des notes +

total
,

note;3y l.,e fJ

t total cles féccteurs notés

.llnsi, pour l'ensem>le cles détails d'un facteur, si le nom:Jre cle + est

snpérieur ou égal 0. 2/3, le facteur prend la valeur + ; ceci est vala~J1e

pour le ...• Lorsque le:3 + ou les -- sont inférieurs à 2/3, le fél.ci;eur prend

la valeur O.

T~n appliquant lé1 forrmL1e 7 on o·'}tient dans notre cas la note 0 POUJ7

tous les facteurs.

Pour les notes comprises entre 0 et 5, il est mis en oeuvre une visite

mensuelle avec menace de fermeture dans le cas du contrôle effectué par

les services officiels.

Dans le cael.re cl.e l'é1utocontrôle effectué au COUD, cette méthode n'a pu

être appliquée d.Ms la mesure où les premières visites n'ont pas donné li el'

;i une notation i l'évolution a ainsi été appr6ciée alors qu'il y avait déjà

eu des changements positifs nota':Jles.



3.2.2 0 - !~alyscs rQicrobiologiquos

En l'3:)sonce d'une réglementdion précise au Sénég:::,lj les

critères utilisés sont des normes franç;aisec ; ces cri teres sont définis par

l'ùrrêté Interminü:tëriel des Iünistères fr2J1ç2i c-j de l' I\gricu Iture et 0.e la,

P~chei en date du 21 (~écem)re 1979 et paru au journal officiel (lu 1)00101980.

Ces nor,l1es sont exposéœ dans le ta:')leau nO 23 1 pour les pro-

duits crue nous avons O."1éüysés.
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::PL'LEAU N° 23 CFII~.E3 j'lICRO'3IOLDGIÇ.UES DES DENJ'.EES ANALYSEES

(l'!.QBIIES li'Pu)NQ}l.I SES)

:a:Jsence

:a-',sence

:absence

,": L.1sence

·: 2.')sence
·

2

2

2

30

30

30

10

10

10

10

)
)

Flore Lacto-)
fongi- ")<3-ci 1- ~
~le les .
(1 g) )

,_.:..--~-)
)
)
)
)
)

'~'--"";"---;""""'--"'-----)
)
)
)
)

: )
.-L..__. __~~

: e:Jsence )

.._~.~.--_._..~..:-..-_-~-~-~

)

~~

·--~~..,...._~-~~------'-~

st aphy-: :m2-éro-.:
locoque~ "'}ies •
patho- . sulfi-· :Salmo-
gènes toré- :nelles
(1g) èucteur~(25 g)

(1 c;\ :

b 1 •

'---

10

10

10

10

10

10

)
~~---)

)
)
)
)
)

'---)-- )
)

~_..:..-_---=-- -~........:.._--)
)

,10 <:. 10 :a:Jsence <: 500 #
._-.;;....--.---:;.,.~._-''------=-----=--.._-)

2
3.10

. . .. . .
-_.,-~~,--",-~,--,--,-,-

Vbncle ')ovi-: L!
_<" • pp .5.10'

ne re:.: rlgaee :

( :Florc •

«
.méso;)hi-· .
• .,1;. •

(
'le a6ro-·Colifor·~·

DESIGNATION • • •
( '~ie to- 'mes fé- •

(
:talu :caus(1g):
: 30 oc (1 01') : :

( . ,-) . .
_~ -o-'~ • •

(
(
(

~. Viand~ 'JOVi~: 5.102
( ne conge lée ;
( --.-~'

( F'ois à_c:Joenf 5< 104
( réfrigeré
-------rPoulet

( congelé

~- poÜ~son'
( fraiB

~ p~ü;s'~o-n-~--"--10,1.

( congelo
( - .

( Via.ndeJovi-: 3.10)
( ne cuite:
(_._.. _.
( Poulet cuit

~. r-

( ?ois80n cuit: 5.10 J

(
(

( Pepe'..:::; chau0_ 3. 10 5

«~~...._--~-
r:

( D f' , '";.10,)nep2.S rOla ./

~

La flore fongi.qu.e et les lacto':Jacilles j capa~)les de se développer

en milieu à pH aci~e sont recherchés déms les hors~l'oeuvres.

L'interprétation est faite selon un plan à trois classes
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- résultats infériet'-Ts ou égaux à la norme micro~)iologique (m)

sa.:tisfaisant ;

produi t

- ro':ultats oompris entre 3m et 10m en milieu solide! ou entre 10m et 30m en

milieu liquide : prockit accepta1)le

r_ rosultats supérieure cl, 10m en milieu solide! ou à 30m en milieu Hquicle

procluit non satisf,üscw.1"G.

Les appréciations des échéilltillons en fonction des types Qe ~enrées

analysées sont dOr'J18eS clans le ta~J1eau nO 24.
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.l'.PPp"JX~."l.TION :DES ECHANTILLONS PLn G:\.TEGORIE DE DENPtEES

3

• ~
_.

33 1

(~----- c~"·tlO Ql..0al
o - N t 0: )

1 ~~ ~ on sa lG~: )\ C Ù Ir ECO ft l ]':;"'~ccept2:')le: TOT;\.L
( Gant faisant )
r- ~~---~----~ -~----
\ )
( Viande 'Jovine l~ôfri:~érêe .3 4)

~. ._~~.~~ ~--~_..:...~--~

( Vié'.l10.e )ovine C011(;e1<..)0 2 2)

((~~~-~- -~--~--,-_.~.-_.__.•__• •• ~.I' ))

: ... " .....
( ~"oie l~.e ')oeuf ré:'ri(}',irô 2 3)

~,-~--_.~_. ~~_--:.-_~-~~......;......--~~--'-----~

~ foulet consel~ 2 )

~--~-~_._~.~~. ~

( Poüi'30n fr::tis 1 )

~----~_.~.._.~.~.- -_.~- .•.._~.. ~._._._-: ~

( Poiçson congelG 2 2 )

~=====._..._.~.- =--=._-=.=:. ..-:;;;;a-===1:lI:;='_'__"-:':'====:=====:-==4
( Viande ',ovine C'lü'ce 2 2)

~~~..'. '_~~_." ~

( Poulet cuit . 1 3)
~ ._..~.~._.._..._._._~_~_~_~_"~r__ ~

( Poisson cuit 3 )

~:--~ .':..:.;:::-::::.:::::::::.;.=::::;:=====;=: .. ~
( nepée::: chaud dÔ:)Ut :~ervice 34 )

~-~----~---_._-~~.~--~~._-_..~--_. -~~:-._----~

( j1P;)2,~ chauel miliec.1. service 26 4 11 41)

~-~~- ~
( ne~a0 chaud fin service 5 3 10 26)
(. . )r;epas froid' (h::'~~~l.~~~~l-~e-)--'--~----_e-...·----~~·-··-';;""~-1.-5- 17?'
(~.--:=::=== =~~===~ :._~ J
~'~- .~_.~~.~ :: . -)
( ro 0 T.~. L 73 11 56 140 )
~c.~~~_~_~.__.._~_-----::....-._~ _.~_~.~_ __~

( :p. 100 52 i 14 7 i 85 40, 71 100 )
C_.,__._.. ... .~,._,-_~~~ _~ )

le ta"lenu nO ?4 montre que
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7,85 po 'lOO Gant accepta~ües ;

40,71 po "100 Gant non satisfaisants.

L'origine (les 6chantillons non satisfaisants est expos~dans le

112FonT ENTRE L'l1PPHECIATIONG"T L~IDŒTlENT DEFAVOrL~;Li::; POUH

L' ~~5!JI1'L8 D:GS ECHANTILLONS lIJlTALYS:CS

(--~_.~~--~.~.'. ~~-. ----_......_---- )

( :\.prrJDCL.TIOlT Non satisfd.sant Accepta')le)

( }~L;~:,~~m::~; ---~~,~_._._:_---~--,---~------))
~ ::'::":,'.cWOIL'::'L3S Nom' ,re p. 100 Nom'::;re p. 100 )

~~~:Ol"~~'---co~éü-e~'~(1-)~"'-'~~ .._~- 1 ! 78 0 ~

~._-~.~~.__._._..-._-~~_ ..~-._-_.:.-:---_-:.._~--~---.-;----~
( Colii'ormes f6caux (2) • 20 35,71 11 100 )

~~~-_._.. -_....~---_. ~

( Ste,phylococru_es p:d:;hoc~èlle8 (3)= 2 3r 57 0)

~.~~-~-~--_.~~.--~-....... _-_ .._-~----~---~- _.. ~

( (1) + (2) 20 3;,71 0 )
~~_ ..~._---_ ..~--~_..~_._~-- ~--~~---)
\ )
( (2) + (3) 5 8,~P 0)
( )
(-~--~.----- '-~-~~"-~-~------- )

«1)+(2)+(3) 7 12,5 0 )

~~--- --~~_....__. ---~

(,::'lore fon(s"icjUo (-1) .:- (2)+(3) 1,78 0)

~--_.-~... -~.-'~-._--_. =--..._~.. ~-~_:~-_.~_.-"--~

~T ~~~ L SC 100 11 10~~

la flore totale seule intervient lJour 1,78 p. 100 t ..es non so..tü.,--·

en associe.tian avec 1er; autres c::;toe;ories cle gennes, elle inter-·

les co li forme,c! fécaux seule~:3 intcrvielment pour 35,71 p. 100

de;::; non ,.,~~tisLüsé:clrG[; et 100 p. 100 de.,:;; 2.CCClJt,i':les ; en association, les

colifoIY:1eC font p".rtie 6_e3 Cé';uses cl8f<:i.vora.")le:; ('le ::;8,92 p. 100 6..e8 non
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Certains travaux effectués à Dakar ont également

,( abouti à l'absence cle salmonelles dans tous les échantillons analysés (48).

Dillon et Poumerol (18), ont classé les germes

d'intoxications alimentaires collectives dans l'oro_re d'importance décrois

sante suivant: coliformes fécaux, germes'-non spécifiques, staphylocoques,

salmonelles et anaérobies sulfitoréducteurs.

Selon Catsaras et Grabot (28), la recherche de

salmonelle par la méthode classique peut être négative, alors même que

l'échantillon contient un nombre élevé de salmonelles vivantes (105 à 10
8

germes par gramrrI3). Ceoi semble :ié selon eux, à la présence de compétiteurs

(coliformes, proteus), et àun moindre degré au milieu d'isolement. En

outre, ces germes ont pu être mis en évidence dans des denrées très souillées,

dont la charge est identique à celle des aliments ayant provoqué une toxi

infection alimentaire à salmonelles.

3.2.2.3.6.- Flore fongique

Le dénombrement n'ayant été effectué que pour une

partie seulement des hors-Q'oeuvres prélevés, l'interprétation de nos résul

tats ne peut être prise en considération.

3.2.2.3.7.- Lactobacilles

Leur recherche présente peu d'intérêt en ce qui

concerne les intoxications alimentaires.

Le contrôle 0actériologique dans la restauration doit être permanent,

pour être fiable (12).

Selon Catsaras (26), les analyses individuelles des plats pris

isolément, tout en ét~1t indispensables pour l'appréciation de la qualité

hygiénique~ n'ont pas lUle grande signification. C'est pourquoi, il a été

recommandé pour le contrôle microbio logique , la méthode NORECOIN f

- NO

-RE

normalisée, c'est-à-è_ire que les critères sont bien définis

par la réglementation 9

répétitive (continue et prolongée)
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codée (~stème de notes) ~

intégrée (regroupant plusieurs restanrants).

l' avantage se situe à 3 nive aux, qui sont

- le classement des restaurants et le dégagement des tendances

collectives et indivicluelles

la prévision d'une progression

la protection plus facile de la santé publique (tend~1ces connues,

résultats chiffrés plus faciles à comprendre, réconfort moral eles profession

nels) •

Dans le caclre d'un autocontrôle, qui fut l'oi)jet de notre étude,

les analyses micro'!ioloG"iques permettent :

- d'améliorer la qualité des matières premières en formulant des

exigences par l'intermé~iaire du cahier des charges

- d'assainir l'environnement des denrées par l'hygiène rigoureux

des locaux, du matêriel et du personnel

- de faire en sorte que les germes pathogènes se raréfient dans

les aliments.

•



=============~============~===
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===========
PROPOSITIONS D'AMELIORATION
========~===:===============:

Compte tenu des nombreuses insuffisances constatées, l'applicati.n

des principes d'hygiène dans la restauration au COUD, nécessite des amélio

rations dans tous les domaines concernés : les denrées, les locaux, les

équipements et les matériels, le personnel, le fonctionnement.

- HYG IENE DES DENHEES

Cette hygiène se situe à plusieurs niveaux, de la réception à la

distribution.

1 .1 .- Réception

Une bonne pratique de la réception conditionne la qualité des

denrées livrées, et donc celle des repas servis sur les plans hygiéni~~e

et nutritif.

Des améliorations sont indispensa'Ües dans la réception des denrées

alimentaires au COUD :

- l'aménagement d'un quai de débarquement, ou à défaut un entre

tien régulier de la cour d'accès actuelle ;

- le renforcement du contrôle quantitatif par un contrôle quali-

tatif

- l'instauration pour toutes les denrées d'un oahier des charges

définissant clairement les critères exigés par le COUD, relatifs aux

points suivants :

transport par camions isothermes ou frigorifiques pour

toutes les denrées périssables maintenues sous le régime

du froid ;

• viande bovine à livrer en quartiers et non en demi-ear

casses; elle doit §tre d3lls tous les cas suspendue à

des crochets assez hauts, permettant d ' éviter le contact

entre la viande et le plancher d~ véhicule de transport ;

lors du déchargement manllel, les manoeuvres doivent porter

...1·.·
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des tenues propres, et si possi~le des cagoules isolant

les cheveux

• abats frais à livrer à une date la plus rapprochée possi

ble de la conso~ation, bien p~rés et contenus dans des

"bacs en matière plastique ; le régime du froid est égale

ment indispensa.le

volailles fraîches (poulets du p~s) à liver après plu

maison complète, éviscération et parage (cou, tête et

extrêmités des pattes coupés) 1 elles ne doivent plus

être livrées d21l8 des cartons ou des sacs de j-.tte ï leur

livraison doh intervenir quelques heures seulement après

l'abat tage ;

• poissons fr3-is à livrer éviscérés et si possülle étêtés,

et sous glace pilée

• oeufs conditionnés en plateaux alvéoles, propres et non

léwés

• toutes les denrées congelées doivent l'être encore à la

réception ;

• les em~)8.11ages d'origine doivent rester intacts.

- le refoulèment des produits non conformes aux termes définis

dans le cahier des charges, comme les ~ndes insuffisantes issues d'animaux

de réforme, les viandes trop grasses, les viandes en dé1JUt de putréfaction,

les abats non frais, les poissons frais sans la glace pilée, les oeufs sales,

les fruits et légumes pourris.

1 .2.- stockq;ge

Des précautions particulières sont indispensables, car une denrée

stockée doit garder sa valeur initiale jusqu'à l'utilisation.

Le stockage effectué dans des locaux spécialisés, impose des aména

gements pour être satisfaisant.

1 .2.1 .- Chambre s froides

Les mesures s'Uivantes sont indispens8.bles
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- individualiser les chambres froides (une pour les viandes, une pour les

poissons, une pour les fruits, les légumes et les oeufs »

- ne pas entreposer au sol (utiliser des palettes et des étagères à cail

lei:Jot i8) ~

disposer les denrées en vrac dans des bacs ;

- contrôler la tempêrdture des chambres froides à l'aide de deux thermo

mètres (1 externe et 1 interne) :

denrées congelées à aU moins -10°C

• viandes et heurre réfrigérés entre 0 et + 3°C ;

produits de la pêche réfrigérés entre 0 et + 2°C

• produits laitiers, oeufs et semi-eonserves réfrigérés entre

+4 et +6°c ;

fruits et légumes réfrigérés entre +8 et +10 oC

procéder à la décongélation lente des denrées congelées dans les chambres

froides de réfrigération i

- entretenir les chamJres froides à tour de rôle en procédant au nettoyage

et à la désinfection du sol, des murs et des plafonds, après avoir enlevé

les palettes et les étagères

- procéder au dégivrage régulier des évaporateurs, en évitant que l'eau

de dégivrage ne coule sur les produits entreposés.

Les améliorations suivantes sont souhaitables

- disposer de palettes en nombre suffisant ~

entreposer les produits par secteurs, qui seront visualisés par des

étiquettes

procéder au tri régulier des produits avariés (conserves bO~Jées, fuitées,

rouillées oeufs pourris, fêlés ou cassés) ï

organiser une meilleure rotation des stocks dans le sens de l'utilisation

prioritaire des denrées les plus Qllciennes ;

éti0lir des fiches oe pertes en vue d'améliorer la gestion des stocks

lutter efficacement contre les chats et les rongeurs ;
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r hal~er régulièrement le sol, et nettoyer les murs, les étagères et le

plafond.

1.3.- gygiène de la préparation

Les fruits sont distribués entiers, sauf lors de la prépa

ration de certaines entrées avec les pommes pelées ï dans ce dernier cas,

un lavage est indispensable après élimination de la peau.

Les légumes terreux (pomme de terre, carotte) doivent

nécessairement €tre lavés à l'eau courante avant toute préparation.

Les salades doivent €tre lavées énergiquement à l'eau cou

rante, puis à l'eau vinaigrée ou permanganatée.

Les vi~ndes bovines doivent ~tre débitées en morceaux sur

des tables de découpe propres, nettoyées énergiquement à la fin de chaque

utilisation.

Les foies doivent ~tre coupés en tranches et mis à tremper

dens de l'eau vinaigrée avaDt la cuisson, pour éviter certains inconvénients

liés à l'échauffement de cette denrée.

Les foies sont gé~éralement livrés avec les coeurs. Lors

de la préparation, privilégier l'utilisation des foies, qui sont plus faci

lement altérables qu.e les coeurs.

Les carcasses doivent être lavées, puis fendues en deux ou

en quatre parlies selon la taille.

Ils doivent ~tre écaillés, étêtés, éviscérés et les nageoires

coupées.

Les poissons de grande taille seront découpés en tranches.
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N'utiliser pour cet usage que des oeufs à coquille propre,

et éviter la séparation mMuelle des milieux cle-.l'oeuf.

Les céréales contenues dans les sacs de jute et en parti

culier le ri z 1 doivent su~Ji r un lavage préala,1) le avant la cui s son, dans le

~mt de les déiJarasser des poussières et des corps étrangers (insectes,

paim de sable, dé-bris végétaux) 0

1 .4.- Rygiène de la dis~ribution

La conduite suivante est indispensable dès la fin de la

cuisson

conditionnement rapide des repas chauds (fumants) dans des conteneurs

fermeture correcte des conteneurs à l'aide de couvercles

acheminement rapide vers les lieux de service.

Le rapas chaud doit garder sa température (au moins +65°C)
jusque dans l'assiette du consommateur.

L'utilisation de présentoirs é~lipés de plaques chauffantes
1

est indispensable sur les lieux ,~C service des repas.

La distrioution doit être rapide et sans rupture.

Le conto.ct direct des mains o.vec les aliments doit être

évité.

Les restes de repas, de sauces et de bouillons doivent

être jetés.

L'hygiène doit être rigoureuse du fait de l'absence <te

chauffage •

servis

Ils doivent être préparés au plus tôt une heure avant d'être

la mqyonnaise ou la sauce vinaigrette doit être ajoutée juste

00./000
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avru1t la distri3ution.

En cas de conservation temporaire des hors-d'oeuvres? la

température d'au moins +3°C est indispensable.

2 - HYGIENE DES LOCAUX

2.1.- Environnement externe

L'environnement des différents locû-ux, en pé1rticulier celui des

réfectoires, doit être é1gréable à la vue (espaces verts).

Les spectocles désagréables qui compremettent l'appétit doivent

être évités? en particulier:

- les poubelles pleines non vidées avec des déchets en putréfaction éparpi~

lés

les eaux stagnantes émergeant des égouts? sales et à l'origine de mauvai-

ses odeurs.

Outre le désagrément visuel? ces deux faits favorisent la pullula

tion des mouches pouv2nt disséminer des microorganismes déUlgereux dans les

aliments et sur les surfaces.

2.2.- Envir~ement interne

Les défai llances à combler sont corrununes à tous les locaux :

, - des grillages et des vitres sont indispens2;:)les sur toutes les fenêtres

pour s'opposer à l' ,~ccès des insectes et à la diffusion de la poussière ;

- les carrelages cassés au sol doivent être remplacés, afin de faciliter

le nettoyage i

- cles siphons sont indispensa~)les sur toutes les ')ouches d' évacuo.tion des

eaux et les bouches d'égouts, pour lutter contre 1,"1 remontée des mauvaises

odeurs, des rongeurs et ~8S cafar~clst mais également pour limiter la fréquence

G.G l'oi.lturation des canaux d'évacuation des eauX usées par des détritus

- les murs qui reçoivent des projections d'aliments doivent être lavés
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régulièrement et repeints chaque année

les re~)ords des fen~tres ne doivent pas servir de poubelle ;

- les tuyaux d'évacuation des eaux provenant des étages supérieurs doivent

déboucher de façon étanche dans les égouts ;

- les plafonds doivent ~tre déüarassés ré~llièrement des toiles d'araignée.

2.30- Cuisine centrale

Les points müvants sont urgents à résoudre

le dégagement ou lé'.. réparatioL des fours hors C:~ 'usage ;

le déplacement cles armoires-vesti,üres hors de ce local

la suppression des placards sous tous les postes de travail

la réparation du 8ystème d'aspiration des l:lUées.

2.4.- Boucherie et poissonnerie-légumerie

Ces deux locaux ont connu très peu d'évolutions positives.

La boucherie est exiguë.

La poissonnerie est mal éclairée et enco~)rée de beaucoup d'objets

hors d'usage, qui doivent ~t re évacués.

Dans ces 10C~lX, l'éclairage est èn génér~l insuffisant.

Les OfJjets inutiles et encombrants doivent &tre évacués.

L'étanchéité doit ~tre assurée dans la plonge du réfectoire central,

(eaux provenant des sanitaires du premier étage du bfitiment A).

2.6.- Locaux de service

En l'absence ete plaques chauffantes ou de iJains-marie, les tiroirs

et les plnc2..rds d.oivent être éliminés sous les ta~J1es de service.

Ces locaux sont en général mieux entretenus, mais des améliorations

sont necessaires :

- le rangement des ~)alais dans des armoires et non le long des nn.lrs

aoCl/ .. O



- 142 J

la nécessité de disposer des poubelles à couvercle à côté des piliers

- la réparation des fontaines rafraîchissantes

le nettoyage du dessus Qes tables

l'isolement provisoire du secteur non étanche du réfectoire espagnol, dans

l'attente d'une réparation efficace ..

2.8 .. - &mit:1ires

Leurs portes doivent pouvoir être bien fermées ..

Au restaurant central, la porte des sanitaires ouvrant sur la

cuisin~ doit être condamn6e et ouverte à l'extérieur vers le garage ..

Les commandes des robinets des lav~)os ne doivent pas être manuelles

(commimde au pieà" ou au genou).

L'eau chaude y est indispens~)le.

Les vestü:ires du restaurant central, très insalu1)res, doivent être

fermés à défaut de réfection.

A l'ENS, une cloison est nécessaire pour les isoler éJ.u réfectoire.

3 - HYGIENE DES EQUIPU'IENTS Er DES MATERIELS

301.- Matériel de pesée

La oascule de pesée doit être décrassée, ou mieux flamoée nu chalu

meau et nettoyée.

3.2.- Matérie10e transport

Les chariots doivent être décrassés, ~lis lavés après chaque usage,

en dessus et en dessous.

Les marmites, les ~)acs et autres ustensiles doivent être lavés et

~}rossés à l'aide d'eau chaude et de détergent, puis ~;ien rincés et séchés •

. OO/.DO
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Les ouvre-boîtes doivent être systémati~lement lavés après chaque

utilisation.

Les éplucheuses doivent être démontées en fin de travail et mises

à tremper dans une solution détergente, puis lavées et rincées.

Les couteaux~ les fourchettes et cuillères ne doivent pas traîner

211 801, milis être rapidement lavés et rangés après séchage.

Le nettoyage des plateaux de service des repas doit être complet,

au recto comme au verso.

Les verrec et les 1)ols doivent sulJir le même traitement.

Des brosses ~ chiendent sont indispensables pour effectuer un

nettoyage efficace ëtes plateal..lx Q

4 - HYGIENE DU PER30~ITill~L

4.1.- Swqtê du personnel

Le contrôle môdical doit être rigoureux

- visite d' en"i;xuche approfondie ;

- visite annuelle systéuatique ;

- visite ~ùr les lieux de préparation des aliments en vue de déceler

les porteurs de plaies et les malades des voies respiratoires ;

- repos mêclical o:Jligatoire pour le l)ersonnel impotant
\
i le personnel porteur de germes dangereux.

4.2.- ijygiène__~grporelle

et pour

Les améliorations doivent se situer à deux niveaux, en ce qui

concerne l'hygiène des mains :

- doter les sanitaires d'eau chaude, de savon, de brosses à ongles

et d'essue-mains à nsae;e unique
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proscrire les gestes interdits o

403~- aygiène vestimentaire

Les tenues bleues ne sont pas recommandées puisqu'elles cachent

les salissures.

Deux tenues lJlanches complètes (blouse, ta1)lier et coiffe) sont

incli spensa-::: le s.

Des gants cle protection lüen entretenus sont utiles dans la bouche

rie et la pei ssonned.c •

Enfin, le personnel doit être doté de chaussures antidérapantes,

afin d. ' éviter les chutes et les glissades 0

5 - :i'ONCTION1TEr!IElIIT

5.1.- Entretien

L'eau Chél,uclc, le jet d'eau et la vapeur sous pression doivent 6tre

utilisés pour réaliser un nettoyage efficace.

Le l)ala;yage ?, sec doit être procrit •

Les opérations de désinfection périodique sont indispensa~Îles.

:).2.- Evacuation cles décllets

Les pou'Jclles doivent posséder cles couvercles et être vidées dès

qu'elles sont plcine'~.

Un local à. j)Ol'."jelles éviterait le séjour (le ces dernières dans les

autres locaux.

5.3.- Or'':>Tmication du travail

Le personnel du restaurant est manifestement insuffisant pour faire

face ou rythme de travQil imposé.

Pour un moi llen1' rendement, il est indi spensaole

ooa/ooo
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de recruter du personnel ;

d'organiser le travail par équipe (une équipe du matin et une

du soir)

de former une équipe de nettoyage qui travaillera après les

services de repas du déjeuner et du dîner ;

- ~'encourager le personnel à chaque fois qu'il y a des ~néliora

tiom3, et de le. sanctionner dans le cas contraire Q

5.4.- Alimentation en eau

C'est en g&1éral lors des optimums de pr8paration des repas ou

des travaux d'entretien, que le o..]bit de l'eau diminue ou s'arrête tota

lement. Or, les restanro.nts ne peuvent pas fonctionner en l' a·senee cl' eau.

Pour disposer d'une autonomie vis-à-vis du réseau municipal, le

COUD (loit entreprenclre la construction d'un chateau d'eau au niveau de

chaque restaurill1t.

La disposition des locaux ne se prêtant pas à l'installation de

~Jandes transporteuses, l'utilisation de chariots (loit ~tre conservée. Mais

cos clerniers doivent 6tre ':)ien entretenus et réparés régulièrement.

Elle ne doit pas se faiTc~ dans tous les ~;ens.

Le contrôle est nécessaire aUi3si Jien pour le personnel des

restaurants, que pOUT les personnes étrangères. Il porte sur les points

8lJ..iVa::1t s :

- respect des zones de travail par le personnel, afin d'éviter le désordre

et la promiscuité;

- interc~.iction d'accès o.ux personnes étrangères et aux badauds, qui ne

doivent en Wlcun cas accuùer à l'intérieur des locaux techniques.

OOO/DOO
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Le couloir n01 comportant les mD,gasins et les chambres

froides? doit être a:ifectê uniquement à la circulation des matières premières.

l'· .
. separes"

Les cecteurs sales et les secteurs propres doivent être ~)ien

li. partir de la. cuisine? le couloir n02 cloi t servir au trans

port des repas vers les différents réfectoires.

Le circuit étudiant peut être ~fi8nagé de manière à éviter

l'encombrement des couloirs pendant les heures de pointe. En effet j il est

souhaitable de concevoir:

- une nouvelle sortie des étudiants pour le réfectoire principal j le réfec

toire annexe nO 1 et le réfectoire médical du restaurant central ;

- un nouveau local de service des familles j a:iin de dégager le couloir

reliant les deux principém}: couloirs (n °1 et 11.°2).

5.7 c- Rie.sures particulières

Pour renforcer le contrôle de la circulation? la surveillance peut

êt re faci litée par

- la clôture de l'arrière cour de la cuisine centrale, de l'angle de la

cuisine à l'angle de la salle des sport s ; ainsi 7 l'accès des l)é\,daucls en

sera limi té ;

- la pose de barrières mobiles dans les couloirs? en vue d'orienter la cir

culation aux moments opportuns.

000/00.
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OHAPITRE 2
:::========:=

- CREATlmr DU NOUVEAU HESI'AUP,ANT

1 .1 .- OlQectifs

La constrùction d'un nouveau restaurant, qui doit ouvrir ses

porte" pour l'année acaù8mi~le 1988-1989, a été recommandée à la suite

d'une étucle prospective du COUD effectuée par le 'j.O.M. en 1976 (3).

Les oÎJjectifs visés peuvent être clc:,ssês comme suit

- offrir do meilleures conditions de restauration en répondant

à la demande, c'est à dire permettre aux étudiants de se restaurer sans

perte de tomps ;

- améliorer le confort dans la restauration au COUD

- distri~mer des repas de meilleure qualité hygiénique, avec les

infrastructures modernes.

1.2,- Q8.raetéristi.,g:ù.es

C'est un restaurant moderne, d'une capacité de 750 places

assises, soit 3 000 places en 4 rotations.

La conception des locaux et des é~lipements respecte les règles

d'hygiène génér2.1e 1 à savoir la marche en avant 'Ct la séparation des

secteurs.

La cuisine comprend un ensem!Jle de fourneaux situé au centre du

locu..l, et des posteL; cle travail répartis lat éralement tout autour des

fourneaux.

Les réfectoires sont disposés sous forme de prolongements émanant

de la oui sine •

Un local est prévu pour les régimes et un autre pour la. reSauration

du personneL

Le servi ce de 8 fami 11esn' a pas ét é prévu, maisil exi st e un réfe c-

toire l'passager".
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1.3. Persolli1el

Le recrutement indispensable du personnel doit répondre L~érutivcment

ment aux critères de l'hygiène.

Compte tenu des équipements modernes, les différents postes de travail

doivent gtre confiés à des professionnels de la restauration.

Enfin, une é~~ipe spéciale d'entretien et de nettoyage intervenant

après chaque service, permettrait d'éviter la situation actuelle du res

taurant central.

2 - EVOIDTION DES EFFECTIFS ET CONSEQUENCES

2.1.- Effectifs des bénéficiaires du COUD

Le nombre d'étudiants bénéficiaires des oeuvres universitaires

était de 11 120 en 1987. Ce chiffre est issu de plusieurs évolutions néces

saires, en hausse chaque année. Cette tendance à l'accroissement des effectifs

est prooable pour les années à venir.

2.2.- Fré~entation des restaurants

Le chiffre actuel, d'environ 4000 repas par service, est faiole par

rapport au potentiel que constitue l'ense~)le des étudiants bénéficiaires

des oeuvres.

3 - CONSEQUENCES

Une amélioration des conditions de la restauration provoquera une

plus grande fréquentation du restaurant universitaire.

Le nouveffil restaurant, qui doit fonctionner selon le mode se~ser

vice, peut à peine sU~lVenir aux besoins, sinon il y aura une utilisation

intensive des é~lipements et des matériels.

Dès l'ouverture du nouveau restaurant, la démarche suivante sera

donc nécessaire :

000/.00
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conservation des anciennes structures du restaurant central,

pour compléter celles du nouveau restaurant,

- abandon et transformation du restaurant espagnol à d.'autres fins.
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C"ONCLUSION
~==~==~=====~==~==~===

La restauration collective connaît depuis quelques décennies une

Î)rogression constante 0.2118 les sociétés modernes ; elle est pratiquée dans un

dOll'le hut, économique et social.

Dans la restëuration collective, du fait de la gestion de grandes

qLle,ntitês de à.enrées, l'alimentation peut être mal conduite, ce qui peut

entr~încr des pr001èmes pathologiques liés anx aliments d'origine animale ou

végétale.

Au COUD, les conditions hygiéniques de la restauration sont loin

d'être idéales. r'où la relative fréquence d'intoxications alimentaires

parmi les étudiants, la dernière en date du 10 juin 1987, ayant été parti

culièrement grave.

Les deux volets de notre travail ont dOlli1é les résultats suivants

- l'analyse microbiologique montre que 52,14 p. 100 seulement des

éch:mti llons sont satisfaisants, contre 40,7'\ p. 100 non satisfaisants, le

reste (7,15 p. 100) êtont accepta':Jle.

La présence massive de coliformes féc2JlX et de staphylocoqucs patho

gènes; Cf.<clquefois cl' a..Ylaéro~)Ïes sulfitoréclucteurs 7 surtout dans les hors

d'oeuvres qui sont dos repas frl:"ds, témoigne de l'insuffisance de l'hygiène

dc:ns la manipulation des denrées. De même, la pollution croissante des repas

chauds 1 au fur et Ô. mesure d.e leur refroiclissement, est imputable cl. une mau

vaif;c protection <leE; repa::: dons un environnement insalubre.

- Le contrôle cles conditions d'hygiène effectué depuis le mois de

juin 15;87 sous forme <le visites périodiques, de discussions et de recomman-

c;,ations; a eu dGS effets favora~:Jles.

Les 2mélioraiions doivent cependant être poursuivies d8ns les

domaine s suivmlt s :

le recrutement d'un pGrSOilllel erualifié en nom"Jre suffisant

la fonn~tion ou le recyclage du personnel existant



la réforme rapide et le remplacement des équipements

hors d'usage ;

la régularité et l'efficacité de l'entretien des locaux

et du matériel ,

la réglementation de la circulation des personnes étran

gères, sources de polluüons et de vols i

la lutte contre les chats, les rongeurs et les insectes.

Les contrôles et les analyses microbiologi~~es doivent être pour

suivis, dans le but de renforcer les améliorations enregistrées D De plus,

une étude approfono_ie portant sur l'équilibre des rations alimentaires dis

tribuées au COUD, mériterait d'être mise en oeuvre o

Malgré l'ouverture prochaine d'un nouveau restaurant de grande

capacité, il est souhaitable que le COUD maintienne en activité le restaurant

central actuel pour les raisons suivantes :

satisfaire la demande sans cesse croissante ;

permettre l'entretien des locaux et des équipements par un

allégement du r,ythme de fonctionnement des divers restaurants.

numerisation
Texte tapé à la machine
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of aflatoxin M1 in naturally contamination, wholc milk,

croam ond skin milk. Journ. of food protection, 1983.
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Formules indi~ées en grammes par litre d'e~u distillée

1 - BOUILLON AU SELENITE DE SODIUM

illct 0 se • '" 0 0 0 loi g 0 0 00 0 0 0 0 0 v 0 0 0 0 0 0 0 .:: " CI ... 0 0 0 c. 0 ~ c 0 0

Peptine ouctériologique

Phosphate de sodium ••• 000 ••• '0.0.00' oooC'/noO

5
10

4

stériliser 2. ln vapeur fluctuante OD.::LU bnin·-marie bouill::nt o

Non autocluvable.

2 - CITRATE DE SIMMONS

SulfL'tte de magnésium 00 0 00 () 0 (1 Cl " 0 (: 0" 0 0 " 0 0 00 G 0 QI

Citrate de sodium 0000000000 Q o •• c. 00 0 ~ 00000 0 Cl 0

Phospho,te d'ammonium •• 0 û ••• , .00 • , 000' • 00 . 0 ••

Phosphute d'ammonium monosodique ••••• 0.0 •..••

Bleu de lJromothymol .00.0.' •.'.".'.0 •••••••• 0 ••

ChloTIlre de sodium 000.000.0'.0 ••• ~

0.00000;,) 00000 CI o? 0 0 04)" 0 0 Cl 0 <l. e

. 0 ,., , 01) (: 0 0

o ••

Oj2

2

5
0,2

0,8

0,08

15

pH = 7

stériliser à 121°C pendant 15 minutes.

3 - EAU PEPTONEE EM~1PTE D'INDOLE

PeptonG eX:1mpte d'indole •• 00 •••• '." •• 0.0000 10

C1:'llor"1..rG de sodium 0 Q ::. 0 } 0 0 Q 0 (: 0 0) 000 1) 0 ,000 J '0" 5
pH = 7 j 2

IiutocL1Ver à 120°C pendant 15 minutes.

4 - GELOSE lI. L'filiN

HYdrolysat t~psique de cas'ine 00 •••• 00.0.00

.i\DIJ 0 0 0 " .. 0 C v 0 0 J o Q 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0 0 ,. 0 <) 0 0 r:t 0 0 a 0 0

20

2

ChloTIlre de sodium •• 0 0 00 0 , • , 00 0 • _ " OOOJOO 5
ilgo.r .. 0 0 • 0 ,) Cl 0 ') 0 " 0 0 0 () 0 0 0 0 0 " <lOg 0 " 0 '" () :) 0 iii " (> 0 0 v 0 0 12

pH == 7,3

stériliser à 121°C pendant 15 minutes o



l.,rl11exe 1

Formules indiquées en grammes par litre d'eau distillée

1 - BOUILLON AU SELENITE DE SODIUM

kct 0 seo 0 0 'J • " 0 0 0 0 0 <J 0 0 0 0 .. 0 l) 0 Cl 0 0 0 .: Cl 0 '- 0 0 Cl ~ 0 ~ (1 0 0

Pho sphat e de sodi um ••• 0 ••• 0 0 0 C • 0 • " " • 0 •• 0 ••

Peptine bactériologique OOOOCl~OOQOOO(,lCoooaoco 5
10

4

stériliser à la vapeur fluctuante ou au bain-marie bouillDnt 0

Non autoclavable o

2 - CITRATE DE SIMMONS

Sulfc...te de magnésium 000000000,",00 Cl .. 0 0',0000000

Citrate de sodium oooooooOOovOOO<)DCO~'OOOOOOl;lO

Chlorure de sodium •• 0. o. o •• o ••••• 0 , .0 0 •• 0 ••

PhosphD,te d'ammonium •• 0" ••• ' o. C ., ••••• , •••••

Phosphate d'ammonium mono sodique •••• 0 0 ••• " ••

Bleu de l)romothymol 0.0 ••• 0., •• 0 •• 0 ••• 0 ••••••

figar • 0 C 0 0 0 0 v ;) 0 0 0 0 0 0 ') 0 0 0 0 Q 0 0 0 0 Q • C ' 0 0 0 ,J , '0 0 0

pH = 7

stériliser à 121°C pendant 15 minutes.

3 - EAU PEPTONEE EXl'J,lPTE D'INDOLE

0,2

2

5
0,2

0,8

0,08

15

Peptone exampte d'indole 00 •••••• o." •• o •••• ~ 10

Chlorl.lre de sodium •• • 0' •••••• 0 •• 0 •• '.' ••• , '.. 5

pH = 7,2

Il.uioclo.ver à 120°C pendant 15 minutes.

4 - GELDSE i\. l' IIDN

.L\DN 0 0 0' 0 <) 0 " ... 0 0 J (J 0 0 0 ... 0 0 0 0 0 0 0 0 0 10 0 0 Co Cl 0 ') 0 0 0 <1 '" 0 0 0

Hydrolysat trypsique de caséine 00 .. 0;>00000000 20

2

Chlorure de sodium •• 0 •• 0 ••• , ." •• " " • •• .0.' o. 5
Ilgarl

0 0 0 e 0 0 0 0 !) 0 " 0 CI CI <l CI 0 <0 (' 0 ") 0 • Q 0 0 0 ... 0 0 -J 0 CI 00 0 0 0 ~ 0 0 12

pH = 7,3
stériliser à 121°C pendant 15 minutes.

0000/00 00



,Umexe (suite)

5 - GELOSE AU DEOOXYCHOl:flTE li. Po 100 (D.L.)

Peptone b~ctériologique .00 ••••••• 0'.0 •••• 000 10

~h~ornre de sodium o ••• 0 .' •• 0. ..'. 0' ••• o. ", .0 5
Phosph~tc dipotassique oO·.COCOO.'JOg..,Qo..:oa 2

Citrate ferrique 00"0,,00000000"0':>00.0.0"00000

Citrate de sodium 00",00,,00000· OJOOOOOOo.c.Joo ... o 1

Lactose o • 0 0 () 0 0" 0 0 Q 0 0 J 0- (,0 0 0 CI , • u 0 0 0 L) 0 '" '-, • 0 0 0 ( 0 101 0 10

Dér·oXYcholate de sodium OOoOooOoOOOOoOO(loOOQO 1

Roug'e neutre o 0 0 CI ,_~ 0 CI () 0 0 "_, 6" 0 Cl 0 " (l o,)OOCOO.:lO 0,03

fl.gé...1.r 0 0 " 'D 1;1 C 0 g CI • •J e 0 0 0 0 0 CI 0 0 0 CI 0 1) u 0 {' • 0 '" 0 0 • 0 0 0 0 0 0 0 15

Non :1utoc lavé:Lble.

6 - GELOSE AU DESOXYCHOLi\.TE-eITRATE-LllCTOSE-SACCHAROSE (D.C oLoS.)

~~éb.nge speci.:l1 de peptones 10

Thiosulfélte de sodium 5
2,5
10,5

5

5
0,03

1 ,2

• 1) 0 0

00000000000

OoOO'OIJOOO.O.(lOO

~OQ';'O(,O"OOO

o 0 () 0

OOOOO"O~O noooo

ooooooO".oecoo,oooeo

c •

o 0 CI 0 0

.... 00000-,

sodium

000 l

0000 o~oo

OOO'... OGOC

o 0 0 --;

o 0 0 "

L:-,ctosr:

Rouge neut 1'8

ligar

Citr~t8 ~e sodium

D6soxycholn:tc de

pH == 7,2

Non 2utocbvable,

7 - GELOSE DE HAC lOOlnGY

Peptone o 0 Q .., 10

Lacto[oe 00")'-0.,)00 • 0 10

Sels !Jilicüres 000000000 OOo.QC~'"

Rouge neu t 1'8 •• 0 0 0 0 0 0 0 0 • 0 0 ••••• 0 0 •• 0 0 • 0 • 0 • 0 • ,

Chlorure de sodium o Cc. 0 5

0,03

Gélose 00000000('0000"000'.00 00,,0<1000

Eau o 0 .. CI 0 0 0 0 0 0 0 0 GaO ~ • 0 0 0 0 C 0 o., '0 '-, 0 0 <.' 100 ml

Crist:ll violet 0000000..1 000""000000.)(100",000'000 0,001

~oo%ooo



Annexe 1 (suite)

a CI O'~ 0 " (;0 0 CI Ci c) 0) 0 a 0 CI 0 , CI c.:

8 - GELOSE DE SABOURAUD (Bio Mérieux)

Bio-Thione

Bio-Trypcase CI Q 0 CI 0 1) Q ~ 00 0 CI 0 0 ù () 01) &1 'J CI • _

3

00<:0<'0

~Bio-SOY8...se CI 0 .... 00 CI ) CI ~ 1) 0 CI ù CI .:"\ 0 <... CI. "

Ext rait de lévure o. 0 0 0 • 0 0 • 0 •• 0 0 0 , 0 00 • 0 0 • 0

Extlait cle lnaJ:t CI. v CCCI 0) CI '"' <) CI ç 1) 0 0 " ~ () C CI

Glucose OO.:l ... ~~"'(,J ,,1;1000;)01;1 GODot-

Phosphata monopotassique

Phoi3phate clissodique 0000

AgaT' Q Q 0 CI l' CI' CI -J 0 0 CI 0 0 CI

pH = 6,1:

3

2

19

0~5

0,5

13

9 .. GELO SE SAU1O:NELLE·..SHIGELLE (S 0 S. )

Extrait d.e viande de ~)oeuf

Bio-po lyt one • 0 0 0 0 0 .• 0 0 0 0 •

O(lùOotllùlllOCOOCjQOOOO

CI 4 0 .:J 0 " CI .~ 0 CI (1 1) " Q Cl 0 " CI 1) 0 Q CI C

10

8,5
8,5
8,5
1

0,00033

0,025

13,5

o " CI " Q

J () l 0

o 0 •

• 0

o • 0

0000"J0000000 6 0

oeoD"OOOCOo

Sels biliairer~

Li=tctOC~G

Citrate ferrique

Citrate dG sodium

ThioRulf~te de sodium

Vert brillant .0000,0000'.

Rouge neu-rre

Célose Ooc<.·,.,"

pH = 7
Non autoclava"Jle

10 - GELO SE TRYPTICASE-SULFIT:8-NEOMYC INE (T 0 SoN. )

0(;0;0000(1

Cl <0 0 0

Trypticô..s e CI 0 CI 0 ,_ CI 0 0 '1) 0 CI 0 CI 0 '" <.' 0 " 0

Sulfite de sodium 00'°" •• 000'

Extrait de levure 000000" o. 000

Citrate (Le fer •••. 0'·00.0000 •.·

Gélose CI. CCI L>. ,,(,. CI (.) ,J (' CI ~ 0 CI"" (II) Q c. <) CI Ci

..
•.) 0

15

10

0,5

14

pH = 7
Autoclaver 15 minutes à 115°Co

11 LACTOBACILLI-AGAR AoAc (DIFCO)

Autoclava le.



Annexe (suite)

12 ~ MILIEU DE 13AIRD-PAFJŒR

F~drolysat trypsique de caséine

Extrait de viande de Qoeuf 0°0;;000000000

10

5

5
12

20

10

..

0" .... 0.0000

)"C 0000000

cOOGOOllo000000

000000

QOO,",OCcOOJOOOOOOOO)OOOCOO

OOIJCOLIOCO

QOO .... OOOOOOClOOO

sodit~m

lithillm

levure

...

Extrait de

Pyruvate de

Chlorure d.e

Agar 0 0 0 0 0 c ~ ," 0" 0 Q ~ CI 0 , "0 0 0 () 0 0 0 CI 0 .. 0 co .. ':l

pH = 6,8

Autoclaver à 121°C pendant 15 minutes.

Mélange final ajouter /) ml de ,ja'.l118 d'oeuf et 25 ml de

téllurite de potassium à 0,8 p. 100 pour litre de milieu

Glycocolle

de bas3.

13 ~ lVIILIEU DE KLIG TER HII]HL.

...

" 0 0 0 0

o-,oooocOO

CI 0 CI 0 :) 0 " 1) 0 .' 0 lJ 0 ct 0 0 0 0

GeODO o~ocoOÇJ Qoooeo

OOQOC>o"o

•• 0

o Q 0 ..J

f;l 00(' COOtooOOO

sodium

•• 0

ferrique

de vi2lJd.e (le ho ouf

de lèvure

Lactose

Citratc

Peptone

Chloru.re ele

Extrait

ExtrE;,Ït

Glucose " • 0 Cl • 0 .... 0 CI 0 (l ~

OùOOOQ'-OOOgoOOOeJOO

.:. 1) 0000" Q v 0 j 0 c 000 Ou 0

oOco ';.J 0000'-'0000' 000000OO(;o<\OO,g

Rouge de phénol

Agar

pH OC" '7 j if

Autocl?ver a 121°0 pendant 5 minutes.

14 - PLA'l'E COUl.\TT [\CAI1 (PC.>'\..)

o " 0

0000 '-0000

o 1.' ,., 0 ,', ~ c C' Clt>~OCOOCu~

Agar

Glucc:>se

pH = '7

stérilü;eI' 8, î21 oC pe:':1c;::'1t Î 5 l'1è.nu-Ces o



15 - TRYPTONE-SEL

Tr-y-ptone 0 (1 0 0 <:1 0 tJ C' Q CI 0 0 0 ;:, (1 <0 \) 0 ~ 0 0 0 G 0 0 0 0 0 ,) 1) -J 0 • t) • 0 1: 0 <0

Chlorure de sodium ct CI 0 0 êI cr 00000 0 cr 0061,) 0 0 t.I ". (1 C 000 0 ~ 0

Stériliser à -121°C pendant 20 minutes.

annexe 1 ( suite)



Annexe -2ry;;-a,-----------

_._-~-'~....--...... -----4----i---4--t-~1-·
•,

:RII'JAIfIES DE DAKAR
-=--=-=~ ..-=.-=-

ND de fiche
-~-_......_--
Eta')lif3Sement-------

FICHE DE CONTROLE

--
1 LOC il U X HEMATIQUES EVOLUTION 1 !
. +l+~

I-~.§ ~imensions-'-~-f------------I----1~_+--+I__+1"-

l t. .. - - .>O~

8 A:Jords !
§ ~-~-_._~._,....-,=.~-,~_._.~--_-.,-~_ ..~-~.__.---~- '~---"--------'-+-~-+--1f-+---","_._"""'-"

o Env i ~1onner'le~1.t ---------~-~--1 'll.' ... _i~,-~.- ..
\ Pente 1! --~.~._,--- '~--~~.~.'."~,\ ~t·~
\ Siphons i
l 1 l
li ------••--~-----~-.~-.•~r---~--------+--~+---+-~I---+

1 Hc@,ards dl êgout2 i 1 j
j -f----------.---.------~-~..-.~- -T------------+---+--i--t--'1~~·

"

Carreaux cassés , . i
~ 1 +-

1 S ~-s-s_u_r-e-.s_-__:~ou~__~_~----.--~---""-~.--_.-._-----------I-----f--+-I---+-
+---------------.-------~-t_---~------i-.._-+--+-........-

1 Présence de J~chots

1 ";:---s-t-~-G-,n-é~-c;-e-·_·
,-_.--_._..~.-~+-----~~-~

Pein.ture écailléo t-f

---~.----,----......--------1I-----+--+--l--~ i ..'
G()r~es élrronc'Lios

tcar~:;;");éG~6" ou manq mts 1
-t-"--

IPr6scnro ~e crasse 1
I---~~-+--'---~---.~-_._----~._._~-+--.--------+_-+_-t_+__-+-i_

1Revêt emon L
+ .._.-~---_ ...._-_..._-~_._._._-"~""_.~._._,_ .. _ ..,---------+--+--+--+--......,I.-

P p 1·'" .,rG2:8nCC c c nlO.~; êJ.. pousslcre

Phênomèr.c de condensation

~
. 1Etanc~.éi t é ~_~__. --.-..~---~--~.~~."~~-.----.---~t_.-_+-_l-+-.._t-

1Postes dl eau chaude
r-·--~-----~--'_·---,--·-~-------~-_+__4-+_I__H

1 .~i po~t_c_s di eau f~'oide

t.3," IEcJairage(n:1turc" intensité)
~ ~ i
~ 0 "' ----·-------··~--·--·...I -------------+..--,0.+---1--1---,- ,--,.
Cil 'r-! Grillage aux pa:tr-ccs et fengtres

-P +,
~ 'Ui ---~~--~----··~·_----.;-t---~------- --1--.......;--+---I--4+-~-

.r-! 8.. Aeration-ventilation ou climQ,tisatio~
rD. L1 '
(]) .r-! ~,-~...~--- ~----------+----+-~i--+--I--4I'-

_~ rd Elimination de3 f'.lméGs et '-uée;:; ! !

L'1 _5 - ~__·.~_-~-_~-r-.ll_·~~~~~~~~~~~~~:~~~:~~:::~...,..··t"'~'~._ Présence ùo hottes_ ~~

O'Jservations pz,Tticulières



ECOLE INTER-ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE

VErERINAIRES DE DAKAR
==============

N° de fiche
Etabli ssement
Nom du ouIdes) contrôleur (s)

FICHE DE CONTROLE

·Annexe 2::)

X·~ois

.
EQUIPEMEN-r - rJlJ..ATERIEL PJ~MARQJES EVOWT~

Utilisation du bois

Faci lité d'entretien et
Z de démontage
0
H
E....
p... Adaptation auxftr'ayauxf:r~ _ e oc ues
~ Emplacement pour facili-0
0 ter les opé ra.t iq~,q.2'~e net-

o a e

Surface rayée

Iïl
§ Surfo.ce oxydée, rouillée

E.... H
<~ U) Récipient s ê~)réchés, ca-
~~ bossés! cassésp...

Rev~tement écaillé
- 1 Crasse dans les recoinsIïll

8~ et fissures«IlW
~tJ)

H Crasse dans les parties
::J~
Ç)o inférieures
ri:j "';:' -
~~ Crasse sur les plal1i3 de ir::lH travail 1
o~fj

Crasse dans les parties 1~~Ç0
hautes
Circuit d tuti lisation

H des récipients
r-,J
H Rangement du matériel0::
fi:1
§;1 -
~ Efficacité de la plonge",,-,

::Jfj
Ç)~ Etat du petit matériel t-~~
~~ Opérations de nettoyageClZ

~8
Opéré1tions de désinfect ion

-- -
Etat des machine", a laver

8~ Postes de désinfe~tion des
~i:j 0 OU,1. SH -~..,
ril E~
co Conformi té des :rr~duit s<G [Tl U :L 1.8eS?-i ~,o r...?i
E-<H Opér<.Ltions de nettoyaGG
~UJ.- [-il
"'.. Ç) Nettoyage-désinfection

Doub,,"llef)

Observations pa2:ticulières



ECOLE INTER-Er AT;:,
DES SCIENCES Er j'ŒDECINE

VETERINAIRES DE DAKAR
= -e:-==-= --= -== -=--=: &.-=:-=-

N° de fiche FICHE DE CONTROLE
Etablissement
Ù;m du ou (dos) contrôleul (s)

imnexe 2c

Mois

:
SMUTAIRES Er VEsrIAIRES

1

REMAR(!JES EVOlIJTION

1"1 oC 0 ou cabinets d'aisance
- nombre

...
~ emplacement

~ porte-manteau-_.,- papier hygiénique
.

Douches
- oau chaude

+'
l:: Gau froide(!) -E
1]) déshabi 11, :gebJJ - espace pour
cil..: ..

,(!) - éclairage
~ Lav2,oos et postes de nettoya-
+' """ des mains
Q

hombre •- t

..: erople,coment
1

0 -
,~

+'
.

Po - eau chaude et froide 1ÇJ
10 commande de l'é1limentationl:: -
1

0 en Gn,u (manuelle all pied)u ou
--,-- savon

- llro ase 8, ongles

- essuie-mains à usage unique-_. -_.._~- poubelle

Vestiaires
- emplacement

- Aménagement
---- confoI't

- propreté de<i sols j murs, por-
te;,: ct poignées

- propreté des cuvettes
''--'--- IJ)'opret é cles 18,vét1JOS

- odeur;::
...--.-..:-

..: i=tcmouve lloment des so.,vons t pa-
CD piers.~

.p
Cl)

POlüolles vidéesH
+'
~ Ord.re dc.s vef~tiairesf':.:j

Observ.1.tions particulières



~::L~; SCIENC:r~S };T l\1EDEGINE
VETERINAIRES DE IJAKAR

Annexe 2d

==================
Mois

N° de fiche
--"~;;;..;.~

Etablhsement
Nom du ou_C9~sî~n~o)eur (s) FICHE DE CONTROLE

EVOWTION- 1 HEMARqJES
~- ~

1S1Üvi médical
1

~
..,,--~---_.- sUPPU::CS :~~ 1

rz:l Absence d'affections

~
if).

rz:l
Elimination des persormec por-

A tCllses de plaies ou <:ttteintes
8 cl' ?ngine des secteurs de ffianipu-
C:I:
f;8 lation des denrées

---~

Bré18,rrnins et ongles

Absence de bijoux (gourmettes,
1)ague s ••• ) 1

1

~sage
~ 1

dEB lavabos avant le travail 1
1

~
..'

H Usage des lavabos arrè,~ une pause
,

f:g - -1-~~"--0
lutilisation des lavaoosfè 1

0

[uti~~ti~~f]
~ --1-

{.)

!rz:l à ongles
Fj

,
1

~ Utilümtion de savon !
Cl,

10 f-- -r:c:

1

,
Cl-, utilis::,tion de torchow~

" ~-

ut :i.lié~ation de~) vestiaires j- !
Cm.I1eur de latenue ,-4-~ ~ ._-

"'-'
Blouf.:e~ cnsemole ou unifo:' '.C j

~ - -~.-...-.,.__.-.. 1
--~

.
H

1~ Tablier
~

1~
f.-.

1

= Tilasrru8 aucco-nasal

~--=H

t,j .~_.-

J:iJ Coiffe pour lC[l cheveux

1
p.

rz:l

~ ~i30ttcs et soulier[~ de trav::oil, 1
pc; chaussures plastiques 1=[l,
0 +--, -
Pc:
[l, Utilisation de gants

-----

Observations }Jart iculièrcf.'

PER20NNEL



ECOLE INTER-ETATS
DES SCIENCES ET rlEDECrNE

VETERINiURES DE NI.KAR

N° de fiche
Etablissement
fuim de ou (des) contrôl~\~~~)

FICEE DE CONTROIE

Annexe 28

•

4;

-
FONCTIONNEMENT n.ErIL'\.HQUE S EVOillTION

,-,-...-_-
--~_. -

Respect des socteurs proprefJ et
souillés

,...-, ........

Respect de 10, mé',rche e~ ave,nt
...:J ... ,".......-..-.- ~.---
~
:z; Respect du non entrecroisement des
8 courants de cir'culation
~

~~
p..,

Produi tf:: alimentaires et déchds
:::J jetés <lU 801A

~ ------
E-'

Geste~: à proccrire (crach2.t, sueurH

~ clans l'alimentation)
0

~
!--.

1
0 Respect de l'interdiction de fumer
0

dM8 les locau~x

-
Mouvements ordonnas et justifiés

.-
étra.'1gè~.Présence de personnec

:><.~ ..-,.

J;z~
Mè',tériel, objets! produits traî-

~
0

3 liant ",u sol
UJ

~ Présence de m"tà:r'iel, obj cto ot
UJ produits inclosir2.ble",
I-?

~~ .
Ç\

Anim3.Ux nuüülJlcG (chiens, chats,
3:1 rongeurs)
§
0 Insecteu (mouches, lJ13ttes)

Quali té - fraîcheur
-_.~~

Condit i am: omont - em1::)allage

{f}

Etiquetage et de salubritéf:§ marques
r:<:l -
H

Température;;S

~
0... Conditions de livraison
U')

f:§
Préparation des matières~ pro-

H
mières (parugc, clesossage,

~
..

~ découpage, épluchage),



EGOIE BiTER-ETATS
'DES SCIb'NCES ET MEDECINE

VETERINAIRES DE DAKAR
=~=~=====~=======

N° de fiche
Etablissement
Nom du ou (des) contrôleur (s)

FICHE DE CONTROLE

~
Mois

.- J,
FONCTIONNElVŒNT (suite)t RENARQUES EVOWTION

•1
~

IUti1isation dn froid rapide

m
'=-i Absence d'arrSt à températurelE
~

modérée

8
éVQ,cuc;,tion desH st 0 ckQ,ge et

~ déchets8
.....
o<Cl

de0 Eliminat ion des sauces? J dH
{/) cuisson et re3tes do rep[t:~Cf)

~
_ ..

tJ Congélation et recongélation0
~ intempestivesiJ...

Température convenable

Sélectif protection des denrées
<

):,:.J Ordre dans 1er) locaux
r..') -_-.-.-...--...------
<~
if) Absence de moisis8uresa
0...

~ Absence de mn.uvaif:.les odeurs
~
,c-<

II~

Absence d'eau stagnante ,
-

Récipients couverts
1

H
~ Chariots

1
fn
H
A w RYthme de distribution l1 <'1

1
P..

[-1 ~"J
r.r:~

~iZi Hat érie l do cli st ribut ion
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