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FRNTRODUCTION

TE T A At v eI i G ST T FE e e

La restauration collective vise & assurer la prise en commn de nour-

riture par un groupe de personnes, appelées convives. Ses objectifs peuvent &tre
lucratifs (h&tels, restaurants privés) ou sociaux (internats, prisons). La res—

tauration universitaire est ainsi une activité 3 but social.

A Dakar, le Centre des Oeuvres Universitaires de Dakar (C.0.U.D.), &
travers le restaurant général et ses annexes,; assure la restauration des étudiants,
le C.0.U.D, fut constitué par la loi du 1er février 1966 en établissement pu>lic

jouissant de l'autorité morale et le 1l'autonomie financidre (3).

Le restaurant universitaire, unique au départ; a d'abord connu des
effectifs faibles (environ 40 repas par service), Depuis, ces chiffres ont consi-
dérablement évolué (300 & 600 repas en 1961, 800 repas en 1966). Actuellement,
1'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, 1'évolution croissante des effectifs a été & l'origine de 1'instanration
du systéme "self service" en 1979 et de la création des annexes du restaurant

général, Néanmoins, les infrastructures demeurent toujours insuffisantes.
L'extension rapide de la restauration oOollective s'explique par :

-~ la pression démographique dans les villes ;
~ la fréquentation accrue de l'université ;
~ 1'urhanisation périphérique qui entrafne 1'éloignement des domiciles

des ét%diants par rapport & l'université.

Dans la restauration du €C.0.U.D,, outre d'autres contraintes, deux

conséquences majeures sont identifiées ;

~ des conséquences financiéres issues de l'approvisionnement, du
stockage de grandes quantités de denrées , de la conservation de

denrées périssables et des charges dues au personnel ;

~ des conséquences hygiéniques, concernant les locaux, le matériel,

le personnel et la manipulation des denrées, ’

L'utilisation des denrées alimentaires d'origine animale est & la base
de divers troubles constatés par les consommateurs 3 la suite de repas pris au

C.0.U,D. Il s'agit en particulier d'intoxications et de toxi-infections

eeifens



alimentaires d'origine microbienne.

Notre travail, consécutif & l'intoxication alimentaire collective
dn 10 juin 1987, a donc pour ut de contribuer & la recherche de solutions 3
cet important probléme de l'hygicne dans la restauration universitaire a Dakar,

I1 comprend guatre parties :

- la premiére partie traite des caractéristiques, des contraintes et de

la pathologie liée & la restauration collective ;

~ la deuxiéme partie présente le restaurant universitaire de Dakar ;

- la troisieéme partie est consacrée aux analyses microbiclogiques

effectuées ;

-~ la quatriéme partie propose des améliorations dans la restauration

collective au C.0.U.D, et envisage les perspectives d'avenir.
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CHAPITRE 1 : CONTRAINTES LIEES A LA RESTAURATION COLLECTIVE

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

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) ;

- 1l'application des principes généraux de l'hygiéne lors du transport

et des manipulations des denrées ;

- 1'aménagement des locaux permettant de résoudre & la fois les impé—~

ratifs de 1l'hygiéne et du rythme de travail ;

- le contréle de la santé et de l'hygiéne du personnel,

1 — INFRASTRUGTURES

T T S T I S T —

1.1.—- Conception générale

La conception des locaux et des égquipements doit répondre aux princi-

pes généraux de l'hygidne (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 circuits suivants :

circuit contaminant : déchets, vaisselle sale

-~ circuit propre : denrées, vaisselle propre ;

circuit "personnel" ;

circuit '"consommateur',

coefons
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- 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, & la sortie ou
elle constitue un €lément 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 &tre

réglementée et ne doit pas se faire dans tous les sens. Ainsi, le circuit sale
(transfert des poubelles, des déchets et emballages) ne doit pas rencontrer
celui qui est propre (transport des repas et des denrées prétes a &tre consom=

mées), De méme, 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-a-

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

Pour certains locaux comme les magasins, l'exposition 2u soleil

nuisible aux denrées, doit &tre évitée (24).

les sols doivent avoir une pente suffisante pour permettre un

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

le raccordement sol-mur doit &tre arrondi pour faciliter le

nettoyage.,
Les murs et les cloisons doivent &tre rev&tus jusqu'a une hauteur
de deux métres avec des matériaux lisses, durs, résistants aux choecs, impu-—

tresgibles et faociles A nettoyer.
L'éclairage doit favoriser un apport maximum de lumiére naturelle.

L'eau et 1'énergie sont deux facteurs indispensables,mais il faut

utiliser si possible un systéme permettant la récupération.

L'eau froide doit &tre potable, sous une pression de 1,5 & 6
bars, avec un débit d'au moins 6 litres par seconde. le débit de 1l'eau chaude

doit &tre plus faible (3 litres par seconde).

En dehors des principes généraux auxquels tous les locaux doivent

répondre, chaque type de local nécessite des aménagements spécifiques.

coe/onn
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1.2. = Divers types de locaux

Te2e1e =~ Eogagx_aéminisgrgtifg gt_sgciaegL

leur emplacement et leur nombre ne doivent pas géner le fonc-

tionnement hygiénique des locaux technigques.,

Des vestiaires isolés et propres sont indispensadles.

Certaines mesures sont & préconiser en ce qui les concerne :

- ils seront situés loin des locaux de préparation, sans com—

munication directe ; sinon, ils devront &tre isolés par un sas ;

- ils doivent disposer de lavahos & commande non manuelle

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

- le savon et les essuie-maing & usage unique doivent E&tre

toujours disponibles ;

- les toilettes doivent &tre maintenues propres, avec présence

de papier hygiénique ;
- les lavabos et les poignées des portes doivent 8tre désinfec-
tés réguliérement.

1.2.3. = locaux de stockage (magasins)

Ces locaux sont normalement spacieux, bien ventilés et équipés

de rayons en nombre suffisant pour répondre aux fluctuations de la domande

Les rayons sont identifiés grice 3 des étiquettes permettant le

classement par catégorie de produits,

L'entreposage au sol est & proscrire, de maniére & faciliter

le nettoyage (utilisation de palettes élevées).

Une bonne rotation des stocks doit permettre & chaque fois la

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

eoofoan
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Ces locaux doivent enfin disposer d'un systéme de lutte contre

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

1.2.4. - Locaux_de préparation

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

circulation des chariots et des personnes.

Les postes fixes doivent €tre disposés de maniere & faciliter

le nettoyage.
Les plonges, situées au bout de la chaine de préparation, doivent

disposer d'eau chaude 3 au moins 55°C,

Toutes lespréparations aboutissent dans les réfsctoires lieux

de leur consommation,

les réfectoires doivent disposer d'un local de service appro—
prié, équipé et hien entretenu. Dans ce local, il faut maintenir les repas chauds

au~dessus de 55°C, Pour cela, il faut nécessairement des plaques chauffantes.

Les réfectoires doivent également €tre aménagés convenablement,
disposer de lavabos en nombre suffisant et de fontaine rafrafchissantes pour

1'eau de hoisson. les tables doivent &tre disposées de maniére a faciliter la

circulation des chariots et des personnes.

Les couverts, les assiettes, les carafes d'eau et les verres en
nomhre suffisant, doivent permetire d'éviter une rotation de ces matériels entre

les convives lors d'un méme repas.

Enfin, la plonge équipée d'eau chaude (50°C & 80°C) doit permettre un

nettoyage efficace des matériels de réfectoire.

1.3. ~ Entretien des locaux

Les principes suivants doivent &tre respectés :

~ proscrire le balayage i sec ;

~ nettoyer les sols au moins une fois par Jjour ; les .../°"
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désinfecter au moins une fois par semaine ;
- entretenir les murs et les plafonds (nettoyage, lavage, peinture) ;
- entretenir les robinetteries ;

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

1.4, - Equipements

Il s'agit des chambres froides, des machines et des appareils divers.,
D'une maniére générale, les surfaces des équipements doivent &tre
lisses, sans rugosités, sans rebords et recoins, et les angles doivent &tre

arrondis de maniére 3 éviter l'accamulation des détritus et des restes alimen—

taires (4).

Les matériaux utilisés ddivent exclure le cuivre, le zinc et le fer
galvanisé, qui sont toxiques. Toutefois, ces matériaux recouverts d'un vernis
peuvent &tre employés, & condition de bien les surveiller car toute corrosion
fait apparaitre le produit toxique.

L'acier inoxydable offre actuellement les meilleures garanties,

Malgré toutes les précautions relatives aux matériaux constitutifs,

toute la surface de 1l'équipement n'est pas en contact direct avec les aliments.
Trois sones sont ainsi définies sur les équipements et les matériels (4) :

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

1'emploi du bois simple y est interdit ;

~ la zone d'éclaboussure : elle regoit les projections des aliments ;

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

-

ments ; elle est constituée de matériaux faciles & nettoyer ; les revEtements

ne doivent pas se craqueler, s'effriter, ni communiquer d‘'odeurs,

1.4.1. = Chambres froides

Elles doivent 8tre spécialisées au maximum et leur capacité

doit &tre fonction de la quantité des produits stockés.

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

écoulement facile des eaux vers l-gs bouches d'évacuation.

cesfoan



les murs doivent &ire rev&tus de carreaux jusqu'id la limite
muir-plafond.,

Les chambres froides destinées aux viandes doivent &tre munies
d'étagéres, et de crochets assez hauts pour permettre la suspension des car-

casses sans contact avec le sol,

Enfin, les températures exigées doivent &tre respectées par
type de denrée et contrflées & l'aide de deux thermométres, l'un interne et

1'autre externe,.

1.4.2., - Machines et appareils

- e em ew A e ew T e e e

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

facteurs, dont :

- 1'agrément de 1l'appareil et des matériaux constitutifs ;
-~ la facilité de démontage et d'entretien ;

1'adaptetion aux tiches effectuées ;

1'implantation, qui ne doit pas gfner les opérations de

nettoyage et de désinfection.

1.4.3. = Entretien des équipements

Les machines doivent impérativement &tre démontées et nettoyées

aprés chaque séance de travail.,

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

&tre démontés, dégraissés et nettoyés & intervalles de temps réguliers,

2 ~ PETIT MATERIEL

b — e — o L

I1 s'agit des couteaux, des tranchoirs, des hachoirs, des crochets

&4 viande, des ouvre-bofites,; des louches, des écumoires, des fouets, etc,..

Ce matériel, aprés chaque utilisation, et aprés démontage éventuel,
doit &tre mis & tremper pendant quelques instants dans une solution détergente,

puis brossé et rincé (32).

3 -« NETTOYAGE ET DESINFECTION

SULY I A W T G S S R o G ey s

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

coifons
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Ie 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 i la désinfection ; celle—ci détruit les microorganismes

et rend une surface biologiquement propre.
Il y a plusieurs sortes de souillures (25) :

- les sonillures 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 trés fréquentes. Les graisscs en particulier, sont & l'ori-

gine de plusieurs inconvénients :

. les sols rendus glissants,; donc dangereux j

» les résidus carbonisés nocifs issus de la dégradation des
corps gras dans les fritures, & la suite de surchauffe attei~
gnant 250°C et parfois 350°C ;

o 1'altération de la qualité organoleptique des produits.

3.1, ~ Conséquences des souillures

Les souillures sont & ll'origine de quatre conséquences (25) :

- elles sont des refuges de, microorganismes pathogénes (souillures
organiques) ;
—~ elles accélérent la corrosion et 1'oxydation des surfaces ;

~ elles peuvent catalyser des réactions chimiques indésirabvles

(réaction de Maillard, oxydation des lipides) ;

~ elles entrafnent 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) :

coefens
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— &tre facile & dissoudre dans l'eau ;

- &tre facile de conservation ;

- conserver son efficacité lors d'un traitement prolongé ;
- ne pas €tre inactivé par une eau trop calcaire ;

- ne pas corroder les matériaux ;

- ne pas présenter des dangers pour l'utilisateanr ;

- ne pas mougser exagérément ;

- ne pas laisser de gofit et d'odeur aprés ringage ;

- s'éliminer facilement aprés ringage a l'eau.

le pouvoir bactéricide ¢ un désinfectant est évalué 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 & 20°C,

La norme AFNOR-NFT 72-150 (38) permet de déterminer in vitro 1'effica-
cité du produit en fonction de la réduction du nombre initial de 105 pour les

4

bactéries, 103 pour les spores bactériemnes, 10" pour les levures et les spores

de moisissures,
Les produits chimiques 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 inoxydable ;

—~ les produits organiques : ils ont une activité tensio—active et

potentialisent 1'action des acides et des bases. Ils peuvent &tre :

.anioniques {sels de sodium) ;
. 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 pouq/bacs, les couteaux et les

eve/one
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petits récipients ; mais il y a épuisement progressif en produit du bain, donc
baisse de l'efficacité ;

- le nettoyage en circulation & 1l'aide d'une solution détergente por-

tée & 50°C, mis en oeuvre pour les tuyaunteries ;
- le nettoyage par aspersion en tunnel réservé aux moules et aux plats ;

—~ le nettoyage sous pression & la lance, & 40-60 bareg , et avec un
dénit de 1 500 litres par heure, Le temps de contact trés court fait que cette

méthode egt appliquée anx surfaces horizontales.

ILes produnits dc nettoyage et de désinfection sont présentés soit en
poudre, soit en liquide (bouteilles en verre oun en matiére plastique, outres

en matiére phstique),

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

le plus utilisé et le plus efficace.

3.4, — Utilisation de 1l'eau de javel en restauration

L'eau de javel doit &tre utilisée aprés dilution., Elle est bon marché
et utilisable pour la plupart des matériaux. Mais elle peut entrafner la corro-
sion de l'acier inoxydable et de l'aluminium. C'est pourgquoi le temps de contact
eau de javel-surface doit &tre court. Le contact doit &tre réalisé a froid, suivi

de ringage et de séchage immédiat (24).

L'eau de javel peut &tre utilisée aussi bien dans la désinfection que

dans la décontamination (tableau 1),

ooo/a-o
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TABLEAU N° 1 : DOSES CONSEILLES POUR LA DESINFECTION PAR JAVELLISATION

( : :
( : EXEMPIE DE DESIN- : EAU DE JAVEL (12° CHLOROMETRI~
[} v I .
E DOSE | FECTION EN RESTAU- | QBS) A AJOUTER 4 :
g f RATION f 1 litre d'eaui 10 litres
( . . . d'eau
( : : :
( : - Vaissele diverse : % cuillére 3 ¢ 2 cuillére &
( TRES FATBIE ° : café : soupe
( : - surfacesmétalliques : :
g : - surfaces frasiles : (0,25 ml) : (2,50 ml)
( : : :
( : — pots : 1 cuilldre & : 1 verre
E FAIBLE : - carafes : café (0,50 ml) ?6,25 ml)
( ; ; ;
( : -- matériel de découpe : :
( : de tranchage, de : :
( : mélange, de prépara-: :
( : tion de pAtisserie : :
( ¢ et de crémes glacdes: v s :
( . .1 cuilléere 3 . 1 verre
DL : : -
( NORMALE . taole§ de coupe et , soupe (1,25 ml) . (12,5 ml)
( . de préparation . .
E : - ustensiles de lavage: H
¢ - hacs de plonge, H :
( :  égouttoirs : :
g f ~ claycttes 5 f
( ; -~ sols ; ;
( P Surfaces de stockagel o cuillsres a | § de litre
§ FORTE : p 2 * soupe (2,5 ml) ?250 ml)
( ! = véhicules de trans- | .
. I‘t e
( . PO : :
( : -~ surfaces rugueuses : :
( : : :
( : :
g ¢ — pounelles :
¢ w ingtallations sani- : :
( taires : :
é TRES FORTE ° - surfaces trés pol- ° 1 verre (12,5 ml} 1 litre
. luédes ; - (1000 m1)
( : : :
g ¢ — désinfection : :
: Manti-contagion" H :
( : . H

D g T I L e L N WL NP L NP L L L N L W N N L L LN P T D N N e e N e

source : (33)
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Le nettoyage et la désinfection, pour &tre efficaces, doivent s'accome
pagner d'autres mesures contribuant & la réduction des pollutions, donc des

souillures des surfaces et des matéricls.,

4 -~ PERSONNEL

T M e T

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-

gque des repas, est un point capital de la restauvration collective,
les mesures suivantes sont indispensables :

~ une visite médicale lors du recrutement ;
- une visite médicale périodique en vue de déceler des cas récents
de maladies ;
- un repos obligatoire pour les malades (rhume, angine) et les blessés

(plaies).

4,2,.,- Hygiéne corporelle

Lle comportement du personnel doit &tre hygiénique en permanence.
L'hygiéne corporelle doit &tre de rigueur,

Les mains, instruments naturels dont 1l'homme se sert par réflexe,

sont trés exposées aux souillures. Leur hygiéne doit &tre suivie, notamment :
-~ leur lavage avant chaque séance de travail, entredeux séances et
aprés une pause ;

- leur lavage obligatoire chaque fois que 1l'on fréquente les sani-
taires ;

-~ le brossage des ongles, qui doivent &tre coupées court ;

~ l'absence de port de bijoux (bagues, bracelets) pendant le travail :

Pinalement, il s'impose un réflexe d'hygiene des mains, et partant

de l'hygiéne en général, c'est—a~dire : se laver les mains chaque fois qu'elles

voifone
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touchent autre chose que la denrée en préparation.

4.3. - Hygiéne vestimentaire

C'est un complément indispensa’ble7 gsans lequel 1l'hygiéne corporelle
n'aura qutun impact relatif. les moyens suivants doivent &tre mis & la dispo-

sition dn personnel :

- des blouses blanches et des tabliems bhlancs

~ des coiffes blanches,

Le port de gants de sécurité est en outre nécessaire en boucherie et
en poissonnerie, Ces gants doivent &tre entretenus comme indiqué lors du nettoya—

ge et de la désinfection.

Le port de hottes antidérapantes est enfin recommandé pour prévenir

les glissades et les chutes,

5 = DENREESJ

Par définition, une denrée zlimentaire est toute substance comestible

destinée & la consommation humaine,

"5.1. -~ Approvisionnement

5.1¢1, =~ Dispositions générales
La qualité sanitaire des denrées nwrutes conditionne en partie

celle des repas servis,

a

Parmi les dispositions & prendre, les plus importantes sont (1) :

- 1ltexistence d'un cahier des charges. Il contient les termes
de 1'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 i la réglementation

en vigueur (isotherme ou frigorifique)

~ 1'intégrité de l'emballage et du conditionnement lors de la
livraison ; les denrées doivent €tre étiquetées selon la réglementation en vi-

gueur et porter leur estampille d¢ salubrité pour celles qui l'exigent

HOO/DGO
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-~ la livraison des denrées congelées et surgelées selon un
y

délai de transport trés court

- le refoulement des produits alimentaires douteux, non satis-
faisants ou non réglementaires ;

-~ la vérification numérique et/bu pondérale lors de la réception
de denrées,

5¢1.24 = Qigpgsitiogs_sgégiilgs_
5-1 3201 . - Viandes

Les viandes sont issues d'un abattoir agréd. Elles
portent l'estampille de salubrité, témoin de 1l'inspection sanitaire officielle,

Depuis leur préparation aux abattoirs, elles sont sou-

»

mises & une chafne de froid continue jusqu'd leur mise en consommation (9)

Lles températures réglementaires appliquées varient en
fonction du type de viande

—~ viandes frafches :

elles sont présentées en carcasses,
demi-carcasses, ou désossées et parées. Les carcasses et demi~carcasses sont

transportées en camion isotherme ou frigorique, suspendues & des crochets et sans

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

—~ viandes congelées :

elles sont maintenues &
rature d'au moins ~10°C

une tempé-
5

-~ viandes surgelées :

elles sont maintenues 3 une tempé—
rature d'au moins -18°C,

Lors de la réception, l'absence d'anomalie d'odeur,
d'aspect et de couleur doit 8tre vérifiée,

501 -2¢2t bl AbatS

les abats (foies, coeurs, reins, langues...) doivent

8tre livrés parés des divers déchets (sang, conjonctif, vaisseaux sanguins,
nerfs, souillures
’ ) (56).

Les gbats, généralement plus souillés que les viandes,

500/‘0'
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sent entreposés i part dans des bacs propres en matiére plastique ou en acier

inoxydable, Mieux, ils peuvent &tre conditionnés individuellement sous film

pastique.

Dans tous les cas, le froid doit &tre précoce et la con-

gservation limitée dans le temps.

5.1¢2.3. =~ Volailles

Leur présentation est importante (2).

Pour la restauration, certaines précautions sont a

prendre :

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

maximm (cou, extrémités des ailes et pattes) doivent 8tre exigées ;

-~ la plumaison doit &tre compléte ;

— les volailles effilées qui sont généralement plus
souillées que les volailles éviscérées, doivent &trc évitées ; les viscéres
qui sont parés au moment de la préparation pour la cuisson, constituent une

charge supplémentaire inutile, payée lors de 1l'achat au poids ;

- les emballages doivent &tre propres et conformes 4 la

réglementation en vigueur,

S5¢1.2.4. - Poissons

Ils sont également placés sous chaine de froid,; depuis
leur capture jusqu'a la cuisson. La réfrigération & l'aide de glace pilée est
la plus fréquente, Toutefois,; les caissettes ntilisées doivent permettre 1'écou~

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

Les poissons parés (&t&8tés, éviscérés ou les deux 3 la

fois) sont les plus aptes & une bonne conservation,

Si les poissons sont congelés, ils devront le rester

jusqu'a la cuisson.
501 9245- had Oeufs
les quantités livrées doivent &tre adaptées au rythme

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

livrés presque toujours en quantité importante dans les établissements qui

veofoes
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pratigquent la restauration.
les oeufs étant trés fragiles, ils sont soumis 3 des
chocs au cours du transport ; le contrSle quantitatif & la livraison doit donc

8tre doublé par une vérification de 1'état des coquilles,

Ies critéres suivants sont en général exigés (30) :

-~ oeufs frais (date de ponte mentionnée) ;

oeufs propres (sans souillures) ;

oeufs non lavés ;

-« oeufs correctement emballés (manutention facilitée).

2.6, = Lait et produits laitiers

w

£.1.2.6.1.~ Lait cru

Il est recommandé de :

—~ vérifier 1'intégrité de 1'emballage :
absence d'anomalies externes (rombage, traces de fuite) ;
- vérifier la présence des mentions obliga-

toires, & savoir :

. nom du produit ;

. poids net ;

. teneur en matiéres grasses ;

. additifs autorisés ;

. date et lieu de fabrication ;

. nom du fabriquant oun 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 & des températu=-

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

Le retrait de la consommation doit &tre

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

ceefonn
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& 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¢162.6.3. = Crémes glacées

Pour ces produits, la vérification de 1'étiquet~
te est indispensable (raison sociale, dénomination du produit, contenance,
date de péremption (23).

Leur entreposage est réalisé 3 une tempéra-
ture inférieurc d +10°C,

En cas de décongélation accidentelle, une

analyse bactériologique doit &tre entreprise avant toute mise en consommation.,

\.
~

Les orémeé\glacées peuvent présenter les
défauts suivants :
~ saveur acide, golit de cuit, gofit rance, goit métallique et oxydé ;
- texture grossiére, dure ou trop molle ;
- décongéletion sous forme de caillé ou sous forme écumeuse.

-

5:1.2.6.,4. ~ Beurres

Ils constituent également des denrées péris—
sables pour lesquels il importe de :
-- contr8ler la conformité (conditionnement, étiquetage, conditions de vente) ;
~ surveiller la conservation & la température de +6°C ;
— détecter le ranc.ssement.

501 02'. 6-50 - Fromages

Les températures & appliquer varient en
fonciion du type de fromage :
- fromages & pdte cuite, fromages & pite pressée : la température de +15°C est
recommandée pour leur conservation ;

N

- fromages autres que ceux & p&te pressée : leur température de conservation
est +6°C.,

ceef oo
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TABLEAU N° 2 : CONDITIONS DE TRANSPORT DE CERTAINES DENREES REFRIGEREES

( : : )
( : (ENGIN REFRI- : DISTANCE EN DEGRE DE LAGUELLE )
( ¢ GERANT OU FRI-: IST AUTORISE LYEMPLOI D'UN )
é DENREES REFRIGEREES : GORIFIQUE) : ENCIN DE TRANSPORT AUTRE QUE )
+ TEMPERATURE ¢  REFRIGERANT OU FRICORIFIQUE )

( : MAXIMALE : )
( ' : : )
( : : : )
( Poissons frais sous H : : )
( glace, crustacés et : + 20°C : 80 km : Toutes distances)
( mollusques : : : )
( : : :. )
( : : : )
( Plats cuisinés et pré- : + 300 : } : )
( parations culinaires H : i H - )
( : : : )
§ : : : )
Viande et produits de : : )

( charcuterie condition- @ + 3°C : - : - )
( nés en unités de vente : : : )
( : : : )
( : : : )
( avats : + 3°C : 80 km : 80 km )
( : : : )
( : : : )
( Laits et fromages fraist: + 4°C : 80 km : - g
2 . . : : : )
é Vlanﬁes (en quartiers : + 7°C : 80 km : 80 km )
ou en carcasses) : : : )

( : : : )
( : : : )
( Fromages & pAte cuite + 15°C : 80 km :Toutes distances)
( : : : )
( : : : )
é Volailles : + : 80 km : 80 km g

source : (24)

— ¢ Non indiqué

+ ¢ Volailles provenant d'abattoirs non équipés
dfinstallations frigorifiques ; au-dela de
80 km, elles doivent subir une réfrigération
rapide,

ceefeee
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TABLEAU N° 3 : CONDITIONS DE TRANSPORT DE CERTAINES DENREES CONGELEES

( : : )
( : (ENGIN REFRI~ : DISPANCE EN-DEGA DE LAQELLE ;
( s+ GERANT OU : EST AUTORISE L'EMPIOI D'UN
( DENREES CONGELEES : FRICORIFIQUE) : ENGIN DE TRANSPORT AUTRE QUE )
( ¢ TEMPERATURE : REFRIGERANT OU FRIGORIFIQUE )
2 : MAXTMALE : )
: : )
( : : : )
( Glaces et crémes glacédes : ~20°C : - : - )
( : : : )
( : : : )
( Produits de la péche : ~180C : - : - )
( : : : )
( : : : )
( Denrées surgelées : -18°C : - : - )
( : : : )
( : : : )
( Peurre : -14°C : - : 100 km )
( : : : )
( . : : : )
Volailles : o : :
g Abhats : =129 : B : 100 Im g
( : : : g
( : : :
é Autres denrées congelées : -10°C : - : 100 km g

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 & la fois sur le produit et sur les microor—
ganismes d'altération. Ainsi, il ralentit 1l'activité enzymatique, donc l'auto=-
lyse, et réduit les phénoménes oxydatifs des graisses au niveau du produit. En
ce qui concerne les microorganismes, le ffoid ne les tue pas mais stabilise

simplement leur développement,

ceefeon
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L'utilisation du froid fait appel au '"Trépied frigorifique" de
Monvoisin, c'est-a~dire que pour une bonne conservation, les trois principes

suivants doivent &tre respectés (58) :

- une denrée saine : "le froid ne rend que ce qu'on lui confie" ;
- un froid précoce : aussitdt aprés la mort ou la capture des produits ;
- un froid continu et constant : en cas de rupture de la chaine de

froid, la multiplication microienne reprend trés activement.
De plus, il est souhaitable :

~ d'appliquer un froid intense de maniére & dépasser rapidement les

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

- d'emballer parfaitement les produits, afin de réduire les pertes
de poids et de sapidité, en s'opposant & 1l'exsudation des liquides intracellu-
laires.,

5.2.1. = Dispositions générales

-

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

prolonger la durée de stockage des produits :

~ chambres froides individuelisées pour chaque type de denrée,

équipées de deux thermométres de contrdle (un externe et un interne) ;

- absence d'entreposage & m€me le sol,

5¢2,2.1.~ Viandes et abats

L'entreposage doit &tre immédiatement mis en oeuvre dés

réception. Il doit se faire aux températures indiquées.

Les abats réfrigérés étant trés altérables, il est
préférable de les utiliser le plus rapidement possible aprés la livraison ;

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

5.2.2024 = Volailles et produits dérivés

Plusieurs types de produits sont utilisés :

coifees
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carcasses entiéres ;

i

carcasses éviscérées (pr8tes & cuire) ;
~ carcasses effilées ;

produits de découpe (escalope, filet) ;

produits transformés (r6tis ée filet, paupiette).

Ies carcasses et les produits transformés sont le plus
souvent conditionnés sous film plastique dans des berquettes. Néanmoins, pour

les collectivités, il est couramment utilisé l'emballage en vrac,
Les températures de stockege sont (35) :

- pour la réfrigération : entre O et +4°C ;
- pour la congélation : -12°C ;

- pour la surgélation : =18°C,

5e2.2.3, = 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 (émtier non éviscéré, éviscéré non ét8té,
éviscéré et &t8té&, 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

&tre
Les crustacés réfrigérés doivent cuisinés rapide-

ment aprés leur livraison,

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

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

5¢2e204 e~ Lait et produits laitiers

Etant donné la diversité des produits, les températures

a4 appliquer seront indiquées pour chaque type (43) :
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- lait cru : la température varie de 0 & +4°C et la

consommation doit intervenir au plus tard 24 heurcs aprés livraison ;

- lait pasteurisé conditionné : la température varie

de 0 & +4°C ; la datc limite de consommation intervicnt 7 jours aprés le con-

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

ils sont assimilables aux conserves ;

~ laits concentrés - laits secs : le lait concentré non

sucré est un produit stérilisé ; sa conservation dés aprés ouverture,; 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 aprés l'ouverture, Les laits en
poudre, trés hygroscopiques ne posent aucun probléme de conservation tant que

leur emballage est intact ;

— laits aromatisés emprésurés = laits gélifiés aroma-

tigés ¢ ils doivent 8&tre conservés au frais aux températures de 0 & +6°C

jusqu'a la datc limite de vente fixée par le fabhriquant ;

- laits fermentés = yaourts : ils doivent &tre entre-

posés aux températures de O & +6°C ; leur consommation doit intervenir au plus

tard 3 semaines aprés la fabrication.

- creémes : les crémes crues doivent &tre évitées en
restauration collective. Pour leur conservation, les températures de 0 & +6°C
doivent &tre appliquées ; la durée de conservation varie en fonction du type
de créme :

. 7 Jours pour les crémes crues j
» 30 jours pour les crémes pastcurisées ;
. 4 mois pour les crémes stérilisées (U.H.T.) ;

. 8 mois pour les crémes stérilisées ;

- Beurres et fromages : ils sont généralement entre-

-

posés & la température de +6°C, sauf pour les fromages A& pfte cuite qui le

sont & la température de +15°C ;

- Glaces et crémes glacées : elles sont entreposées en

congélateur i une température d'au moins ~20°C,
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5¢2:.2.50= Oeufs et ovoproduits

La coquille de 1l'oeuf doit &tre intacte, propre,; non
brossée et non lavée,

les oeufs sont entreposés & une température maximale
de +15°C.

les précautions sont plus rigoureuses pour les ovopro-
duits :

~ séparation des jaunes et des blancs ;

- maintenance & l'abri de l'air ;

-~ réfrigération précoce entre 0 et +3°C,

les ovoproduits congelés sont maintenus & la température
d'au moins -~12°C ; leur décongélation est réalisée entre 0 et 4°C pendant 48

heurcs, avant l'utilisation qui doit &tre rapide.

Les ovoproduits déshydratés (oeufs en poudre), sont
conservés en boftc scus atmosphére gazeuse inerte (azote, gaz carbonique), 2
une température voisine de 0°C, Un maximum de +15°C est toléré,

-~

5.,2.2.6 - Plats cuisinés & 1*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 1'espace (7).

Leur conservation est possible de deux fagons :

«

-~ par la chaleur : maintenir & une température supérieure

-

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

-

- par le froid : refroidir & une température dec +10°C
& coeur en moins de 2 heures., Ensuite, réfrigérer & une température inférieure
ou égale a +3¢°C pendant 6 jours au plus ; sinon, congéler ou surgeler 3 des

températures infércures ou dgales & -18°C jusqu'a l'utilisation (50).

'oo/on-



- 26 =/

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 & tous les stades de la préparation :

~ poubelles nombreuges et fermant hien ;

- essuie-mains jetables ;

- éviter les gestes interdits (lécher les doigts ou les couteaux ;
fumer dans le local ; crachéer ou tousser au-dessus des aliments ; goliter les

repas & 1'aide des doigts).

Ce sont des aliments bactériologiquement trés pollués. Pour

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

-~ assurer leur travail & part ;
- laver les légumes, mais éviter tout séjour prolongé dans l'eau,

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

- un lavage des fruits et légumes & l'eau vinaigrée ou perman=—

ganatée est toujours souhaitable,

Ce esont des repas froids.
leur préparation exige beaucoup de propreté (matériel, instru-

ments et personnel)°

Les précautions suivantes sont indispensables (55) :

-~ ahsence de séjour prolongé i la température ambiante de la
cuisine ;
~ consommation dans un délai n'excédant pas une heure aprés

la préparation,
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Pour ces denrées trés périssables, de nombreuses précautions

d*hygiéne sont indiquées :

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

doivent 8tre entrepris aprés 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 trés favorable & la pro-

lifération microbienne (27) ;

- 1tabsence de séjour prolongé des produits sur les plans de
travail ;

- la décongélation doit &tre effectuée en local réfrigéré ;
une denrée décongelée doit aller immédiatement en cuisson et ne doit plus &tre

recongelée,
5:305.~ 3ouillons_

Les bouillons sont des milieux qui favorisent la prolifération
microbienne ; les produits préparés sous cette forme doivent &tre égouttés
avant l'entreposage. Ce dernier est réalisé & une température située entre O

et +2°C pendant seulement quelques heures, en vue d'une préparation différée (7).

I1 s'agit notamment des mayonnaises. Elles doivent &tre pré-—

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

les précautions suivantes sont indispensables (51) :

- respect des températures (au moins 180°C) H

filtrege régulier de l'huile de friture ;

interdiction de 1'égoutage =u—dessus du bain de friture ;

- dégagement des incrustations charbonneuses dans le hac a

friture.
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5¢3 8.~ Repas chauds

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.~ Liaison chaude

Dés la fin de la cuisson, le repas egt conditionné et
maintenu & la température de +55°C jusqu'au moment du service. C'est une métho-

de de conservation & court terme.

503 0802 e Liaison froide

Deux possihilités existent pour la conservation des

repas par le froid :

- procédé 3 court terme :(réfrigération): le repas chaud (& +65°C au plus) est

¢'abord refroidi rapidement & +10°C & coeur en moins de 2 heures. Ce stockage

est fait & +5°C pendant 5 jours au maxirum, Un tel repas doit &tre remis en
température & +65°C 4 coeur en moins d'une heure et pour une consommation immé-

diate;

- procédé 3 long terme {(surgélation) : le refroidissement se fait en 3 étapes

principales :

. la chute rapide de température de +65°C jusqu'a la congélation
débutante (& moins de 0°C) ;

« la transformation de 1l'eau en glace ;

. le refroidissement final avant 1l'entreposage.

Lt'intérét de la surgélation est le franchissement rapide de la deu-
xiéme étape, d'oll 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 pathogénes
havituels et de la flore mésophile, Une température d'au moins =10°C est
‘nécessaire pour inhiber les germes psychrophiles, Les lévures cessent de se

h. -

développer 3 la température d'au moins =12°C et les moisissures & au moins ~18°C.
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Le stockage, le transport et la distribution se font toujours sous

régime de froid & au moins -18°C,

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

selon différents procédés :

- 1'eau chaude ;

- la friture ;

-~ le rayonnement infra~rouge en four ;
— la circulation forcée d'air chaud ;

-~ le rayomnement électromagnétique (four & micro~ondes).
Les plats cuisinés considérés oomme impropres & la consommation sont :

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

ture, mais non consommés le jour méme du réchauffage ;

- les plats ne satisfaisant pas aux normes microbiologiques exigées

par la réglementation (voir 3e partie),

Si un repas doit nécessairement &tre préparé dans des conditions
hygiéniques, sa distribution doit également se conformer aux régles d'hygiéne

*

générale.

5.4. ~ Distribution des repas

Les plus importantes sont (7) :

-

le nettoyage correct des tables en évitant les torchons & usage multiple ;

le nettoyage régulier des lavabos et leur désinfection ;

- 1'élimination des matériels ébréchés ;

!

1'entretien des couverts :
4 Lavage 3 1'eau chaude (température d'au moins 80°C) et au détergent ;
. ringcage & l'ean propre ;
. manipulation des couverts métalliques par le manche ;

» ne pas les mettre en place longtemps avant le service des repas.
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5¢4.2 .~ Personnel

Il doit éviter les gestes interdits en particulier le con-

tact des doigbs avec les repas,

5,4.3.~ Hors-d'oeuvres et desserts lactés

e mes R Em et W o s e W v em O e e e e

Leur séjour prolongé & la température ambiarnte, avant le

service doit &tre évité,
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GHAPITRE 2 : DOMINANTES PATHOLOGIQUES LIEES A LA RESTAURATION COLLECTIVE

-

L'hygiéne dans la restauration consiste & assurer le cheminement
d'une denrée alimentaire, de 1'état brut & 1'état de repas dans l'assiette
du consommateur, en emp€chant la multiplication des germes déja existants et

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

Des microbes et d'autres agents non microbiens peuvent &tre 4 1l'o-

rigine des maladies alimentaires.

1 - ACGENTPS-RESPONSATLES ET SYMPTOMATOLOGIE

D T e T e S T et e e S i e e e T e e

1.1.~ Parasitoses

1.1 01 o OMI‘OSGS

Les oxyures sont des petits vers ronds de 0,5 3 1 cm de lon-

gueur, vivant dans la portion terminale du tube digestif.

Lz femelle pond des oeufs directement infestants pour l'homme

et les dépose sur les marges de l'anus.,

Lthomme se contamine soit par les doigbs (oeufs récoltés lors
du grattage), soit par l'intermédiaire des aliments crus souillés et des
poussiéres (24).

Les troubles provoqués sont légers :

- le prurit anal, a4 l'origine du grattage ;
~ les selles irrégulidres;
- des vertiges ;

- un sommeil agité.

1.1.2.— Ascaridose

Les ascaria sont des grands vers ronds, l'adulte pouvant
mesurer 20 cm de long, Ils vivent dans l'intestin gréle de 1'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 donment des lames
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infestantes souillant les végétaux et les eaux.

les troubles provoqués sont dis aux larves (actions irrita-—
tives lors des migrations, surtout sur le foie), aux adultes (actions obhs-
tructives da tudbe digestif, action spoliatrice des nutriments) et aux toxi-

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

Les trichines, petits vers ronds de 2 & 4 mm de longueur,
vivent dans 1'intestin de 1'homme ou de 1'animal, Leurs larves franchissent
par la suite la barriére intestinale pour aller s'enkyster dans les muscles
de leur hdte,

La trichinose peut atteindre tous les mammiféres. Elle se

caractérise par les sympt8mes suivants :

- 1 & 2 jours aprés un repas infestant, il apparaft des
troubles digestifs et une fidvre continue pouvant entrafner la mort en 24
34 48 heures ;

~ Vers le 10e jour, il apparzit des douleurs musculaires,

et de la prostration consécutive & la fiévre

-~ vers le 15¢ jour, il survient des ocdémes de la face, du

cou, du 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).

Les cestodes, ou ténias, sont des vers plats.

Trois principaux ténias sont le plus scuvent en cause.

1.144.1.= Ténia inerme (‘P-oniw =iginata)

Le ver adulte vit chez l'homme. Il est long de 4 &

8 métres, parfois 12 meétres,
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Le boeuf héberge la forme larvaire, ou cysticerque, dans ses muscles.

Une viande contenant des cysticerques est dite ladre,

Lthomme contracte le ver en consommant de la viande ladre crue ou
mal cuite., L'homme contaminé est & la base de la dissémination des oeufs sur
les p&turages, ol l'animal s'infeste & son tour,

Les troubles provoqués sont discrets,

1.1.4.2.~ Ténia armé (Taenia solium)

C'est un ver long de 2 & € mdétres, Contrairement am

ténia inerme, sa t&te est armée de deux rangées de crochets.

L'homme, héte définitif du ver, contracte la maladie

en mangeant de la viande ladre de porc mal cuite.,

les troubles sont également discrets.

14144.3.— Ténia du poisson (Diphyllobothrium latum)

Les poissons hébergent la forme larvaire, Le ver

adulte est long de 2 & 10 mdres.

L'homme, h&te définitif; contracte le ver en consom—

mant des poissons d'eau douce mal cuits,

Les trouhlcs provoqués sont ceux de la carcnce en

vitamine B12.

121.5.~ Distomatose

- km e e e e

L'agent causal est un ver plat en forme de feuille de 2 4 3

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

des foies des hovins,

L'homme peut éventuellement se contaminer en mangeant des

cresgons sauvages souillés.

La distomatose provoque des douleurs viscérales, des troubles
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digestifs variés, de la fiévre et de l'asthénie. Puis, & la longue, il s'ing-

talle e 1l'ictére et de 1'hépatite suppurée.

1.1.6.— Toxoplasmose
C'est ure parasitose trés répandue dans le monde, duc & un
protozoaire du genre Toxoplasma. Elle est grave chez la femme enceinte, ol

elle entrafne des zvortements et des lésions variées sur le foetus,

L'homme se contamine 4 partir des viandes peu cuites, et
Ces fruits et légumes souillés par los kystes lors du contact direct ou

indirect avec les chate ou leurs ‘éjections.,

/ s . -
1.1.7/-~ Aminiase, ou dysenterie ami™ienne

Tlle est due & un protozoaire, Entamoeba dysenteriae.

Lo contamination est directe par les selles ou indirecte
par les aliments et 1l'ean souilllés ; les mouches peuvent aussi transmettre

les kystes & partir des selles,

Cette maladie trés répandue dans les pays tropicanx,; n'atteint
que 1l'homme,

Leg trou les provoqués sont des colites violentes et ces

selles sanguinolentes,

1.2.~ Toxi-infections et intoxinations olimentaires

les hactérics peuvent agir directement sur l'organisme par leur
pouvoir miltiplicateur et le rendre malade : il s'agit d'une infection.
Certaines Dactéries ogissent par l'intermédiaire de leur toxine : clest une

intoxination (15),

L'action simultondée du germe et de la toxine est une toxi-infec--
tion. Cependant, la prodnction de toxine, ou toxinogénése, est fonction du

type de germe, Ainsi, les distinctions suivantes ont ¢té établies

- les exotoxines, ou bxines préformies, sont rejetées dans l'aliment

par la ractérie. C'est le cas de Staphylococcus sureus et de Clogstridium
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— les endotoxines, lides & la bactérie, ne diffusent qu'aprés la
mort de celle-ci dans lc tude digestif. C'est le cas des Salmonella et de

certaines bactéries cnaéroies ;

~ les toxines liérées seulement lors de la sporulation; comme

dans le cas de Clostridium perfrigens.

1e2c16-- Salmonelloses et shigellgses

- wm A ue PO o sam

1.2.1.1+ = Salmonelloses

Elles sont causées par des germes du genre salmonella,
qui sont des entéromactéries lactose —aéro—anaéronies facultatifs. La tem—
péroture optimum de leur développement est de 37°C, le pH optimum allant de

7,5 A 7,5. Leg sérotypee sont trés nombreux (plus de 2 000).

Les Salmonelles se localisent dans les intestins des

animoux malades et des porteurs sains.

Les troubles provoqués par les 3Salmonelles survienw

nent 24 A& 48 heures aprés le repas et se traduisent par :

-- de la fiévre accompngnce de frissons ;
~ des vomissements ;
-- de diarrhée abondante et fétide ;
- Ge coliques violentes

¥

-« des céraaldes,

Ces trouhles, pouvant &tre mortels chez l'enfant et
le vieillard, régressent vers le quatriéme jour en laissant quelques séquel-—
les de fatigue.,

Les Salmonelloses peuvent toutefois évoluer en septi--
cémie (forme aigu¥), ou vers la chronicité, sous forme de rhumatismes,

d'endocardites, et de mdéningites.,

La dissémination des Selmonelles connait plusieurs
origines (36):

- les produite provenant ¢.'animaux malades ou por-
teurs sains (oeufs, lait, viandes) |
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-- les matiéres fécales qui les contiennent et qui

souillent les aliments ;
- les eaux polluées des égouts ;
- les 1légumes et les fruits en contact avec les

excréments d'origine animale ou humaine ;

- les aliments souillés par les rongeurs (rats et

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

-~ les ouvriers malades ou porteurs sains manipulant

des aliments,

1.2,1.,2.- Shigeclloges

Les shigelles sont exclusivement d'origine humaine.

Les troubles provoquls sont semblables & ceux des
salmonelloses. Ce sont des diarrhées épidémiques passagéres chez 1l'adulte
ct graves chez l'enfant aii ils sont brutaux, avec des selles de couleur

bilieuse ou hlanchBtre,

les troubles provoqués par les shigelles sont appelés
dysenterie hacillaire, lorsqu'ils sont caractérisés par des diarrhées trés
ligquides ou sanguinolentes et de faux »esoins,

1.2.2. - Toxi-infection & Clostricium perfringens

- me e e - —-—

Clostridiumperfringens est un bacille gram +, anaérobie sporulé.

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

g&né par la flore normale du colon.

Les sporec résistent & la chaleur. Pour les détruire, il feut chauf-
fer pendant 145 minutes & $0°C ou pendant quelques minutes & 120°C, en
miliew humide ; en milieu sec, un chauffage de 2 heures est nécessaire &

180°C (21),

Les troubles surviennent 5 & 12 heures aprés le repas. Ce sont :

-~ des vomissements;
— de la diarrhée parfois sanguinolente

- des coliques légeres,

Il n'y a pas de fiévre et les trounles régressent normalement

coifoen



- 37 “ //'

en deux jours, sans traitement particulier ; les selles sont trés riches en

vacilles durant ce délai.
Des sCquelles peuvent survenir (appendicite, septicémie),
les aliments sont pollués solt par le contenu des viscéres
des animaux, soit & la suite d'une mauvaise hygiéne des mains, soit par le
sol, 1l'air, les végltoux et les épices réputés riches en spores,

1.2.3.~ Colibacilloses

Ce sont des gastroentérites dues & des souches entéropatho—

génes d'Escherischia coli (E. coli). E. coli, h8te normal du tude digestif

devient pathogenc dans certaines conditions.

Les troubles surviennent 3 des doses infectantes fortes de

6

x 48 i .
107 4 107 germes par gramme et sont plus fréquents en période chaude,
L'incunation dure 12 heures aprés l'ingestion du repas.
les troubles, graves chez les jeunes, se¢ caractérisent par :

- une diarrhée violente, profuse et teintéede bile ;
-~ deg nausdes

i

- des vomissements,

Chez l'adulte, des céphalées existent,
La maladie évoluc dans 50 p. 100 des eas vers la guérison,
mais les porteurs sains sont nombreux (15 & 18 p. 100 des malades guéris

le deviennent),

les aliments dangereux sont les produits laitiers manipulés

”

et exposés & haute température, et les viandes,

1.2 ,4.~ Toxiinfection a 3acillus cereus

Cr een e am ma e s e me e s ee A W e

Bacillus cereus est un bacille gram + aérobie et sporulant ;

ses spores sont encore plus résistantes & la chzaleur que celles de Clostri-

¢ium perfringens,

corfons
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Les troubles apparaissent 24 & 48 heures aprés le repas. Il
s'agit de :

~ nausées ;

vomissements ;

diarrhée ;

douleurs abdominales, parfois violentes.

les aliments responsables sont surtout les plats cuisinés a

-

. . . < 8
base de riz, renfermant des doses infectantes au moins égales 4 10~ germes

par gramme.,

1.2.5.,=~ Vibrio parahaemolitdcus

———

I1 provoque une gastro entérite fréquente en période chaude (41).

L'incubation dure 12 4 24 heures aprés l'ingestion du repas,

Les troubles provoqués sont ¢

-~ deg diarrhées intenses, sanguinolentes ou mucoides ;

- des nausées constantes ;

des douleurs abdominales ;

- de l'asthénie,

Lorsque la fiévre existe, la température monte & 39°C; avec

céphalées et frissons.

La guérison est généralement spontanée aprés 72 heures, ou

quelquefois 18 jours ce troudles,

Les aliments incriminés sont les produits de la pé&che crus

ou insuffisamment cuits,
1.2,6.- Intoxination staphylococcigue

Staphylococcus aureus, bactérie sphérique, aéro-anaérobie facul-

tatif, posséde un optimum de multiplication & la température de 37°C. C'est

un germe gram + qui aime les milieux légdrement salés ou sucrés.

Cette bactérie posséde deux pouvoirs pathogénes distincts. Elle

ooo/oee
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peut &tre & l'origine d'infections cutandes et de suppurations diverses, ou 3

l'origine d'intoxinations alimentaires.,

L'entérotoxine staphylococcique est inhibée & un pH inférieur

a4 4,5 et a une température inférieure 3 10°C,

Les trouhles surviennent 2 2 3 heures aprés le repas et sont

trés brutaux ¢

diarrhée intense ;

douleurs abdominales ;

— nausées ;

vomissements en "fusée",

Ces manifestations sont parfois qualifiées de '"maladie des
banquets".
L'intoxination, bénigne chez 1'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.

Staphylococcus aureus est trés répandu dans la nature. En res-

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

et la gorge, la salive, les lésions infectées de 1la peau) (57),(17).

Clostridium botulinum sécréte une neurotoxine trés puissante.
Elle est 20 millions de fois plus active que 1l'arsénic, et une dose infine de

‘IO-'7 gramme suffirait & tuer un homme (15).

les spores, trés 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

;

atmosphére humide est ndécessaire,

Les spores donnent des formes végétatives seulement lors de

la conservation prolongée; et dans les conditions suivantes :

~ l'anaérobiose ;

ceofons
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- une température de 10 & 48 °C (sauf pour le type E gqui se

-

développe & la température de 3°C) ;

-~ un milieu non acide (21).

Heureusement, la neurotoxine botulinique est sensible & la

chaleur ; elle est détruite & la température de 100°C en 10 minutes.

Les troubles surviennent 12 3 48 heures aprés le repas :

- des troubles digestifs discrets et inconstants de diarrhée,

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

- des troubles nerveux de visionf(difficulté) de parole et de

déglutition, de paralysie progressive des membres et des muscles,
Il n'y a pas de fiévre et la conscience est permanente.

Cette intoxination peut évoluer vers la mort en 36 & 48 heu-

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

Les aliments responsables sont les conserves, les charcute-

ries et les produits de la p&che.

1+2.8.= Camphylobacter jejuni

Une faible dose infectante de cette entérobactérie, entraine

une infection de type invasif du tube digestif.

Les aliments responsables sont les volailles crues ou insuf-

fisamment cuites,; les 1légumes et les viandes de porc.’

1.2,9.,~ Yersinio enterocolitica

les souches pathogénes entrafnent les m8mes 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 trés nombreuses., Toutes les zoonoses par ingestion

evefeue
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TASLEAU N° 5 : TOXI-INFECTIONS ET INTOXICATIONS D'ORIGINE ALIMENTATRE : DIAGNOSTIC DIFFERENTIEL

E Agent Incubati T dvre fV . ts : Diarrhé . . : . )
responsajle ¢ Incubation : Fievr tVomissements iarrhée Divers : Aliment responsable )
g : : : : : : )
: : : : : : )
( Salmonelles et : 24 A 48 H ¢ + : + : ++ : Coliques violentes : Lait/Viandes/osufs/ )
( shigelles : : : : Mortalité 1 p. 100. : Poissons/Crustacés/ )
E : : Mollusques g
( : : : H )
( clostridium N : : : : ) R : )
{ perfrigens . 6a12H | - : + .+ . Coliques légeres. . Viandes/Conserves/ 3
( 3 ) : ) . . Diarrhée sanguino- . Charcuteries/Plats )
( . . . . . lente, Polyurie cuisinés, )
( . . : . . (urine rosée). L )
( H H H H H H
( : : : : : : g
( Escherischia T 12 H : - : + : ++ ¢ Nourrissons +++ : )
( coli : : : : t Diarrhée verdftre. : Viandes/Lait )
g : : : : ! Mortalité 50 p. 100, : )
: : H H : )
( : : : : : : )
Pacill : . : : : : ) ) :
g Sact 2ous . 24 a 48 H , - . + . ++ . Coliques violentes . Conserves/Plats cuisinés,)
cereus : : : : : s - ’ )
( . . . . : . (2 base de riz). )
( 3 : : + + R \
( Vivrio : : : : : : )
( paraha,emo]_yticus : 12 a24H: i H + : *++ : Coliquc?s. . . POiSSOHS/CI'ustaCGS/
: : : ’ : : Diarrhée liquide, . Mollusques
: : : H : mucoide ou sangui- . g
( : ! : : : nolente. : )
( : : : : : - 3
( Staphylocoque > 31K e .t * Etourdissements Viandes/Charcuteries/
( entérotoxique X a3 . - X : . (troubles nerveux * Lait, )
4 : : : : ‘et cardiaques). : )
E ; : ; ; ! Guérison rapide. ; }
E Clostridium : : ’ Conserves/Charcuteries ;
( botulinum T 12a24H - - . - Paralysies. * Poissons/Crustacés/
( : : H : : Mollusques. ;
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sont concernées. Il ne sera fait état ici, que des plus fréquentes (47).

1.3.7.— Fievres typhoide et paratyphoides

Salmonells typhi et Salmonella partyphi A, B et C sont res-—

pectivement & l'originc deg fiévres typhoide et paratyphoides A, B et C (5).

Lo fievre typhoide se caractérise par des lésions hémorragiques
du tube digestif =llant parfois jusqu'd la perforation, accompagnées de fiévfe
et de maux de t&te. Lo septicémie peut survenir., Lo transmission se fait
d'homme 3 homme par voie fécale. lLes hoissons oun les zliments consommés crus
sont contaminds pa des mnolades et des porteurs. 5 ». 100 des malades guéris
restent porteurs pendant plusieurs moisy les selles demeurent riches en
germes, car le traitement antibiotique est reletivement peu efficace

(chloramphénicol, Tétracyclines, =ACTRIM...).

1.3.2,= Drucellose, ou fieévre de Malte

Lles espéces affectées par les germes du genre Brucella sont
nomorecses : Ruminants; Equidés, Carnivores,; Suldés, Rongeurs, Oiseaux,
Homme ¢t méme des Arthropodes o

Certaines espéces de Brucella ont des h8tes préférentiels :

~ Brucella abortus pour le hovin |

- Drucells melitensis pour la chévre ;

~ Srucella suis porr le porc

= Brucella ovis pour le mouton

5

- 2rucella canis pour le chien,

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

pasteurisés, en particulier dans le fromage de chévre,

Les trousles surviennent 2 3 4 semaincs aprés l'ingestion,
sous forme d'une fiévre ondulante accompagnée d'une grande fatigue. Puis
surviennent des lésiong chroniques, entrafnant des douleurs articulaires,

génitales, neuro-méningdés, etc...

[
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C'est une maladie d'origine professionnelle dans 50 p. 100
des cus, par contact avec les animaux (vétérinaires, inséminateurs, ouvriers
d'abattoirs).

Le traitement possible, est généralement long (les tétracy—

clines et la streptomycine sont efficaces).

Tedc3o= guéezpulose

La tuberculose est une zoonose isosymptomatique. C'est-a-

dire que la symptomatologie est trés voisine chez l'homme et chez 1l'animal,

Leg animoux peuvent transmettre & l'homme le hacille tuber—

culeux qui lee infecte s

- Mycobhacterium hovis ou bacille Movin ;

- liycobacterium tuherculosis ou bMacille humain ;

- tycobacterium avium ou bacille aviaire.,

Lo contocminstion humaine provient surtout des bovins tuber-
culeux par :
- le lait et les produits loitiers mal traités par la cha-

leur, donnant une tuberculose interne ;

- Le contact direct avec des produits issus d'un animal
malade, donnant des nodnles cutanéds et des adénopathies, curables chirur-
gicalement |,

-~ l'inspiration ¢.: bacille par les poussiéres, donnant une

tuerculose pulmonairc,

Les muscles des animaux malades sont rarement vimlents.
les oceufs de poule sont pauvres en bacilles, mémec s'ils

proviennent de poules t1" erculeuses,

Lo transmission de la tuberculose a l'homme; est rare a

partir dlautres espéces animales gque le bovin,
La transmission interhumaine est également possible.

e traitement est foit par association de médicaments anti-
tuberculcux ¢ 1'Igoniazide, la Rifampicine, 1'Bthambutol,; 1'Ethionamide,
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la Streptomycine ; lc traitement est maintenu pendant une longue durée et

sans interruption,; pour &tre efficace.

Appelé anthrax, ou fiévre char.onneuse, il est dfl & 3acillus

anthracis, germe n~nadrosie sporulé.

Lo contaminotion de l'homme s'opére selon trois principales
modalités

- charvon d'inoculation par contact ou charbon professionnel
(vétérinaires, ouvriers d'shattoirs, bouchers, dmarrisseurs, ¢leveurs) :
charhon cutandé ;

- chorbon d'ingestion par la consommation de viandes ou

d'abots provenant d'snimoux chordonneux : chardon interne ou viscéral j;

~ chorhon d'inhalation par les poussieres contenant les spo-
reég Gans les industries qui traitent les cuirs et peaux, et les fnhriques

d'aliments du »étail : charbon pulmonazire,

Lo thirapeutique est basée sur l'utilisation de lo pénicilline,

de lz streptorycine ou du chloramphénicol.

Te3o5om Eogggt_

T1 est ¢ A Erysipelothrix insidiosc ot affecte de nombreuses

emspeces animnles notomment les porcing, les ovins et les poissons ; il est
trangmissible & 1'homne par suite d'une inoculatio:: cutanée accidentelle qui
résulte (42) s

~ d'unc monipulation de cadovre ou de viande d'un animal

atteint de rouget (souillure d'unc pl-oie cutonde ou piglre)

- d'ane bHlessure lors du traitement des poissons ou de cruse—

tacés; porteurs du serme dons le mucus du revBtement.

Les manifestotions sont des 1ésions cutanédes, des arthrites,

des endocardites ¢t plus rarcment de la septicémic,

Le traitement de 1la maladic est possible avec de 1o pénicilline.

ocn/ooe



163.6.= Listériose

Elle est due & Listeria marocytogenes, d'origine humnine et

animale, Mais, la listériose humaine est moins fréquente que la listériose
animale,

les trouhles provoqués sont variables @

~ troinles nerveux chez l'homme |
- troubles de la reproduction chez ln femme
- septicimig méningo-encépholite séricuse chez le nourisson

de & mois,

Les aliments donger ux sont le lait ¢t les produits laitiers,

Elle peut &tre traitée ovec de la pdnicilline,

Te3doT o~ Eegtgsgi£o§g

Leptospira icterohemorragine est présent dans les urines et

les selles des rongeurs qui,; en souillant les cenrdes, transmeitent lo mala~
¢ie & 1'homme.,

Le contoct transmet une forme cutande de la maladie et 1'in-
gogtion entrafne une hépoto-néphrite fébrile, avec des douleurs nusculaires
et de 1'ictdre.

Lo maladie régresse trés lentement.

Le traitement est possible avec les tétracyclines,

143,8.~ Tulorémic

Elle cst cue & Francisclla tulorensis., Clest une meladie

nignc caractérisée por une adénite suppurée ou non.

Le germe provient des rongeurs sauvoges, des chiens, des

4

reiards, des chats et de divers giviers,

infectieuses & virus

1:3,9.1.~ Hépatite viralc A

Il n'y a pne de multiplication du virus dong les

evefoon



aliments qui lui scrvent seulement de support ; c'est un Enterovirus & ARN

Lo maladie, exclusivement humaine, se tradult par la

fatigue, des trouhles digestifs, des mawx de téte, de la fiévre et de 1'ictére.

I1 existe hecaucoup de formes inapparentes de la

maladie (24),

1.3.9.2.~ Poliomyélite

21lle est due X un Entcerovirus appelé poliovirug,
Lthomme esc, le seul réservoir du poliovirus.

Lo diffusion se foit par 1o contaminntion fécale des

caux et des denrdes alimentoires, généralement par des citading porteurs

e virug passc far les voles digestives et gagne le
a

névroxe par la voie scnguine ou par/VOie nerveuse,
Lo maladie provoque deg troudles variés (fidvre,
céphnlées, angine, courntures, trouhbles gnstro-intestinaux) et une paralysie
1

asque A'apparition rutale, atteignant 1'un ouv les deux membres inférieurs (24)°

1.4+~ Intoxicotionsalimentaires ducs oux mycotoxines

1.4.1.~ Aflotoxineg

Lo production des (flatoxines et favorisée par les mouvalses
conditions de stockage den denrécs, en particulier par l'excée G'humidité,

Les oflatoxines peuvent pasmer dons le lait, la viande et les
ocufs, 2 partir de 1'aliment du Hétnil, Elles sont thermostabhles, surtout

1'sf1ntoxine M, qui cst retrouvée 3 1'étnt de troce méme aprés un traitement

1
TLHLUT. da lait (60).

»

Lt'ingestion répétée Jde doses importantes entrafne le cancer

du foie chez l'homme,

1.4.2.- Jntres mycotoxines suspectes

Leur povvoir pathogéne est seulement démontré chez les

000/000



imoux. Ce sont les nmycotoxines trouvécs dans lcs pormmes de terre et leg

végdtoux pourris en gindéral (16)n

Toutefois; les moisissures courantes des fromages et des

confitures ne présentent aucune toxicité,

-

o5.= Intoxicotiong alimentaires cueg & des produits chimigues

Les oCditifs sont des substrnces Strongéres aux aliments,
njoutlics volontaoirement en vue de nrolonger leur curée de conservation ou d'a-
nélicrer leurs cnracttres orgenole tigues, Ces suletonces dont la liste est

précisde por la réglementation, sont normalement dénuédes de toute toxicité,
1 el b

Toutcefols, pour ces ralsons technologiques, certaines subs—
tances légérement toxigues sont vtilisdes dans des proportions bien définies
dont (49) :

— 1':nhydride sulfureux (£ 220) : indispensable dons 1ln con=-
servotion des ving, de lo Miére et du cidre, ou pour éviter le Lrunissement

des fruits et légumes nripelds

-~ lew nitrites (E 249, ® 250) et les nitrates (E 251, E 252)
sont incorporés cons lew anlaisons,; deng le ™ut e conservation, de formation

de couleur rouge rosc des salaisons et d'obtenir leur flaveur caractéristique,

Or, deng le tuhe digestifl; ces suhstonces donnent deg nitro-
semines nrésumdos cancorigénes, D' atre pard, on estime que 1l'ingestion de

quelques grammes de nitrites peut conduire 2 unc nsphyxic

Tele2erm Lcutlolde*

e e wa —

K

Leur prisence cans les aliments cst accidentelle, le plus
souvent Ju fait de 1o longue rémanence de cerinins dlentre eux (31), (52),
Il s'opit des herlidicides, dec fongicides, des rocdenticides

et Jcs insecticides, ¢ui Jomnent des riésidus trés dongereux dans l'organisme.
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1¢5e3e~ Produits issus des praticues culinaires

- - e - e o - e

1e5:3.71.= Tumage

Lo fumée renferme, outre les composés sromatiques
antimicrobiens, des substances A potentialité cancérigéne, tels les hydro-
carhures aromatiques polycycliques (H.A.P.), parmi lesquels le benzopyréne

et 1'anthracéne (11).

L'enveloppage des denrdées fumées s'oppose & lo voloti-
lization dans le temps de certains de ces produite toxiques formés,; et les

concentre & la surface de la denrde ainsi troitde (22),

1.5.3.2.~ > yrolyse

Des substonces toxiques zont élabordes au cours de
1o confection de viande ot de pain grillés, de caramel, ainsi que lors de la

~

torrifaction ¢u cafd, De plus, los fumées et lessuice dégagdes prédisposent

~

21x cancers rhinopharyngés.

1:5:3.3.~ Surchauffe des graisses

Les huiles riches en acide linolénique, clest-a~dire
poly~insaturdées, suissent le plus les transformotions qui aboutissent 3 la

formotion de composés toxigues au cours ¢'une cuicson trop poussée.
TeDefo- Intibiotiques

Ils se retrouvent Janms les oliments, soit en tant qu'agents
de conncrvation; soit sons forme de résidus de troitements. Daons tous les cas,
leur utilisation mal contr6lée entrafune les conségquences suivantes (20) :

1

- den rntilaoiordsistonces ot le transfert de souches antibhio-

V

régsistantes par les rliments

- ¢{e¢ -llergics
bl I

- don phdnomenes de toxicitd,

1.5, .- Déterpents ot dlsinfectnte
Cc mont tous des produits relotivement toxiques., Clest pour-

quoi, leur utilis~tion doit &tre correcte, ~iin d'l{viter la persistance de

T



traces Jdans les aliments (40)°

Te5olo~ Sels metalllques

s we e

Les métaux toxiques sous forme de scls sont nombreux : sels

de cuivre, de zinc, d'étnin, de plomy et de mercure (49).

Le méthyl mercure en particulier est & l'origine d'une neu-
;

ropathie connue depuis 1553 au Japon sous le nom de "maladie de Minamata”

cette mrladie o &té ohservée A la suite de 1o consommotion de poiszons vivant

dong les eoux conbominden poar deg rejets industriels,

e’

1.5,~ Aliments naturellement toxiques

Ies intoxicwiions oont osccidentelles en regstauration collective., Ce sont entre

autres (24) :

les chompismons vindneux
- certeincs naondes améren |
- 1o pean de nommme Ce terre exposde ~u soleil g
- certaines algues marines cyanophycles qi peuvent transmettre
dos intoxications comme 1o 'cizuatera® en Polynésie, par l'intermédiaire de

1~ chair des poissons qui les ont consommées

- certning orgenes de poissons tropicaoui (organes génitaux, foies
(42).

Dtautre part, les Scombridés (thons et macuereaux), dont les mus—
cles sont riches en histidine,; peuvent &tre responsables de l'intoxication
histaminique, En e¢ffet; lthistidine se transforme en histomine sous l'action
de 1'histidine-décarhoxylase ¢laborde par les bBoctiéries lors de mauvaises
conditions de conservotion . Cette fdernilre induit des allergies cutanées,

les démmngeaisons et des oedémes de 1la face,

h_l

oTo= Rodio contamination des uliments

Elle est Cdlorigine accidentelle,

Les princivce ¢léments intervenant dans lo contamination des

aliments sont (41)

osfoos



~ 1'iode (1131) .
134? CS137)

- le césiunm (Cﬁ
- le stronthiuvm (589 , & 90),
T ' r

¥

Leurs effets suv l'organisme gont 1ids aux caractéristiques suivantes

- la période physique, ou demi-vie physique : c'est le temps néces—
galre pour quc lo s .gtance racdioactive perde 50 »., 100 de son activité ini--
tiale

— lo plriode inlogique, ou demi-vie Hiologique @ clest le temps
au bout duquel 1o suostance qui o pénétrd Cans 1l'organisme est dlimince & 50

D. 100; par celui-ci,

§e

Parmi lew troiz éléments radiocectifs de contamination, le césium

et le etronthium sont plus dangereux puisque leurs demi-vies sont longues,

L'iode est moing dangereux car cu fait de sa trés courte demi-vie,

il digparalt ovec le stockage.
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TASLEAU N° 6

RADIONUCLETDES DE

CONT AMINATION DTS PRODUITS D'ORICINE ANIMALR

:

e e e e e e S S e e e e

.

( : : :

E Radionucléide; gi;;;;ii ; gizigéizue : Effets sur 1'organisme

( : : :

%u : : : fMxation sur la glhnde thyrof-
( Toas 131 . 8 jours . Quelgues . dg et perturhation au fonc--

( . ‘ . semalnes . tionnement normal de cette

( : ) . glande,

( ; : :

g Césium 134 s 2 ans : - + Wixation dans les muscles d'ol
(. : _ : : 1z perturhation du métabolisme
( 137 H : : cown cellules muscnlaires

E Césium s 27 aas ¢ 1} Jours : (4inslosues du potassium).

( - .89} : o P .

( stronthium ¢ 50 jours : 10 ans : Hixation sur les os en crols=—
( 4 : : sance 3 l'origine d'anémies ou
(o= s : ¢ de leucémies par irradiation de
( 30° : ¢ la moclle osseuse (/fnalogues

{ Stronthium - : 28 ans : 10 ans : dn calcium)

(x : : :

et e e N e e e e S

source : (54)

La gravité de cerboines meladies lides 3 la consommation des aliments et

leur frégquence accrue, impesent des mesures de prophylaxie rigoureuses.

cerfens
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2 - PROPHYLAXIE DES MALADIES LIEES AUX ALIIMENTS

T B S T T T T T T ST T ST e el SR s I AT W e b

2.1~ lMesures hyeiéniques

2.1.1.~ Parasitoses

S we e wm

2.1.1:1.~ Mesures générales

Ces mesures, simples d'application,; peuvent prdivenir

1. mojorité des porasitoses lides aux aliments. I1 s'agit (24)

- du traitcement des maladés afin de tarir les sources

d'infestation (rupture “es cycles parasitaires) |

- e 1l'hygiéne de la »rdparation des aliments con-
sommés crus
~ d'une cuisson cflicnce des alimente
- e l'hygiéne des moing et des linges
— de 1'hygitne des toilettes

i

-- de la lutte contre les rongeurs et les insectes,

2.1:1:2.= Mecures spécifiques

2.1.1.2.1c—~ Oxyurose et ascarid ose

L'hygidne des moins doit 8tre rigoureuse (5).

2.1 01:2:20~ Trichinose

La recherche deg trichines por trichinos-
copie oux abattoirs, lors de 1'inspection des viandes doit &tre systéma-
tigue, en cog de préca ent.

Le récupérotion des viandes trichinées est
possinle, & conCition d'appliquer cffiicacement le traitement ('assainissce-
ment

- par le Tfroid (av woing -15°C pendant au moins 20 jours, ou au moins =20°C

’

- par la chaleur (¢couper en morcenx de 500 g ot porter & 1'¢hullition

nvendant 1 heure) -

- par le salege (immersion de morceaux de 1 kg pendant 21 jours dans une

colution de chlorure Qe sodium & 25 p. 100).

aoo/oon



2.1.1.2.3.~ Cysticercoses

La détection des viandes ladres doit Btre

systématique aux abattoirs,; par incision des muscles électifs.,

L'assainissement en cas d'infegtation peu

m-soive est possidle

par le froid (au moins -10°C pendant au moins 10 jours, ou au moins -18°C
penCant au moins 5 A 6 jours, ou au moins --35°C pendant au moins 1 & 2

jours) ;

por le chzleur (2dcouper en morcasux de 1 g, et porter 3 Sbullition pen-—

dant 1 heure) |
par le sclage (immersion de morceaux de 1 kg pendant 21 jours dans une

solution de chlorure e sodium a 2% p. 100).

L'aménagement ¢ lieux d'aisance suffisam-
ment nombreux, permet de limiter la dissémination des oceufs par les selles

les animanx sont ainsi €loignés des sources de parasites,

291 01 02e4a"" DiStom{LtOSG

Appliquer une hygigne rigoureuse & 1la
oréperation des aliments mangés crusg, et se méfier des cressons sauvages.

2.1.1.2.5.,~ Toxoplasmose

Les mesures suivantes sont indispensa -les,

pour lo prévenir @

- Cloigner les chnt~ (eslieux de préparation des repas et de stockage

deg denrées

i

~ pratiquer le nettovage et la dcésinfection des sols souillés par les

déjections dees chato,

ingse

2,1,1.,2.6,~ Amin

L'hygiéne des maing doit &tre rigourcuse,
I1 est recommandc e laver les fruite et légumes avec de 1l'eau permanga-—

natce,
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2.1.2.~ Toxi—~infections et intoxinations

[P

2.1.2.2.~ Salmonelloses et shigelloses

Les mesures & prendre sont (44) :

le dépistage dcs porteurs sains
- 1thygiéne corporelle rigoureuse ;

~ 1z dispense de nimnipulation des aliments avx malades: et porteurs sains

1'hygiéne deg sanitaires |
- le nettoyage et lo ¢ésinfection rigoureux

1'¢limination des ceufs i coquilles souillées

i

-- le contrfle des conditions de transport et e cdistribution den aliments
~ la lutte contre les rongeurs et les insectes
~ la praticue d'une cuigson efficac ctun entreposag S Das anx

la pratiq 1! c fficace et J'un entre; ge des rep 1X

b

températures indiqudées,

26162.3.— Toxi=infectiong 4 Clostridium perfringens

Ce germe provient essentiellement du tude digestif.(15).

D'oi les mesures suiventes @

~ &vigcération compléte, suivie d'un ringage
-- hygiéne rigoureuse deg maing et des sanitaires

refroidissement raopide aprés dgouttage; des cuissons en bouillon ;

!

—~ regpect des températures d'entreposagc,

&

2.1.2,3.= Bacillug cereus

Les repas » hage de cérdé~les ne doivent pas 8tre

conservds trop longtempe 3 la tempdrature ambiante.

2.1.2.4.~ Intoxination stephylococcique

les mesureg suivantes consistent & ¢viter lo conta-

mination de 1'homme (15) =

~ Cenrter le personnel malade (rhume, angine et plaies), de la préparation

des repas ;
- &éviter le hachnge de la viande plus de 2 heures avant la culggon;

-- respecter les templratures d'entreposage,
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FIGURE 1 : UTILISATION DEQ TEMPERATURES EN RESTAURATION
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2,1.2.5.,= Clostridiun Hotulinum

le danger A0 & Clostridium Lotulinum est faible ac-—

tuellement,; avec les conserves appertisées et acides, Mais, pour &viter tout

ricque, les mesures suivantes peuvent &tre entreprises

- pour les viandes : un abattage hygi¢nique Ces animaux et un refroidisse—
ment rapide des viondes ; l'entreposage doit &tre fazit & une templrature
A'an poins + 3°C

- pour les semi-conserves : la conservotion au Trais et l1l'inscription de la

date de péremption |

- vour les conserveg ménagéres : urerecuiz:on en vue de détruire la toxine,

2.1.3.~ lioladies infectieuses transmises par les aliments

- et - wo e

Les mesures sont A prendre & Jeux niveaux, puisqu'il c'agit

A

de zoonoses infectieusecs,

2.1.3.1.,=~ Mesures en amont

I1 s'agit d'éradiquer leg maladies chez les animaux,
4 l'origine de lo contamination de l'homme, par des vaccinatiomset des

mesures strictes dc provhylaxie sanitaire,

L'inspection sanitaire aux abattoirs doit &tre
rigourcuse,

2.71:3.2.~ I'esures e aval

Blles consictent en ¢

«» 1%y gieéne géndérale,

f

1'hygiéne corporelle

;
~ 1'hygiéne de la prinaration |

-+ 1o détection des porteurs sains ;

-+ 1o, voaccination.

Pour limiter la trancmission par ingestion, il est

reccommanié :

-« {Veviter les fromages Traig, en particulier de

7
oan/oue

chévre (Lrucellose) |
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~ Ae pasteuriser les loits crus ;
- de détruire les denrdéeg insalubres ;
— de limiter le contact entre 1'homme et les milieux

& risque,

2.1 044 - ilycotoxines
Certoines denrées (graines, argohides) et les tourtenux
dectinds au bétail doivent &tre stockés dans de Momnes conditions, en

1'obgonce Athumiditdé,

Lo consommation dcs Truits et légumes pourris doit €tre

Svitde,

2:165.~ Produits chimiques

2.,1.5.1.= Additifs

La réglementation doit &tre stricte quant a la liste
cce produits et leurs wodalitds dTutilisation, Son application Coit &tre

conirdlée,

2:.1:5He2. Pesticides

Les produits 4 longue rémancnce doivent &tre évités,

4

le respect deg ddlais d'attente avrés tout traitement

phytosanitaire cst indispensable,

Ltutilisotion de ces proluits doit &tre effectude

var les services compétonts, ou sous contidle de ces services,

216963~ Produits issuns de la cuisson

Certaincs technicues culinaires sont 3 l'origine
de ces nuisances.

» »

Des mesuren géndérales consistent 3 éviter @

-~ un fumage trop long
- G'envelopper les aliments fumés

~ 1'inflammation des gouttes d'huile et la surchouffe des graisses ;

bobl/ﬁﬂt
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— les grillades trop poussées ;
-~ le Mraisage de la vionde au feun de wois ;
- les particules carbonisées dans les hains de fritures ;

- Ces huiles poly--insaturées pour les fritures.

201 05043_ _-’\Il‘tibio‘tiques

Leur emploi est & ¢viter pour la conservetion des
aliments.
Les délais d'attentc aprés un traitement antiviotique

doivent 8tre ohservés,

2:1:5.5.~ Iiétergents et désinfectants

Dans la restauration, il ne faut jomais entreposer

les produits d'entretien et les denrdes climentoires dans un méme local,
&

Apres 1'utilisation des produits de nettoyage et de
Césinfection, un ringnge efficace 4 l1l'eau proprc est indispensanle pour

a

clininer toute troce e ces produits,

2.1:.5.6,- Sels métalliques

Les mctaux dont les sels sont trées toxiques, tels le
nercurce (dans les pesticides) et le plomy (dane les récinients A usage
alimertaire et le papier journal) sont A éviten o doivent avoir des teneurs
rislementoires,

Pour comnliter ces mesures, le contrdle microhiologi-—

e cgt A'un groand gpecours pour lutter contre les microorganismes.

2.2.~ Contrdle microhiologique

S1 lec mhlcdicr infectieuses; parasitoires et certains aliments
Jongercux par eux-mbmer gont facilement ddtectls lors de 1'inspection sani-
toire vétCrinaire, il n'en est pas de méme nour les alimente contenant des

germes dangereuvx (47), ( 39).

Mn2is, les microorgonismes sont parfoiz utiles; d'ol leur clossifi--

cation selon les cutlgories suivantes :

-~ les Wactlries utiles parmi lesquelles leg germes de fermentation
utilisds en technologie alimentaire

¥

ooo/oco



!
-
D

i

~

~ leg bactéries b2niles ou saprophytes, constituent la flore normale des
eopux, des aliments. de la pean, des muqueuses et des tissus des animaux

vivants

-~ les bactdéries d'eltération qui sont & la Mase de la putréfaction et cdu

rancissement

- les Dactdéries pathogenes 3 1l'origine de maladics,

2.2.7 4 Interst uu Controle mlcro'loIOflvue

[ N - s we as e s

Les ztodes poussds e certoines altdérations sont détectadles
a l'examen macroscopicue, Lors o lg multiplicrtion de certaines Tactéries
infectieuses ou toxinogénes,; leg caractéeres orzcnoleptiques des repas ne
sont pas toujours altérés. Or; une infime dose de toxine peut &tre fatale,

'oil le danger cun prdéscnce de nombhreux convive:r.
Ce contrdle doit 8tre mis en oeuvrc 2 plusicurs niveoux :

-~ lors ‘e In reception des denrdes, pour vérifier leur qun-
1lité bactériologimue (une denrde peu contaminie au départ a une durde de
vie plus longue ou stocknge et permct de minimizer les risques du dévelop-—

neuent de gernes Joncercux) o

— afin de “étecter les sources éventuclles de contamination

et de développement des microorsanismes, & tous les stades de 1a prépara-—

4

tion et cde la distriution des repas,

no

s¢ el oeuvre .

ca me 4 a2 e ww mmaw

2e2,

Deux moidalités de contrdle sont applicquées en restauration :

—~ le contrSle officiel omligotoire © il nermet de garantir
1o conformité aux normes réglementaircs des installations et (es repas
serviec , il est exdouté périodiquement & des dates variahles
ou
—~ le countrdle du restaurant,,ﬁmtoconurole il est réalisé

dangs le Hut de détecter les points défaillonts en vue de renforcer les

nesures 2'hygiénc spécifiques,

Les points suivants sont A congidérer dans le contr8le :

OOD/BDO
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les locaux ;

les suriaces de travail ;

les équipements et les matériels ;

1'efficacité du nettoyage et de la désinfection ;
leg matiéres premiéres ;

leg produits finis j

1o santé du personnel sous forme ¢'une visite médicale

d'embauche ovligatoire, d'une surveillance clinique permanente et d'un

dépistage régulier des porteurs de germes pothogénes,

Aprés ovoir vu les caractéristiques générales de la restau=-

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

les caractéristiques de la restauration au C.0.U.D.
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Vers 1950, un seul restaurant universitaire existait, situé an

-

premier &tage du H8timent A de la cité universitaire de Dakar. Ce restau-

rant, uniquement réservé aux étudiants en médecine, servait environ 40

repas par service,

Puiz, avec la montée rapide des effectifs d'étudiants, le res-

taurant central 2 &té aménagé dans d'anciens loceaux datant des anndes 1938,

Bn 1961, le restaurant central servoit 450 repas par service, les

repas (taient servis & chaque table 3 1'zide de chariots,

BEn 1965, 1l'onnexe n® 1 o été créée ct ce n'est qu'en 1979 que le
£
4

systéme cu self-service o ét¢ instaurd,
Ultéricurement, Jdlountres restaurants anmexes ont vu le jour,

Actuellement,; 1o restouration deg ¢tudiants par le COUD est assurée

par trois cuisines sexvant divers réfectoires
~ 1o cuisine . reol urant central qui dessert 4 réfectoires et un

local de service @

. service Jez familles (120 couverts) |
. rifactoire central (2 500 couverts) ;

» Télectoire ammexe n° 1 (400 couverts) ;
. réfectoire médical (150 couverts) ;

. réfectoire "espagnol" (1200 couverts)

- la cuisine ce Claudel i dessert 3 rdéfectoires :

. réfectoires de Claudel (régime ¢t service normal)

]

» rifectoire de guecule tapée.
= la cuisinc ¢e 1'E.N.S. qui dessert un rifectoire :
o refectoire de 1'HE,N.S,

Cette multitwde de cuisines et de rélectoires, situds A des

distonces variatles, ne simplifie pas la tfiche du COUD,

coe/eon
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CHAPITRE 1 : LOCAUX ET EQUIPEMENTS

1 -~ LOCAUX

=T

1.1.=~ Conception générale

La conception deg locaux ne répond pas aux principes hahituels

d'hygiéne, Ceci concerne en particulier :

-~ 1'a'sence générale de pente au sol ;

~ le carrelage a1 sol est parfois inadapté

~ le raccordement a angle aigi des sols et des murs; ainsi que des
murs entre eux ;

~ 1l'exiguité des locaux, qui rend difficile les déplacements et
1n ventilation ;

- le (igpositif d'évacuation des ecaux usées est insuffisent ou
défaillant |

~ 1o disposition des locaux et des annexes n'est pas coniorme,

1.2.= Tynes de locaux

le restaurcnt général et l'annexe n® 1 sont composés de 33 locoux

ui peuvent Etre classés en deux catégories,

coefoos



PLAN DU RESTAURANT CENTRAL ET DE LYANNEXE N

(Lééende : voir page 64)
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11
12
13
14
15
16
7

LEGENDE DU PLAN DU RESTAURANT CENTRAL ET DE L'ANNEXE N1

T — T T s T —r T T T e — — —" e ———

Cuisine

Plonge cuisine

Poissonnerie - Légumerie

Bureau Chef cuisine

Magasin

Vestiaires

Sanitaires

Couloir principel n®°1

Couloir principzal no°2

Magasin des denrées alimentaires n®1
Boucherie

Cham>re froide n°1

Chambre froide n°2

Chambre froide n®°3

Chamhre froide n°4

Magasin des denrées alimentaires n°2

Service des familles ("Camelle")

— T s I T et g e e e

18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33

R

Couloir relient les couloirs principaux 8 et 9

Plonge cdu réfectoire central

Local de service du réfectoire central

Réfectoire central

Bureau du Chef du réfectoire

Megasin des ustensiles

Rureau des surveillants

Lingerie

Couloir d&'accés au réfectoire central

Toilettes pour le personnel de la direction des restaurants )
Cellule de contrdle 2
Local de vente des tickets !
Réfectoire médical

Direction des restaurants universitaires

Réfectoire annexe n°1 (2 compartiments)

Plonge cdu rifectoire annexe n°1



12,14~ Locaux techniques
Ces locaux sont utilisés pour des opérations de préparation et de
service des repas. Néanmoins, certains locaux techniques sont parfois uti-

lisés pour des t8ches différentes. Ce sont :

~ la boucherie ;

- les magasins (n°1 et no2) :

- la poissonnerie - légumerie ;

- la plonge de la cuisine ;

- la cuisine centrale ;

- le réfectoire central ;

- la plonge du réfectoire central ;

- le servicc des familles (“"gamelle') .
- le réfectoire annexe n%1 |

= la plonge du réfectoire annexe n°1 ;

- les chambres froides,

1.2.2.- Locaux administratife et sociaux
Ils participent dégalement & la bonne marche de la restauration.

Ce sont

- les différents bureaux (direction des restaurants, bureau du Chef
de la cuisine, bureau du Chef des réfectoires, cellule de contr8le et de

vente des tickets, buresu des surveillants)

les sanitoires du personnel de cuisine

‘

les sanitaires de la direction des restaurants ;

- les vestiaires

i

la lingerie du personnel,

2 - MATERIELS ET EQUIPEMENTS

2.1 .~ Matériels

2,101~ Matériel de préparation des aliments

De nombreux ohjets sont utilisés dans la préparation des
repas.

La cuisine centrale compte 12 marmites (4 de contenance 50 kg

.ou/bnc
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et 5de 50 kg) ;: 9 sont.fjilisées pour la préparation des repas (riz, pites

et autres céréales) et/servent uniquement & 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 varide et d'usage quelgquefois
multiple, est composé d'ouvre-boites, cde spatules, de fouets, de couteaux,
de fourchettes, de hacs métalliques, de louches, de coupe-coupes, de

cuilléres, de bols; de verres, de seaux; etcC,..

2:1.2.- Metczlgl_dg distribution _des _aliments

Les repas préparés sont mis dans des 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'ad 1la
digtriution.

le service proprement dit est réalisé & 1ltaide cde louches
pour les repas et les sauces, de cuilléres pour les hors—-d'oeuvres, de
fourchettes et de couteaux pour les viandes, les volailles et les poissons ;
les desserts, lorsqu'il s'agit de fruits, sont directement servis 3 la
main,

Le petit déjeuner est servi & 1l'aide de cafetiéres ; ces
Gerniéres sont directement plongées dans les marmites pour prélever le

lait et le calfé chauds,

2.1.3.= Hotériel dc table

Pour le petit déjeuner, le matériel utilisé est simple : un
. . . .. . . . s
bol en verre pour prenire le lait et, un couteau & usage unique en matiére

plastique qui sert & fendre le pain et & remer le lait.

Pour le déjeuner; le matériel est composé de :
- verres {'eau en raison de 2 verres pour & personnes ;
— plateaux compartimentés contenant le repas de résistance,

le hors~G'oeuvre et le degssert

fourchettes ;

couteaux.

oeo/ooo
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Ce sont :

- les halais ;

- les racloirs;

- les brosses & chiendent ;

- les éponges (simples et métalliques) ;
~ les serpilliéres ;

-~ les torchons,
2.2,.,~ Egquipements
2.2.7.-+ Equipement: fixes
2.2.1.1.—~ Chambres froides

les chambres de réfrigération du restaurant central

sont au nombre de quatre, réparties comme suit :

~ chambres froides n° 1 et 2 (n® 12 et n° 13 sur le plan) servent A la con-

servation des viandes (viande bovine, abats, voloilles, poissons) ;

~ chambres froides n° 3 et 4 (n° 14 et n® 15 sur le plan) servent & la con-

servation cdes fruits et légumes,

La chambre froide n®°1, en panne, vient ¢'8tre réfec-

tiomnée et transformée en chambre de congélation.

Des chambres de réfrizération existent aux restau-

ronts Claudel (deux de méme capacitd) et de 1'ENS (une grande et une petite),

2.2,1.,2.,~ Machines 4 laver la vaisselle

Deux machines de faible capacité existent au restau-

rant central, mais elles sont souvent 1l'objet Ce pannes.
Une zutre fonctionne au restaurant Claudel.

Dans les autres restaurants, il n'y o pas de machines
3 laver,

2.2.1¢3s= Postes d'ear chaude

En 1'absence de lave-vaisselle, le systéme de chauffe-

voofons

eau est utilisé., Ainsi, il existc :
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- un chauffe-eau fonctionnel &4 1l'annexe n®1 ;
- un chauffe-eau fonctionnel & 1'E.N.S. ;
-~ un chauffe-eau non fonctionnel & Claudel ;

- un chauffe-eau non fonctionnel au réfectoire espagnol.

La capacité trés faible de ces appareils fait que

leur rendement est insuffisant,

2.2.1.4.= Plaques chauffantes

Ces plaques existent cdans tous les locaux de service,
meis le systéme est fonctionnel seulement & Claudel oi les conteneurs de

repas sont maintenus chauds 3 ltaide d'un bain-marie bouillant.

2.2.1.5.= Fourneaux

La cuisine centrale est Cquipée de trois batteries
de fourneaux,

A 1'E.N,S., une seule hatterie existe, de méme qu'a
Claudel,

Ces fourneaux fonctionnent tous au gas-oil.

2.2.1.6—~ Hottes

Elles surplombent les fourneaux afin de guider les

fumées vers les chemincées,

2.2.1.7.~ Svstéme d'aspiration des huées

Ce dispositif indispensable est partiellement en panne

4 la cuisine centrale,

2.2.1.8.= Eplucheuses et rfpeuses

Deux éplucheuses et deux rfpeuses sont utilisdes
cang la cuisine centrale, Ces appareils existent aussi dans les autres
cuisines.

2.2.1.9.= IPours

Dans la cuisine centrale, trois fours €lectriques

n'ayant jamais ét¢ mis en marche; sont déja d¢tdériorés.,

coe/oes
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les pAtisseries et les gAteaux sont confectionnés par
le four fonctionnel du restaurant Claudel, ol il existe tous les équipements

indispensales A& ces préparations,

2.2,1.10,— Postes fixes de travail

Ces postes existent dans tous les locaux spécialisés

parmi lesquels :

=~ la Woucherie (les tables) ;
~ 1a poissomnerie - légumeric (les tables, les postes d'épluchage)

—~ la cuisine,

Dans la cuisine centrale; les secteurs suivants sont
plus ou moins individualisés
- le secteur régime ;
-~ l2 gecteur repas central (riz, pdtes, COUS=COUS ) ;
- le secteur conserve (table surmontée d'une ouvre-bofte) ;
~ le secteur des fritures ;
- le secteur des sauces
~ le secteur hors-d'oeuvres ;

- et le secteur épices (épices, oignons, ail).

2.2.1.11,= Matériel de pesde

Une bascule existe dans le local de houcherie, Elle

sert dgalement prur lo réception des denrées,

2:.2.1.12,~ Digpositif dtentreposage

Des palettes existent dans les magasing et les cham-

hres froides, ainsi cque des étagéres et les ceillebotis.

202,.2 4~ Equipements mobilesg

Des chariots métalliques et Ces bacs en matiére plastique

Cquiplds de roulettes facilitent les transferts de charges.

2.2,3.~ Véhicules

Deux véhicules sont affectés au transport des repas @

eun/ooo
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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 repas du restaurant Claudel vers

1tannexe de Gueule tapée.

Toutefois, une camionette utilisée pour le transport des

denrées brutes sert ¢également 3 transporter les repas.

Les restaurants universitaires sont placés sous llautorité de 1la
Direction des Restaurants,; qui est elle-m€me une dépendance de la Direction

du C.0.U.T,

1 — ETECTIFS ET BVOLUTIONS

s eI maTT T A e e e s 4T - T e

1.1.— Evolution u nombhre des étudiants Wénéficiaires du C,0.,U.D.

Cette évolution est présentée dans le tzbleau n° 7.

evofoas
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TABLEAD N° 7 ¢ EVOILUTION DU NOM3RE DES ETUDIANTS RENEFICIATRES DU COUD

( : : H )
( ANNEES : NOUBRE : EVOIUTIONS EVOIUTION )
E ACCADEMIQUES : : SUCCESSIVES EN P, 100

g 1961-1962 : 711 : - : - g
g 1971-1972 2 398 Doo+1687 1 +237,27 g
E 1981-1982 4 180 Do+ 1182 T+ T4, g
g 1982-1983 ' 3912 oo 268 - 5,41 g
g 19831984 5 611 foo+2699 P+ 68,99 g
g 1984-1985 10 400 : + 3 789 + 57,31 g
g 1085-1686 : 9 342 ' -1058 ‘- 10,57 %
(19961507 11 120 o418+ 19,03 ;

Le tableau n®7 montre que

- mis 3 part Ceux anndes légérement infdérieures 3 la précédente, la

progression édesg effectifs est constante ;

- de 1961 & 1987, 1lleffectif est passé de 711 A 11 120, soit une

angmentation de 1 453, p. 100,

1e2.~ Fréquentation du restaurant central durant l'année 1987

Cette fréquentation est presentée dans le ta»lean nf8,

coefoeo
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T/SLEAU N° 8 : /REQUENTATION DU RESTAURANT CENTRAL EN 1987

§ MOIS . pmrIT . DEJEANER ¢  DIER ; TOTAL %
g : DEJEUNER : E : %
E Janvier : 50 059 j 51 597 : 41 608 ; 153 274 g
E cévrier 1 31084 | 31 503 : 28 612 | 91 199 g
g Mars P19 P maas P paee D 217 456 g
g iril ;79794 18743 L 67820 1 226 357 ;
g Mad ; 58 381 : 58 438 5823 i 173 642 %
g Juin ; 55 101 : 78 386 68 615 ; 216 162 §

Juillet : 45 101 z 52 498 i 4l 463 z 142 062 3
{ 4ofit : 21 859 z 24 877 j 19 083 : 65 82 3
E Séptembre ; 30 118 i 42 104 ; 33 4C6 z 114 488 g
g-OCtoﬁre : 54 85 49 682 : 38 491 142 859 g
gANOVémbre P 041 ; 75 811 2 60 924 ; 204 17" ;
gf%éoembre CoT 740 ; 80 032 © 64427 221 207 g
g moTLALL 683 721 D69TO16 D 588814 1 1969 5o ;
( : : : : )

Ie tosloaw 2°8 montre g 2 le toux de frévuentation est relativement
voricle, leg effectils les plus Taibles se situmnt durant les mois de

vacances (aolt et senfen™re). Le repas le moins fréquenté est le dfner.

Ie nomare moyen de repas servis par jour est le suivant pour

1tonnde 1287

- petit déjeuner 3 1 908 nar jour avec un maximum de 2 560 en avril

et un minirum de 708 en aofit

-~ déjeuner ¢ 1 945 repas par jour avec vn maximum de 2 §13 en juin

et un minimun de 803 en nodt

B

- dfner : 1 $47 repas par jour avec un meXxinum de 2 290 en juin et

un aminimn de 6186 en aolt,

voo/ons



2 - MOYENS DI PPONCTIONNEIMENT

L AT G ¢ S e T M s T el B ey

Deux moyens sont & considérer 3 ce niveau, & savoir les moyens hu-

maine et les moyens financiers.

2.1.~ Moyens humains

La Direction des Restaurants, elle-méme sous la tutelle de la Direc-~

position un personnel trés varié,

put ,'1

tion du COUD, a & sa dis

2:1.1.-- Or anlyr@mme de la Direction es HgsEaEr:nEE

un1vers1tu1res

L N

Direction du COUD

, A~
Direction degs Regtaurants Mitres directions
) = ==
Chef-cuisinier Maftre d'hbtel
ot r . l . B
l Chef=-cuisinier aljoint { Chef de rang
|
J.;_...":
CU151nlers—pwt1 siers - -
et bauchers Serveurs
- ig o . ::r—
— s ) . , e
Plongenrs ’ Plongeurs
' e e

rerzonnel permanent rémunérd, il existe un certain nombre

Ovtre le
en nature), utilisés pour des t&ches

de personncls dits " cadvoles'" (payde

péninles (plonge, nettoyasze).

212 IfTectifs de la D1r60ulon Oes Reotauranto

s mn wm e e G - e e

L'effectif est le suivant pour l'annie 1937-1988 :

@

— Administration : 3 (1 directeur, 1 adjoint administratif, 1 secrétaire) ;

- laftres A'hétel s 4
« Chefs cuisinicrs ¢ 7 -
600/0!.

-- Cuisiniers ¢ 18 ;
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= Chefg de rang : 10
-~ Serveurs : 29 ;

- Plongeurs : 17

‘

~

-~ Dlanchisseurs @ 2 ;

soit un total de 88 personnes.

les plongeurs ne sont pas stavdles; car ce sont généralement

derr héndéveles,
Les personnes en retraite, en congd ou malades ne sont pas

remplacées , il y o tout cu plus une promotion interne provisoire lorsque

le postc vacant nécessite un responsable,

2.1.3.~ Scrvices ar 1exes

Ies regtouronts ne peuvent fonctionner sans 1'aide dlautres
services alministratii's et technigques du COUD, Ainsi, les services suivants

sont implicquls dons lo restauration @

- le zervice de l'approvisiomnement : 1l assure le commande

4

des cenrles slimentoires et la gestion des stocks

-~ le gsexvice Jde l'entretien : i1 effectue des petits travaux
et Jes petites réporctions (¢électricité ; plomberie, magonnerie, menuise—

)

rie, ferronnerie) :

- le service du personncl : 10 contrSleurs sont chargés de

surveiller les travailleurs Jes restavrants en vue ¢'éviter les vols

- le zervice du bulet : il gére le fonctionnement Tinaoncier

des restourants g

- le mervice sanitaire : 1l'inspection sanitaire pe.rmanente
est effectuée par le sgervice mnédical au COUM ; depuis juin 1987, 1'EISMV

5

de Dolktar cpporte son concours a cette tiche,

2.2.~ Noyens linanciers

les moyens financiers du COUT sont i=ous de deux sources :

E) b

- les contri utions des Ltats et des orzanisies aottrihuant des

”

Bourses , ellecs s'Gévent & 250 000 ¥ CFA nar Jtudiont et por an
~ les recevtes < 'exploitation interne (restaurants, loyers, pes-—

coefons

tations diverses)



TASLD.U 9 & PRIX DES REPAS AU C.0.U.D,

po

PRIX

YJ.ALTU e DU PL_EPAS (EN e c W A )
i B

oo

co

Repas subventionnd 110

Repez non subventionnc 210

Repas "passager!

Revas médico-~socioux

0w

Petit déjeuner s ventionnd! : 40
Petit déjeuner non suiventionné : 50
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3 — PREPARATION LT DISTRIZUTION DES REPAS

2 s T D - T T e ¢ T T L ¢ I T el e el s mmtT e o o

- Types 2e denrdes utiligées

Lo gamme cot relativement rariée, Les procCuits sont commandés en
fonction des “Besoins et de la disponidilité du morché, si bien que cer-

taines Jenrdes sont plug ou moins goisonniéres,

Mis a part le pein, livré chaque jour en unités individuelles,
trois zrondes catdgories de denrées se distinguent en fonction de leur

vitesse d'utilisation,

Jalal o Denrces amtilisat on ranice

v e me we ma e e e s B eemes

3.1.1.1 .= Denrées dlorisine animale

L'insuffisancedeg moyens de conservation impose

1'vtilisation repide Je ces denrées, Il s'ogit de

O

voofene



(SN

- viande bovine (frafche et congelée) ;
-- ohats (foie et coeur frais) ;

- viznde de mouton;

— voulets (frois et congelis) ;

- poissons (frois et congelds) ;

-- geufs ;
- eurre

-- yoourts
- fromages,

-~ -~

- crémes glacées.,

3.1.1.2.= Denrées dlorisine vigétale

Lo plupart des produits viégdtoux sont utilisdés pour
1n confectinn de hors-ti'oeuvres »u comme Cesserts, Ce sont les denrdes

cuivantcs @

- choux
- gsolacdes
- caroties

- etteraves rougexs
- pormes de terre

- oranges

~ monGorines

-« POMNES.

Pour ces denrées; les stoclks sont Svaluds en fonction

deg megoing fixde par nn menu de 0D jours,

Les livraisons ont générolement lieu en fin de

semcine, ofin d'éviter les rupturespendant leg wecle-end,

3e1s2a= Denrdes dtutilisatior

i mms e aae mm me Ae we e

moyenne

Ce gont Jes produite voride, varmi lesquels on peut citer

~ 1arine
- Loit =térilisé U H.T.

- 1lait concentré non sucrd

ono/coo



-~ sucre ;
- huile ;
- gel H

—~ vinaigre ;
-- moutarde ;
- pite d'arachide ;
~ olgnons ;

-~ anlx,

3.1.3,~ Denrées d'utilisation lente

[ - oy ww oe

Ce sont des produits de longue conservation, common-—

LY

dés en grande quantité

-~ conserves (légumes, concentré de tomates) ;
- café moulu ;

-- poivre en grain ;

- niment sec

i

-- ingrédients de prdéparation

i

- ar8mates de préparation.,

3.2.-- Types de repas distribués

Les denrdes pour la prdéparation Gu déjeuner sont sorties des

&

migasing et des chombres froides trés t3t le matin (8 heures et Tlemi).,

b

La cuisson ou les différentes préporations démarrent immédia—

tement, «fin de pouvoir servir les repas de midi entre 11 heures et 14 heu-

TER,
Pour lea renas du soir, les plats de résistance sont mis dans
1y mnrmite dés la fin du service de midi pour &tre cuits ; les fourneaux

maintenus A petit feu Tinissent la cuisson avent 18 heures., lLe soir; il ne

reste Dlus qu'ad prdparer les sauces,

Les hors-dloecuvres servis le zoir sont ¢galement préparés
dés lo fin dn repnag de midi et entrenosés en cham“re froide.
o réutilicgés,

Mormalement; les restes ne sont

T
I

Leg nenus sont &tablis pour dix jours par une commigssio.:
regrounant le chef cuiginier éu restaurant central, le service ce

1'approvisionnement |, les représentants des Ctudiants et le service mddical,

uao/ono
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L'approvicionnement tient compte “es menus proposis; alfin de comman-

L
Zer les Jenrleg, sur prooomition le 1'dgnine e la cuisine, Cette Squipe

astime les quantitcs jorranliéres e ‘earles nlcessaires pour préparer le

“ojevner et le JIncer, Y oortir dv chiffre fu petit déjeuner gqui Zonne une

N A . .. (o -
1i%3e e celui du " jeumer (talext 8 ).

n prencnt vor evemple le nom re e 4000 reunz, les commondes sont

conlenldes de 1o n osuivaate, cur la Tase Ce 200 g de viende en rogolt ou

2% & "o vionde en v8ti, e 400 & D00 g <o polsson selon lo taille et 175 g

JC ria par personnes

- quiatite o vioemte en ragoflt

4000
1000

250

- genntitc e viande en r3ti o

4000 i 220 o
1000 = 900 k7

1 4

- quantite le wiggon de grande tnille

4000 * 200 _ T
5 = 2 000 =

~ quratite Te ooigson de petite thille

£000 & 400,

K2

- 1 800 -
,:OOO = 1 OO RAVIEN

- quontits e pia o

4000 & 170
1000

“e résistance,

3.2:101 e+ Prévaration

cun mden (¢ préparation sont nratigués

bréparation au (ras 3 Genrée et saunce sont cuites ensemble

- nreparation simple @ Jdenrée et sauce sont Lréparées iuis servies séparément.

ooo/cav
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La moyenne de 23 mesuresz de température sur les repas

en fin de cuisson, ou avant la sortie de la cuisine, est de 81,6°C, ce qui

est trés correct  tountelois, 12 p. 100 des mesures se situent en dessous de
€5°C, ce qui est inguliisant,

30207 «2.=~ Distriution

Une fois le repas cuilt, il est réparti dans dez con-

teneurs en métal inoxy’atle, ou trans{éré dang une marmite puis transporté

& l'aide de chariots ou de véhicules vers leg lieux de service,

Les marmites et les conteneurs sont souvent msl fermés

ou mEme transportés sans couvercle,

Le transport des repas en chariot et en véhicule; n'ag~

sure pas le maintien des températures chaudes,

Lz température moyenne de 17 repas relevée au cours

du service egt de 44,35°C.

3.2.2.= Repas froids

. e ew ma

Ce sont les hors~d'oeuvres qui zont servis sous cetie forme,

3.2.2.1.~ Préparation

N

Lee repas froids sont prévarés & la température ambian—
te c¢e la cuisine, scoit manuellement, soit & l'aide A'appareils,

Le cassage ¢ 35 oeufs et lo preparation des mayonnaises

sont efTectués menuellement,

3,2,2.20~ Digtritution

Elle est faite dans les m8mes conditions cue nour les
repag chauds,
La température moyenne relevée sur 11 repag froidg

egt de 20°C,

3.3.~ Types de menus

¢

Ils sont présentés dans le tasleaw n°10.

anc/ono
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TABLEAU N° 10 : EXENPLE D'UN_MENU DE DIX JOURS _80-
éDme:mh..mJ.ﬁ Déjeuner : Diner 3
( : : : )
% f Entrée f Salade de tomate f Choux verts )
( 1 . Résistance | DBoeuf au mafé(arachidd . Oeuf, sauce tomate, petit poisg
% ; Dessert ; fruit ; fruit )
( 5 Entrée f Salade de légumes vertsf Choux blancs & la créme ;
( . i . mayonnaise )
( 2 | Résistance | Poisson frit, sauce . RGti de boeuf & 1'ail pite )
( . . tomate, riz . fromage )
( ; Dessert ; fruit ; fruit )
E Entrée : Salade de crudité . $lade de légumes verts aux %
( 3 ; ; ; oignons )
( ' Résistance . Dakhine (riz) . Poulet réti aux fines herbes )
( ; Dessert ; fruit ; Amanas au sucre )
E f Entrée f Carottes rfpées f Macédoine de 1égumes g
( 2 . Résistance | "Thiébou Dieune" (riz . RGti de boeuf aux fines herbes)
( X ° au poisson) . )
( ; Dessert ; fruit ; fruit )
g f Entrée f Rondelettes de carottesf Oeuf dur, mayonnaise g
( : . & 1'anglaise-sauce : )
( 5 . vinaigrette . )
( . Résistance | Thiébou yap . Foie grillé, sauce moutarde, )
( . i . petit pois )
( ; Dessert ; fuit ; fruit )
( . Entrée f Hors—d'oeuvres variés & Crudité ;
g 5 . Résistance | Poisson au four, sauce . Cous=-cous marocain mouton )
( . . tomate, riz . )
( ; Dessert ; fruit ; fruit )
g f Entrée f Choux ripés f Salade verte g
( 7 | Résistance | Poulet Yassa (riz) . Ragout de boeuf, pite napoli- )
( R . . taine )
( ; Dessert ; Ananas au sirop ; fruit )
g 3 Entrée f Hors-d'oeuvres variés f Salade africaine ;
(8 ! Résistance | Poisson frit, sauce . Boeuf braisé, pomme vapeur )
( . . tomate, riz : )
( ; Dessert ; fruit ; patisserie )
g . Entrée . Tomate frafche en sa=- f Thon mayonnaise %
: * lade )
( 9 | Résistance | Riz dakhine f Sauté d'agneau aux fines her—~ ;
X i . bes, haricots verts, )
é ; Dessert ; fruit ; fruit )
( : : : )
( ¢ Entrée ¢ Crudités variées ¢ Betterave en salade )
( 10 : Bésistance : Doeuf & la tomate ¢ Doeuf en daube )
( : ! cous—cous marocain : )
E : Dessert : Cake au raisin : fruit )

cerfenn
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4 - CARACTERISTIQUES DI L'HYGIENE

. TS T e S e T DT ST S g AT ST e o

L'hygiéne en général est le point le plus critique dans les restau-

rants du COUD ; le probléme se pose & plusieurs niveaux.

441 .~ Hygiéne des denrées

Les denrées Hrutes, ou matiéres premiéres, sont des produits plus

ou moins périssailes pour lesquels il faut observer un minirum de précantions,

4.1.1.~ Reéception
La réception des denrées alimentaires au COUD est assurée par

une commission regroupant des resionsables de plusieurs secteurs, dont le

Le planning de l'approvisionnement étant établi, la réception

des différentes denrées est donc programmée,

Le contrdle effectué est surtout numérique et pondéral. Ainsi,

¢ antité livrée csb vérifiée a cha réception par magacinier,
la quantité livrée cst vérifiée 4 chaque ption 1 le magasinier

L'absence de quai de débarquement pose des problémes de manu-—

tention, préjudicianles & la qualité hygiénique des denrées,

Lee viandes issues des ahattoirs de Dakar portent l'estampille
de saluhrité.

Les viandes hHovines sont livrées en demi—~carcasses, par des
camions isotherme=, Llles sont su :pendues & une r-~mpe de crochets, mais
la hauteur de ces derniers est inauffisante,; et la partie inférieure des
carcasses trafne sur le plancher du véhicule, Le ddéchargement est effectué

mamuellement par des ouvriers dont la tenue est incompati®le avec l'hygiéne,

Les abats réfrigérés (coeurs, foies) sont également livrés

en vrac et sans précautions.

La volaille frafche, souvent mal plumée, est recue en vrac
dans des cartons ; l'ahsence de parage des extr@mités, du cou et 1'éviscé~

ration incompléte sont des facteurs d'altération rapide,

Le poigson est en général livré congelé, en vrac, en sacs ou

en cartong, en plus ou moins “on état.,

voif oo
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en cartons, en plus ou moins bon état,

Ltabsence de salle de réeeption convenasle fait que la vérification
des quantités est effectuée dans la boucherie & l'aide d'une bascule souile-

lée et crasseuse,
De plus, leg véhicules de transport ne sont pas toujours conformes

(ni isothermes, ni réfrigérants).

TABLEAU N° 14 : CONSOMI\TION DE CERTAINES DENREES ALTMENTAIRES D'ORIGINE
ANTIiALE DE NOVEMZRE 1987 A FEVRIER 1988 (EN XG)

( : )
( , QUANTITES : QUANTITES )
( DESIGNATION LIVREES : UTTLISEES )
| ° |
( Viandes bovines , 149 661 : 151 721 )
| o |
( Viandes ovines : 11 906 ; 12 138 )
g : : g
\ H :

( aAnats frais : 75 986 : 77 541 )
| = = |
( Volailles : 165 010 ; 163 608 )
( : : %
E Ocufs frais + : 84 149 : 86 668 )
| = “ %
g Poissons frais : 19 061 : 18 611 g

+ ¢ unitdé

Lorsque les quaitités livrées sont inférieures & celles utilisées,
ee Tait résulte de la mise en consommation des denrées stockées au cours

du mois d'octobre 1987.

cecfean



401 02n“‘ §t201£a§e_

le stockage des denrées livrées est indispensable,; en vue d'une
utilisation différée dans le temps ; il est effectué de deux maniéres, en

fonction du type de denrée,

4.1:2.1.= Stockage & basse température

Il est utilisé pour les denrées périssavles, particu-
liérement celles d'origine animale., les chambres froides utilisées & cet
effet ne sont pas suffisamment efficaces ; ure seule cham“re froide (celle
des viandes) est munie d'un thermométre de contrSle. Elle fonctionne assez
hien,; avec un froid positif voisin de +4°C. La température des autres cham-

bres est voisine c¢e 10°C,

La chambre froide des viandes est utilisée pour les
viandes bovines et ovines, les abats, les poissons; les volailles et méme

pour les viandes cuites non distriuées.

Les autres chambres froides servent a l'entreposage des

fruits, des légumes, des fromages, des pitisseries et parfois des oceufs,

Le désordre et l'encomhrement qui régnent en général dans
les chamdres froides ne permettent pas de distinguer les denrées anciennes

des nouvelles,

4.1.2:.2.~ Stockage & la température ambiante

Dans lecs magasins, il y a un mélange de denrées trés
varides (oeufs, coaserves, céréalc:, farines, pites alimentaires, lait sté-

rilisé, sucre, café, sel, ingrédients de cuisine, etCeo.),

Les produits ne sont pag classég par catégorie et par
secteur, Il n'y a pas non plus d'étiquettes indicatives permettant leur
repérage facile,

L'entreposage av sol est courant malgré la présence
d'etageres et de qualqucs palettes,

Les Hoftes de conserves une sont pas trides (mélange

de hoftes cabossées, ecquées et rouillées avec des hoftes normoles),

Le désordre général favorisc l'accummlation des détri-

tus et des poussiéres; ainsi que le pullulation des insectes et des rongeurs.

coi/eos
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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 étagéres, Ils sont souvent non triés (toqués,

f8l1és, cassés, saules).

Les produits avariés ne sont pas rapidement réformés

et s'ils le sont, ils tardent & &tre évacués.

La rotation des stocks est mal programmée , si bien

que les produits anciens ne sont jamais utilisés en priorité.

Enfin, les fen&tres et les plafonds des magasing por-

tent beaucoup de toiles d'araignée.
4.1.3.- Préparation
Les matiéres premiéres périssavles ne sont pas soumises & cer-

taines précautions d'hygiéne,

C'est ainsi que les poissons ne sont pas écaillés ni été&tés

avant 1'entreposasge,

Les viandes bovines, fournies en demi--carcasses,; sont suspen-—

daes trop bas et trafnent au sol dans la houcherie,

Ies 1légumes et les t Dercules sont épluchés sans &tre préala-

hlement lavés.

AL s

Des pourelles pleines non couvertes séjournent i cdté de hacs

de repas non couverts,

D'autre part, plusieurs gestes antihygiéniques ont été cons—
tatés (1échage du couteau, cracher ou tousser au-dessus des aliments,

introduire les doigts dans les aliments),

4414~ Digtribution

Le transport des repas est réaliszé dans des conditions non

conformes, le conditionnement ne permettant pas le maintien des températures ;

cochos
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les véhicules de trangport également ne sont pas conformes,

Dans 1o digtrihution des repas, les plateaux ne sont pas
préchauffcés; et il n'y a pas de systéme dc mainticn des températures

chaudes au~dessus de 55°C,

Pour les plats froids, avcune précauntion n'egt prise, ni au

caurs du stockage frégquent, ni lors de la distribution,
Enfin, la cadence intense du service et 1l'insuffisance du
nombre de plateaux, sont 3 l'origine de frégquentes ruptures du rythme de

la distribution, ce qui entrafne un refroidissement des repas.,

4.2 .~ Hygiéne des locaux

Ia conception des loceoux ne respecte pas les principes généraux

de 1l'hygiéne.

4.2,1.~ Locaux de conservation

e T v

£e2.1,1 .= Lhambres froides

Leur faihle capacitd foit qu'il est difficile de

resnecter les régles d'hygiéne,

Les sols; pcu entretenus, sont glissants avec des

4

déchets divers et de l'eau stagnante salc,

Lorsqu'elles existent, les palettes d'entreposage

an sol sont sales et peu élevée:s; d'oll la difficulté du nettoyage du sol.

Les demi-carcasses de viande bovine, par insuffi-
sancc de moyens de suspension (crochets)i sont Girectement empilées les
unes sur les autres, saous l'évaporateur ; ceci entralfne l'écoulement dleau

sur les carcasses, lors de dégivrage.

les carreaux des murs, parfols manquants, ne sont

ni nettoyés,; ni remplacés.

Les étagéres sont mal utilisées, car il y a entre—~
posage de denrées non conditionnées, d'ol des souillures importantes ; de
petits morceaux de viande et d'autres denréegs peuvent rester cachés daons

les recoins, ol ils se putréfient,

oon/noo



Ie plafond, noir de moisissures, n'est ni nettoyé,
ni lavé,

Ie 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 chambres froides et l'entreposage
désordonné emp&chent une honne rotation des =ztocks et rendent difficile

la circulation et le nettoyage.

4,2,1.2.~ Hagasins

Lz méme porte sert d'eatrée et de sortie ; la trés

gronde concentration de personnes, géne le fonctionnement .

L'éclairage est trés faile dans ces locaux, les
systémes de lutte contre les rongeurs et les insectes n'existent pas, ou
hien ils sont en panne ; la destruction des rongeurs semble Etre confiée

a3 deg chats, trés nom.reux partout; et eux-mémes dangereux,

4.2.2,~ Locaux_de préparation
4,2.2.1.~ Boucherie

Contrairement aux restaurants Claudel et de 1'ENS,
la “oucherie du restaurant central est un local séparé de la cuisine, Il

tient également lieu de salle de réception des denrées,

Clest 13 que sont préparés les viandes; les abats

et les volailles (parage, débitage), avant d'aller i la cuisson.

Ce local est exigu.
le sol, dont le carrelage est cassé par endroit, est

sujet & la stagnation A'eau et de déchets, 4 l'origine de mauvaises odeurs.

Les carrelages des murs; sales également, ne sont

pas nettoyés, tout comme le plafond qui est envahi par des toiles d'arai-

Les tebles de découpe, utilisées comme Hillots, sont

trés usles et crasseusca,

Les crochets de suspension des demi-carcasses sont
rouillés et sales; tout comme la bascule ce pesée installée au milieun

du local, dont le dessous non halayé est tres insalubre.
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4,2.2,2 .~ Poissonnerie—légumerie

Ce local, trés mal éclairé, sert & la préparation

des poissons et des légumes avant leur cuisson.

Lorsque la capacité de la boucherie est dépassée,

ce local sert également au débitage de la viande hovine et des volailles,

le sol est souvent nettoyé, mals l'avsence de gzrile
les aux caniveaux et l'encombrement par du matériel hors d'usage, rendent

le nettoyage difficile et insuffisant.

les carreaux du mur sonb nettoyds trés irréguliére—
ment .

(uant au plafond, il est sale, avec Deaucoup de
toiles d'araignée,

Les fen&tres sont non entretenues et leurs rebords

servent de aéharras.

442,2,3,= Cuisine

L cuisine sert a la cuisson des repas, & partir
des denrées prépardes dans ce but. Cependant, l'éviscération des poissons,
le dicoupage deg poulets et parfois 1'épluchage des pommes de terre se font

dans la cuisine méme,
Ie sol egst trés glissant, avee de nombreux carreaux

Les grilles des siphons et des caniveoux sont en-—
combrées de détritus,

les murs, carrelés jusqu'd un certain nivean, ne sont
pas nettoyés réguliérement,

Ile plafond, noirci cc fumée, est sale.

les rebords des fenBtre: servent également de dé-
barras dlobjets divers et de séchoir pour les serpilliéres et les tenues
du personnel.

Teaucoup de matériels hors d'usage favorisent la

prolifiration d'insectes et e rongeurs, et servent de refuges aux chats,

Des armoires~vestisires, placées anormalement dans

la cuisine, servent ¢ poudelles en-~dessous et au—dessus,

cnb/oan
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les portes coulissantes, les placards et les étagéres
5 33

des conservateurs de repas hors d'usage, favorisent 1l'accumulation de crasse

et servent de débarras et de poubelle,

les fourneaux, le systéme dlaspiration des huées et

7

les hottes ne sont pas entretenus.

LYaccés & la cuisine centrale est posgivle par deux
portes (1'une domnant sur les sanitaires et 1l'autre donnant sur la poudelle
extérieure).

& 1'E.N.S., la cuisine egt trés petite, encombrée,

(0]

t foit office de oucherie, poironnerie et l&gumerie ; ltinsuffisance de

S

tres aux fentres fait que ce local est envahi par la poussiére.

La cuisine de Claudel regroupe également les trois

~

postes de travail cités haut, mais dle est plus moderne et mieux entretenue.

~

4.0.2.4.~ Plonge de la cuisine

Ce local annexd & 1o cuigine centrale, est é&cuipé

dt'Gtagéres et de Macs métalliques, Il n'y a nas d'eau chaude,

Les sols et les murs sont carrelés.
g rehords des fenétres sont encombrés de divers
oxjets et ddtritus,
L'assence de rangement offre un spectacle de désordre
total dans ce local.
“eaucoup G: matériels hors d'usage encomrrent les
ctageres,

Les fuites d'eau sont Ifréquentes sous les Hacs.

Deg poubelles pleines et mal fermées stagnent

Cans ce local, ainsi que des restes ce repac.

Pour les aulres restourants, ces plonges sont situées

dans le méme local cuc la cuisine,

Ae2.3,= Ioconx de distriution

4.,2.3.7.~ Locaux de service

-

Les insuflfisances sulvantes ont &été relevées =

ciefens
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~ irrégularité de l'entretien du sol et des murs ;

- mauvais entretien des guichets de service ;

-~ absence d'entretien du plafond ( toiles dlaraignée) ;

— accumulation des déchets d'aliments dans les recoins, d'ol dégagement
de mauvaises odeurs (réfectoire central et annexes) ;

— présence de placards 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 HEtiment A, communiquent avec les égouts; de fagon non étanche, dans
le local de gervice !

- lez grilles manquent souvent aux siphons

-~ les dalles en cimeut des bhouches d'égouts sont toujours mal fermées ;

- le matériel hors d'usage, non &vacué, cache les déchets et géne le net-
toyage ;

- les glissiéres & ploteaux (métalliques ou en “ois) sont mal nettoyés

latéralement en en-<lessous,

4.2.3.,2,~ Réfectoires
Cas locaux servent a la prise des repas.

les caractéristiques suivantes ont été notdes :

-~ les sols sont lavés chaque jour et il y a peu de carreaux cassés, mais il
y & du matériel qui trofne, tel que couteaux,; fourchettes, balais, pots de

yaourt, boftes videg de conserve ;

- 1'absence de grilles aux siphons ;

~ les tuyasux de descente des sanitaires du premier &tage du bHAtiment 4 et
les tuyaux des lavobos, débouchrnt de fagon non &tanche dans les égouts,
dlot des écoulements d'eau quasi constants au sol et le dégagement de mau-

vaises odeurs ;

- les lavabos et les fontaines réfrigérentes, en nombre insuffisant, sont

souvent Mouchés

-~ 1'absence totale dleau chaunde
- 1'absence de savon et d'essue-mains aux lavalos, dont la commande est

manuelle ;

- l'abssence totale de poubelles ;
~ 1l'encombrement par des objets divers des relords des fenBtres

~ des carreaux manquent cux vitres des fen€tres <u restaurant de 1'E.N.S, ;

coefoen



- les plafonds sont insuffisamment entretenus : toiles d'araignée, globes
sales, hauts-parleurs sales, ampoules grillées non remplacées ; les plaques
d'obturation des trappes d'accés au plafond sont parfois absentes (réfec—
toire espagnol, réfectoire de 1'ENS) : 1'étanchéité n'est pas assurde dans

un secteur du rdéfectoire espagnol ;

¥

- les barres de guidoge des Studiants sont mel entretenues (réfectoire

i
central et Claudel) :

- le nettoyage degs tables se limite uniquement & le surface supdérieure

&)
- 1l'environnement des réfectoires est quelguefois désagréable ; ainsi, &
Clauvdel et au réfectoire espagnol, certaines fenftres donnent directement

sur les poubelle. extdrieures j

- le metériel hors d'usage (chariots, platecrx) et des chaises empilées

cnecom:rent parfois le fond cCe ces locaux,

Ae2.3.3,— Plonges cdes rifectoires

Clezt seulement au restourant de 1'ENS gue ce local
n'a pag ét¢ isold, ni séparé de la plonge ¢c¢ la cuisine,
Dans ces locaux, les ohservations suivantes ont été

faites :

~ les sols glissants avec des objets qui trafnent (fourchettes, couteaux,

cuilléres) ; il y o stagnation des eaux A causc des carreaux cassés |

-- les poubelles, couvent pleines,; ne sont pas fermées, ni vidées rapidement
= les wurs sont insui{isamment e-tretenus

- les placarcs, souvent mal ¢cla.rés {plonze C‘u réfectoire central) ne sont
pas nettoyés et portent des toiles d'araignée ; le pronléme d'Etanchéité

se pose dans la plonge du réfectoire central

- enucoup e matériels hors d'usage encom rent lesg lieux

-+ 1'opprovisionnement en eau choude est absent ou insuffisant,

v2.4 .- Locaux sanitaires et sociaux

e Sm Am e e @e s R R A em ma

42401, Locaux sanitaires

M restaurant central, les sonitaires (W.C, et
toilettes) du personnel de cuisine; sont utilisés par les personnels de

tous les secteurs Cu restauvrant.

~ao
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Dans ces locaux, plusieurs fautes d'hygiéne sont

notées :

- les portes ne sont pas fermées (négligence ou a'sence de poignée) ;

- les lavabos sont en nombre insuffisant et les commandes sont manuelles ;
~ il n'y a ni eau chaude, ni savon, ni essuie-mains ;

- les sols sont irréguliérement entretenus

-~ la désinfection n'est pas fréguente ;

~ les murs ne sont pas nettoyés ;

- les chassesd'eau des HC sont souvent non fonctionnelles ;

~ les sanitaires Jde la cuisine centrale sont encombrés de maniére anormale

par des fts d'huile vides qui y sont entreposés,

4.2.4,2.,— locaux sociaux (vestiaires)

Ces locaux ne sont pas toujours individualicés @

— 4 la cuisine centrale, les vestiaires installés 4 part, sont encombrés

de vieilles armoires et trés peu éclairés , le sol; noir de crasse collante
aux pieds; n'est pratiquement pas balayé ; les murs et le plafond sont
également dans cet état désastreux ; ce local, totalement insalure, sert
de débharras 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 aménagés en vestiaires ; & 1'ENS, les armoires qui
tiennent lieu de vestiaires sont entreposées au fond du réfectoire, sans
8tre isolées du reste du local ; au réfectoire espagnol, les vestiaires
sont “ien isolés, meis mal entretenus ; au restaurant Claudel, les vestiai-
res sont relativement propres, mais les portes ferment mal et les siphons

aun sol manquent de grilles,

4.3,= Hygiéne des équipements et du petit matériel

De nombreux éguipements 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 roulettes (il n'est pas rare de voir wun manoeu-

-

vre parcourir un couloir, monté sur un chariot lancé & pleine vitesse),

4.3.1.—~ Eygiéne deE é iEements

Les ¢quipements sont nombreux

aoa/oca
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- les tables fixes de travail : les dessous et les recoinsz ne sont jamais
nettoyés (c'est le cas des anciennes plaques chauffantes des locaux de ser—
vice des repas) ; les tables-~billots de la Joucherie et de la légumerie-
poissonnerie, sont trés usées (fissurées) et crasseuses au~dessus ; les

nettoyages sommaires sont seulement opérés avant le travail et non aprés ;

~ la bascule de pesée de la boucherie : elle est totalement rouillée et le

dessuus est sale (accumilation de déchets par a’sence de nettoyage) ;

-~ les chariots : souvent rouillés, ils ne sont pas nettoyés réguliérement ;

~ les Macs pastiques & roulettes sont crasseux |

- les crochets pour la suspension des viandes sont rouillés et sales ;

~ les éplucheuses et les rdpeuse~ sont rarement démontées; en vue du nettoya-

ge aprés un travail ;

- les marmites, les friteuses ne sont pas décrassées aprés une série de

préparations

~ les conteneurs de repas, dont les couvercles sont souvent cahossés, ne sont

pas bien lavés au détergent et restent gras

- les fourneaux, les hottes et les systémes d'aspiration des huées ne sont

pas entretenus ;

- les suvre~-boTtes mécaniques ne sont pas nettoyés aprés chaque usage ;
- les machines & laver la vaisselle sont utilisés de fagon continue au

détriment de l'entretien ;

- les supporis des lavabons zont trés sales et servent de refuges pour les
cafards du réfectoire central,

4.3.2.- Hygi

éne d

petit matériel

Ce sont surtout les matériels de table :

- les plateaux de service : leur nettoyage {manvel ou & la machine) est
insuffisant, sinon expécditif ; il n'y a pas de désinfection, ni de rin-
gage ; les plateaux lavés ne sont pas séchés, mails égouttés empilés en
position verticale sur une table ; le détergent s'il est utilisé, 1l'est
en faihle quantité ; les manipulations brutales lors du nettoyage sont A
1'origne des écornages des plateaux (surtout au réfectoire espagnol), ce
qui facilite l'accwmulation de crasse dans les coins; enfin, les plateaux
sont souvent crasseux; surtout au dos, par absence de brossage efficace,

les “rosses de halais utilisées étant trop souples ;

- les fourchettes,; les cuilléres et les couteaux : ils sont lavés soit dans

la machine (rangés dens des casiers plastiques eux-mémes crasseux), soit

coefoos



manuellement dans des bacs d'eau chaude ou froide ,; puls, ils sont disposés
en vrac sur une tahle avant d'étre essuyés 4 1l'aide d'un torchon ; ils sont
présentéds au niveau des guichets de service dans des caisses en hois compar-

timentées, ou directement posés sur les tables sans nappes comme & 1'ENS ;

a

— leg verres et les Dols ¢ quand ils sont lavés & la machine, leur emboite-
ment dans les casiers egt un frein au nettoyage ; comme il n'y a 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 maniérc non lisse, ce qui permet 1'accu~

mlation de déhris d'aliments difficiles & enlevar lors du nettoyage.

4.4.- Hygiene du personnel

Flle se situe & 3 niveaux,

A.4.7 o Etgt_sanitaire

I1 n'ect pas rigoureusement suivi.

En principve, le service médical du personnel s'occupe @

- de la visite médicale d&'embauche ;

- de la visite annuelle de contrdle ;

Ces deux visites ne sont pas exécutées systématiquement pour

les '"»éndévoles" et les vacataires,

les personnes malades des voies respiratoire ou porteuses de

nlaies ne sont pusz Ccartées de ia manipulaton des aliments.

Toutefois; les repos médicaux du personnel existeunt lorsque

les circonstances 1'exigent.

4,4.2,~ Hygiéne corporelle

L2 propreté corporelle est insuffisante pour les raisons

suivantes :

~ absence d'eau chaude, de savon et de "rossec A ongles aux postes dleau

et aux lavahos

12

- ansence d'essuie-mains & usage unique & lo sortie des sanitaires

]
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~ présence de personnes étrangéres dans les locaux techniques ;
- fréquence de gestes interdits dans les locaux techniques ¢ cigarettes

allumées, crachats,; projections de salive, mouchage avec les doigts

- 1l n'y a pas d'utilisation systématique des lavabos pour le lavage

des mains aprés un travail; une pause ou & la sortie des sanitaires.

4,443 .~ Bygidne vestimentaire

Seul le versonnel fixe Hénéficie de deux tenues par an.

les tenues sont incomplétes; sans coiffe et sans tabliers ;

il s'agit de hlouses blanches ou leues,

les Hénévoles travaillent avec leurs tenues de ville ou avec

celles du personnel fixe losqu'elles sont disponibles,
Les chaussures et les gants sont fournis trés irrégulierement.

Les tubliers en matiére plastigue, trés usés et sales existent

seulement dans la voucherie,
les tenucs sont rarement propres ; elles sont changédes une
fois par mois, Mais la lenteur dans le lavage du linge fait que ce délai

est souvent dépassé.

Des goants de travail protecteurs ne sont pas fournis dans la

Soucherie et la poisgonnerie, ol ils sont indispensables,

4.5.- Produits chimiques utilisés danz l'entretien

Ils peuvent &tre classés en deux catégories selon leur but,

- Entretien des solg :

- désinfectants : eau de javel, aseptol (désinfectant et désodori-

sant liguide), crésyl ;

~ récurants : ncide dilorhydrique, poudre Ajax ou Calinda, poudre
Vitnet,

-~ Intretien des équipements et des matériels :

- savon ligquide :

- savon en pain 4 oen/ooo
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~ savon en poudre ;

- poudre 3 récurer (Ajax) ;

-~ eau de javel,

voif oo
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Le contrSle de l'hygiéne générale et de l'hygiéne de la restauration

au COUD est normalement exécuté par les services officiels :

-~ le service de l'hygiéne publique ;
~ l'inspection régionale de 1l'élevage ;

= le service médical du CQUD,

Suite & l'intoxication alimentaire de juin 1987, le département
d'HIDAOA de 1'EISMV a été sollicité par le COUD pour améliorer et intensifier

ce contrdle,

Cette intervention vient donc en complément de la surveillance des

services officiels, dans le cadre de l'mutocontrSle du COUD,

Un protocole de travail a été établi et a commencé & fonctionner

courant juin 1987. Il porte sur deux points :

-~ deg visites d'inspection hebdomadaires, selon des jours et des

heures variables ;

- des analyses microbiologiques des matiéres premiéres et des repas
servis, Celles~ci n'ont pu &tre réalisées qu'a partir du mois de décembre 1987,

pour des motifs techniques (mise en place du matériel),

1 - MISE EN OEUVERE

A B e e el men

Ces vigites sont effectuées réguliérement dans tous les restaurants

du COUD, depuis le mois de juin 1987,

les jours et les heures de visite ne sont pas annoncés & 1l'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,

coofeos
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A la fin de chaque mois, l'ensemble des observations donne lieu 3

un rapport qui comprend :

- une premiére partie : observarions ;
- une deuxidme partie : tableaux (cf. annexes) ;:

- une troisiéme 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 cing rapports des mois suivants : novembre 1987 a
mars 1988,

Pour caractériser les évolutions, les signes suivants sont utilisés ¢

++ ¢ nette amélioration j

o*+

légére amélioration ;

inchéngé 5
- ¢ légére dégradation ;

-= ¢t nette dégradation.

Un exemplaire du rapport est remis chaque fin de mois au COUD, en

vue d'entreprendre les améliorations qui s'imposent,

2 - EVOLUTIONS SURVENUES

T T T I T S S e e e e

les différents signes sont cumulés par rubrique (locaux, équipements,
personnel, sanitaires et vestiaires, fonctionnement) ; les signes ++ et — =

comptent double.,

2.1 .~ Locaux

les variations successives mensuelles sont consignées dans le tableau

n° 12,

cocfaee
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TABLEAU N° 12 : EVOLUTION DE L'ENTRETIEN DES LOCAUX

( )
( )
( )
‘ )
( )
( Novembre . 2 . 22 . 2 )
( . : : : )
( Décembre . 1 : 19 . 0 )
( Janvier ' 8 16 ° > )
( )
( pevrier ; 8 : 17 - 1 )
( . . . )
( Mars : 10 : 15 : 1 )
( : : )
f TOTAL : 35 : 89 ; 6 ;
E p. 100 : 26,92 : 68,45 : 4,61 ;

26 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique,

Le tableaun n° 12 montre que les évolutions positives, sont plus
nombreuses que les évolutions négatives., D'autre part, plusieurs facteurs de-—

meurent & leur position initiale,
les évolutions positives majeures sont

~ la disparition du désordre dans les locaux, notamment la cuisine,

la poissonnerie et les magasins

~ 1'évacuation du matériel hors d'usage ;
~ l'engagement de personnel temporaire pour dégager les couloirs

et nettoyer les plafonds ;

-~ le nettoyage des endroits ol sont déposées les poubelles exté-

rieures du pavillon 4 et du réfectoire espagnol ;

cocfou
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- 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 ;
~ 1'absence de nettoyage des plafonds (toiles d'araignée) ;
- 1'encombrement des rebords des fenftres par des détritus divers
et leur envahissement par des toiles d'araignée ;
- 1l'absence totale de progrés dans la boucherie ;
- la réapparition des ffits dthuile dans les sanitaires de la cuisine

centrale

wao

- 1l'insalubrité trés grave des vestiaires du personnel de la cuisine

centrale

~e

- l'absence de grilles au niveau des houches d'égouts sur le sol de
tous les restaurants ;
- 1'absence d'&tanchéité au plafond (plonge du réfectoire central

et réfectoire espagnol).,

2.2.= BEquipement - Matériel

les évolutions successives sont consignées dans le tableau n° 13,

ECOLE mhyres EHikia

0.0/000
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TABLEAU N° 13 : EVOLUTION DE L'ENTRETIEN DE L'EQUIPEMENT ET DU MATERIEL

( : : : )
( DE : : g
( : : :

( : + : © : - )
( mo1 : : : )
( : : : )
( . H H )
( Novembre : 2 : 21 : 0 )
( : : : )
( : : : )
( Décembre : 5 : 17 : 0 )
( : : : )
( : : : )
( Jonvier : 9 : 14 : 0 )
( : : : )
( : : : )
( Tévrier : 10 : 13 : 0 )
( : : : )
( : : : )
( Hars : 8 : 13 : 2 )
( : : : )
( : : : )
(T0oTalL : 34 : 78 : 2 )
E : : : g
E p. 100 : 29,82 : 68,42 : 1,75 g

23 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique,
Tci, encore, i1l 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 dans tous les cas).
Les évolutions positives majeures sont

= le renouvellement des marmites & la cuisine centrale ;

~ le renouvellement de la table de Houcherie au restaurant de L'ENS ;

-~ la réforme ou le renforcement dc certains matériels (louches,
plateaux, vace plastiques et chariots) ;

~ la nette amélioration de 1'entretien du petit matéricl ot des
éplucheuscs |

~ le nettoyaze de la dbascule de pesée ;



-~ la soudure des portes coulissantes de l'ancien présentoir chauf-
b

fant dans la cuisine centrale ;

~le décapage =u chalumeau des étagéres de la plonge de la cuisine

centrale -

- la nette amélioration du nettoyage en général,

les évolutions négatives majeures sont @

~ 1'état deg tables-pillots, trés unsdées et insalubres

- la fréquence élevée de matériel cal.ossé et usé ;

- la non évacuation des vieux fours de la cuisine centrale ;

- 1'&tat des plateaux .e service des remas, souvent crasseux au dos
~ l'insufficance c¢e palettes dans leg chambres froides et les

magasing

-~ le décrassage et le nettoyage irréguliers des chariots, de la

hascule de pesée et de la palette utilisée pour la pesée.

2.3o= Sanitaires et vestiaires

-

les évolutions sont consignées dans le tanleau n° 14.

vuo/uoc
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TABLEAU N° 14 ¢ EVOIUTICN DE L'ENTRETIEN DES SANITAIRES ET DES VESTIAIRES

¢ : : :
( OMBRE DE : : :
( : + : 0 : -
( MOIS : : :
( et : :
( : : :
( Novembre : 0 : 26 : o
( : : :
( : : :
( Décembre : 1 : 25 : 0
( : : :
( : : . :
( Janvier : 5 : 2 : 0
( : : :
g Mévrier : 3 : 23 : 0
( : H H .
( : : :
( ilars : 3 : 23 : 0
( : : :
( : : :
( TOTAL : 12 : 108 : 0
( : : :
( : : :
( P, 100 : 10 : 90 : 0
( : : :

N M e e e N e e P e e S S e S S S e e e e S e e e

26 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique,

Le tableau n° 14 montre qu'il n'y a2 pas eu de dégradation, mais

les évolutions positives sont faibles.,

Les évolutions positives majeures sont @
J

le nettoyage »lus régulier du sol des sanitaires ;
~ le dégagement des objets encombrants (fits d'huile) ,
~ la remise en place Ges chasses d'eau dans les W.C. ;

1'amélioration de 1l'adration.

-t

les évolutions négatives majeures sont :

les portes sans poignée (restaurant central et Claudel)

—~ la porte des sanitaires ouvrant directement sur la cuisine

du restanrant central, et restant toujours ouverte ;
~ la grande insalubrité des vestiaires ;

~ la réapparition des ffits d'huile dans les sanitaires,

ooe/oan
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2.4.« Personnel

les évolutions sont consignées dans le tableau n®° 15,

TADLEAU N° 15 ¢ EVOLUTION DE L'HYGIENE DU PERSONNEL

¢ : : :

( NOMBRE DE : : :

( H + H 0 -
(  wmoIs : :

( : :

( : : :

E Novembre : 1 : 19 :

( : :

g Décembre : 2 : 18 :

( :

g Janvier : 3 : 15 : 1
(

E Pévrier : 3 : 17 : 0
( B : :

( Mars : 4 : 16 : 0
( ) ) .

( : : :

E TOTAL : 13 : 86 : 1
( : : :

% P. 100 , : 13 : 86 : 1

20 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique,

Nt N N e et M Mt et Nt e M e e N e e et St e e e N e e S e

Bn ce i concerne le personnel, il a dgalement peu d'évolutions
? O

négatives,

Les évolutions positives majeures sont

~ le port moins fréquent de bijoux lors du travail ;
~ la faihle fréquence des gestes interdits ;
- le port plus fréquent de tenue ;

~ la faible fréquence des déplacements injustifiés.,

coefons
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Les évolutions négatives majeures sont :

- 1'irrégularité de la tenue (absente ou incompléte) ;

le port de tenue sale ;

la prédominance des tenues bleues ,

1'utilisation, comme torchons, de serpilliéres sales ;

la manipulation des denrées par le personnel atteint d'affections

cutanées et des voies respiratoires,

2.,5.~ Fonctionnement

les évolutions sont consignées dans le tablean n° 16,

TASLEAU N° 16 ¢ EVOIUTION DU FONCTIONNELENT

E\ NOITPRE DT : : : g
( ‘ : + : 0 : - )
( MoIs : : : )
E N T—— : : : g
( Novembre : 4 : 30 : ¢ )
g : : : )
( : : : )
(  Décembre : 4 : 29 : 1 )
( : : : )
( : : : )
{  Janvier : 5 : 26 : 3 )
( : : : )
( : : : )
( Mévrier : 12 3 22 : 0 )
( : : : )
( : : : )
( lars s 12 : 22 : 0 )
(_ : : : )
( : : : )
E TOTAL s 37 : 129 4 g
( : : : )
g P. 100 : 21,7" : 75,88 2,35 g

34 facteurs sont pris en considération dans cette rubrique.

Les facteurs inchangés sont toujours nlus nombreux.

voofane



- 105 =/

Les évolutions positives majeures sont @

- le contrdle de la circulation par 1'identification du personnel
a.1l'aide de Hadges

- le respect (plus ou moins rigoureux) des zones de travail ;
~la réparation de la chambre de réfrigération n® 1 et sa transe

formation en chambre de congélation ;

- le suivi de 1'entreticn des locaux et du matériel,
Les évolutions négatives majcures sont :

- le non respect de lo séparation deg secteurs et de lo marche en

avant

- le non respect des températures indiquées, ni pour les repas,

ni pour les matiéres premiéres ;

- 1tencombrement des chambres froides ol les denrées sont mélangées

~ la mauvaise vwbtilisation des poutelles

~ la fréquence Cc gestes antihygiéniques dans les secteurs de pré-
paration des aliments

- 1'interdiction de la présence de personnes €trangéres n'est pas
respectée

- les postes pénibles affectés & des Bénévoles, demeurent sans
responsable ;

~ la lutte contre les nuisibles n'est pas menée (chatu, Tongeurs,

insectes).

CHAPITRE 2 - ANALYSES MIORODIOLOGIQUFS

1 - IATERIEL

s T —

1.1 .= Produits analysés

Leg analyses microbiologiques ont concerné toutes les denrées

servent 3 la préperation des repas.

Iss prélévements réalisés de fagon aseptique, sont constitués par

vno/ooo

°

¥y



-~ 106 -

~ les matiéres premiéres non cuites (viande, volaille et poisson) ;

- les denrées cuites {viande, volaille, poisson) servies comme
accompagnement

— les repas cuits, ou plats de résigtance ;

~ les repags froids, ou hors—d'oeuvres, servis comme entrée,

Faute de moyens adéquats; les prélévements des surfaces et de l'air

ntont pu &tre réalisdés,

1.2.= Matéricl technigue

I1 est composé du matériel de prélévement et du matériel de labho-

ratoire.
1:2.1 .~ Matériel de prélévement

Les instruments, emhallés dans un film de papier aluminium,
sont contenus dans une trousse , l'ensemble o été stérilisé au préalable
an four Pasteur, 3 la température de 180°C pendant 30 minutes (chaleur sdche).
Une stérilisation complémentaire est parfois mise en oeuvre sur place, sous

forme d'un flamhaze & 1'alcool.

Lo trousse contient les éléments suivents : ciseaux, “bistou-
ris & lome jetable, scalpels, pinces 3 dents de souris, pinces simples et
spatules,

Un chalumeau permet de rénliser un environnement stérile lors

des prélévements.

cs produits prélevés sont directement mis dans des boltes

4

de Pétri de srande taille (environ 500 g de produit), ou dans des bacs en
métal inoxydahle, tous étant stérilisés aupar-vent ée la m8me maniére que

les instruments,

Les hoftes de Pétri contenant les produits prélevés sont
emballées dons du pzpier craft, et les bacs métalliques le sont dans du

papier aluminium, »uiz doans du papier crafl+t,

Ie transport est effectué A 1l'aide de glaciéres contenant

des outres congelées (carboglace).

co./onn
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1e2.2,~ Matériel de lahoratoire

- aas G G e [

C'est le matériel habituel de tous les laboratoires de micro-
hiologie :

- le matériel de stérilisation (four Pasteur, autoclave,
bec hunsen)

-~ le matériel de pesée (walance de précision)

~ le matériel de broyage (ultra turrax) ;

- le metériel de manipulation (pipettes, ensemenceurs) :

- la verrerie diverse (tubes, erlen meyer, »écher, oftes
de Pétri) ;

- 1l'appareil 3 eau distillée |

- les milieux de culture et les rceoctifs, comme indiqué en

QUNEXE S,

2 - METHODES

T e s e

2.1 .=~ Echantillonnage

lLes prélévements sont réalisés au hoserd, lors du déjeuner ou du
dTner,

Pour &tre représentatifs, les échantillons de repas sont prélevés
de maniére aseptique & partir de plusieurs marmites ou de plusieurs conte-
neurs.

Les repas sont servis deux fois par jour pendant toute l'année
scoleire ; les prélévements effectués étant périodiques; il est difficile
d'estimer 1'échantillonnage en pour cent du lot (1 p. 100 ou 10 p. 100),
ou en fonction dc la racine carrée du nombre total d'unités. NEanmoins,
en tenant compte du nombre de repas normalement servis durant iz période
des prélévements (du 10 décembre 1987 au 25 février 1988), soit 154 repas,
le nomore de 101 repas analysés est représentatbtif (5595 p. 100 du nomhre
total),

Les hors—Gloeuvres et les matiéresz premiéres ont fait 1'objet de
prélévements moins soutenus, les repas étant les éléments principaux impli-
quée dans les intoxications alimentaires.

‘

2.2.= Prilévements

2.2.1,- Tléthode de prélévement

Tous lez Cchantillons prélevés pésent environ 500 g.
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les produits sont directement mis en boltes de Pétri, ou dans
des macs métalliques qui seront recouverts de papier aluminium flambé 3
1'alcool ; ensuite “acs et boTtes sont emballés dans du papier craft, numé-

rotés et datés,

Durant toutes ces opérations, le chalumeau maintenu 3 proxi-

mité permet d'assurer 1l'asepsie.

Les matidéres premiéres brutes (viande, foie, volaille, pois-
son) sont prélevées dans les chambres froides. Ies hors—d'oeuvres le sont
dés luo Tin de la préparation. les repas cuits sont, quant & eux, pris 2

trois niveaux différents : au début, au milieu et & la fin du service,

Une fiche de prélevement accompagne chaque échantillon
(cf, annexes).,

22,2, Transport

v

Les échantillons contenus dans une glaciére munie d'autres

congelées; sont achcminég rapidement au lahoratoire en 30 minutes & 1 heure,

Compte tenu du rythme important des prélévements et de la
foible dicponibilité en matériel du loboratoire, les échantillons sont
parfois congelés rapidement en vue d'une analyse différée, entreprise au

maximum dans les 72 heures,

2.3.~ Protocole d'analyse

L'analyse egt engagée dés que 1l'échantillon arrive au lzhoratoire.

2.3.1,~ Préparation de 1'échontillon

— - - - e A e am w2 e e e

A partir de chaque échantillon, 2% g de produit sont -

prélevés aseptiquement.

Une fois pesés, les 25 g sont dilués dans un flacon contenant
225 millilitres d'e=u peptonée stérilisée. Puis on procéde au “royage &
1'zide de la tige ultra turrax. L'ensemble homogsdnéisé est laissé a4 37°C

pendant 1 heure pour la revivification.

Lz solution mére (SM) ainsi réalisée présente un titre de
1/10 (10-1),

coeifeoe
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Daons ce cas, on considére que la densité est voisine de 1 (1g
d'aliment représente un volume de 1 ml). Ainsi, pour la SM & 10“1, le nombre

de germes par gramme est calculé en multipliant le chiffre dénombré par 10.

Les autres dilutions de 10 en 10, sont effectuées & partir de
la, SM en prélevant & chaque foig 1 ml qu'on ajoute 2 9 ml d'eou peptonde
contenue dans un tuve 4 essai. On réalise ainsi les dilutions 10‘2, 10'3, 104,

etc... (figure 2),

2.3.2.~ Regherche des germes

Les méthodes d.'analyse quantitative de dénombrement ont été

systématiquement vtilisées,; car elles sont rapides et peu onéreuses,

L'utilisation de milieux sélectifs usuels permet d'o™»tenir

deg résultats relativement fiahles,

2.3.2.1.= Dénomsrement de la flore mésophile aérobie

totale 30°C (flore totale)

Lo lecture des germes totaux étant impossible aux
faibles dilutions, 1l'enscmencement est fait & pertir des dilutions 1072 et
1073, Pour des raisons d'économie de milieux et de réactifs, les dilutions

ne sont pas pousséesg plus loin.

1 ml de suspension est prélevé & partir des tubes
titrant 1072 et 10"37 puls transféré dans des moltes de Pétri stériles.
Trois & quatre govttes de chlorure de triphényltétrazolium (T.T.C.) dilué 3
1 p. 100 dans de 1l'eau physiologic.e, sont zjoutées ; l'ensemble T.T.C. et

»

suspension est homogénéisé.

Te la gélose Plat Count Agar (P.C.A.) fondue, puis
refroidie & 40-50°C, est ajoutée dans chaque hofte (environ 10 ml). Aprés
homogénéisation por un mouvement rotatif, le milieu egt mis & solidifier

gur lo paillasse & cbté du be¢ bunsen, le couvercle de la bofte étant fermé,

Une fois la premidre couche de P.C.A. solidifiée,
chaque bofte regoit une deuxiéme couche de P,C.A., avant A'8tre remise &
solidifier (technique de la double couche)., La double couche permet de

gélectionner les germes aéro-anaérobies,

coifone
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®IGURE 2 : PREPARATION DE LA SOLUTION MERE (S.M.) ET DES DILUTIONS

| 25 ml
ean
peptonée

9 ml eaun
peptonde

WD N S de > . o
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7%4’Les boftes de Pétri ninsi ensemencées sont portées 3

1'étuve & 30°C, en position retournée,

L'incubation dure 72 heures; & l'issue desquelles

les colonies sont dénomurées.
le résultat est donné en nombre de germes par gramme,

2.3.,2.2,~ Dériombrement des coliformes fécaux

Ces entérobactiéries sont isolées en gélose au désoxy-

cholate (D.L.), coulée en holte do Pétri. Por 1i suite, de la gélose de

e

Mac Conkey est utilisée pour isoler ces germes.

Les hoftes sont ensemencées avec les dilutions 1077,
-2 cm - . .
et 10 ;i le milieu est coulé en double eoucte comme pour les germes mésophi-

les aérosies A4 30°C, mais ici sans adjonction de réactif,

La gélose de Ilfac Conkey est utilisée de la méme maniére
que le D.L,
Les holtes pr&€tes sont ¢tuvées & 44°C pendant 24 3

48 heurcs avent d'&tre lues.
Le résultat est domné en normbre de germes par gramme,

2.3.2.3.~ Dénombrement des staphylocoques pathogénes

Les stophylocoques pathogénes ou staphylocoques

dorés (Staphylococcus aureus), sont isolés sur le milieu de 2aird Parker

s€lectif, additionné de jaune d'oeuf et de téllurite de potassium.

Les boltes de Pétri, wntencnt le mélange final solide
(milicu de base et zgents sélectifs), sont ensemencées en surface avec 0,1 ml

de 1n dilution 107! & 1'nide d'un Staleur en verre.
L'incubation a lieu A 37°C pendant 24 & 48 heures,

Ies colonies présumées de Staphylococcus aureus

cont noires; Hrillantes, bomuées,; entourées ¢'un liséré opaque et ¢'un halo

d'éelaircissement .,

coefeee
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3 résultat est exprim¢ en nombre 4 e a3
Le résultat t ex mhre de germes r

. 2
gramme (nombre de colonies X 107),
L'identification est réalisée par deux testg s

— 1'épreuve de la DNese : les colonies suspectes sur le Baird Parker gont

préilevées et ensemencées en stries de 1 cm de diamétre sur la gélosc &

1'4DN (acide désouxyri™ mucléique), contenuc dans une H»fte de Pétri,

Lo oTte est incubée & 37°C pendant 24 heurecs. Le
tlew de toluidinc & 0,1 P. 100 sert & révéler la rénction apres 5 minutes
de contact :

. z-ne rose -ntar de 13 strie (DNose +) t 1l s'ogit de Staphylo-

COCCUS ~Ureils

. obsence 2 zonc rose (DN~sc ™) : il ne s'agit pes de Staphylo~
cHocous IS,

- 1'épreuve de la congnilose : des tubes de ™ouillon staphylocoagulase sont

A g

ensemencés par les colonies suspectes et mis & incuher & 37°C pendant 24
heures ; puis 0;1 1l de 1~ solution est ajouts 3 0,3 ml de plasma de lapin
lyophylisé ; l'ensem™le homogénéicé en tuies ) hémolyse, est portéd 3 1'étuve

& 37°%C, les lecturcs ceffectuées aprés 2 heures; G heures ct 24 heures, peuvent
révéler une réaction positive par la coagulation du plasma (coagulase +),

lorsqu'il s'agit de Staphylococcus aureus,

2.3.2,4.~ Dénomhrement des anadrobies sulfito-réducteurs

Le milieu utili=zé pour isoler les ancnéro ies
(Clostridium) est le Trypticase~oulfite~Néomycine (T.S.N) : on peut ézale—~
ment utiliser le Trypticase~Sulfite~Cyclosérine (T.S.C,) ou le Sulfite-

Polymyxine=Sulfaciezine (5.P.S.).

le milieu T.S.N. réparti en tubes en raison de 10 ml

w3

£
&

par tude, est mis . licuéfier dans de l'eau Houillante, puis refroidi

40-50°C avant l'ensemcncement.

Deux tubes sont ensemencés respectivement avec 1 ml

de la solution & 1071 e% 1 ml de la dilution 1072,

-

Une fois que les mélanges homogénéisés se sont

a2

solidifiés,; les tuhes wont incubés 3 45°C pendant 24 & 48 heures en

.oo/noo



- 113 -

anaérobiose ; cette derniére est obtenue & l'aide d'une bougie, ou dans une

jarre & anaérobiose spécialement congue,

En fin d'incubation, les grosses colonies noires et
cotonneuses sont dénombrées ; le résultat final est obtenu en faisant la

moyenne des deux tubves,

2.3.2.5.- Necherche cdez Salmonelles

Pour la préparation de lo solution mére, le préléve-
ment de 25 g de produit se justifie pour la recherche des Salmonelles; du
Tait que les normes réglementaires recommancent l'absence de salmonelles
dans 25 g

Cette recherche est effectuée en quatre étapes prin-

cipales:

~ le préenrichissement : la S.M. est portée 3 1'étuve & 37°C pendant 24 heures

dans son flacon ; une odeur nauséabonde permet la suspigion ;

— 1'enrichissement : 2 ml de la S.M. étuvée sont mélangés & 20 ml de bouil=

lon au sélénite de sodium en tube et le tout est incubé & 37°C pendant 24
heures ; une coloration rose~rouge renforce la suspigion;

- 1'isolement : le milieu sélectif utilisé est la gélose au Désoxycholate-
Citrate-Lactose~.~ccharose (D.C.L,S.), coulée en holte et solidifiée ;
l'ensemencement est fait en surface, en stries & 1l'aide d'une &se plongée
aprés 24 heures d'incuhation 4 37°C, les colonies

¢aneg le milieu enrichi

suspectes incolores ou Llanchftres sont recherchées,
Lz gélose Salmonelle--Shigelle ($.S.) peut &tre utilicée.

~ 1'identification : Pour cela, le milieu de Kligler Hajna est utilisé ;

initialement de couleur rouge, il est coulé dans un tube incliné. L'ense-
mencement est fait par pigfire pour le culot et par une strie médiane pour
la pente ; aprés 24 heures d'incubation & 37°C, les modifications suivan-
tes sont possibhles @

~ culot inchangzé (glucose non fermentd) ou culot jaune (glucose

fermenté) ;

- pente inchangde (lactose non fermenté) ou pente jaune (lactose

fermente) |

eca/ooo
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~ noircissement (production d'HQS) ;

- présence de bulles (production de gaz),

A partir du Kligler Hajna, lo confirmation se pour—
suit par les tests suivants : urée~indole, orthonitro-phényl B-D galactosi-

dase (0.N.P.G,), lysine décarhoxylase (L.D.C.).

Le gystéme frangais utilisant la galerie APT 20E,

facilite cette identification.

Tous ces tests révélent les principaux caractéres
P p

“iochimiques du genre Solmonells qui sont:

-~ indole s

<

- urée
- ONPC ~
- IDC + °

2.3.2.6.- Recherche de la flore fongique

La gélose ¢e Sahouraud est préalablement coulée en

: 0,1 ml de la dilution 10=1 est ensemencé

’

bofte de Pétri puis solidifiée
en surface & 1l'aide ¢'un étaleur en rfteau ; puis, la bolfte est laissée
en incubation pendant 5 a4 7 jours, soit & la température de 25°C, soit &

la température ambiznte du laloratoire,

2.302.7 .= Recherche des Lactobacilles

Le milieu "Lactobacilli agar" (DIFCO) est utilisé
1 ml de la dilution 10~1 est homogénéisé avec 10 ml du milieu liquéfié et
tenu & 50°C : aprés solidification, la »ofte de Pétri est mise & incuber

a 30°C pendant 72 heurcs.

Ies colonies de lactobacilleg sont blanchitres et

a contour ré:ulier.

3 - RESULTATS - DISCUSSION

T I AT T T T e e T T

3.1.- Résultots

Les résultots des analyses microviologiques effectuées au

coifves



restaurant du COUD sont consignés par catégorie dancz les tableaux n° 17 A 22,

3.,1.1 .~ Matiéres premiéres

e e e e e eemas

TASLEAU N° {7 : RESULTATS D'ANALYSE BACTERIOLOGIGUE DE 14 MATIERES PREMIERES

geree

( : : : : : )
é : lore : 15taphylo=-: Anaéro-—- : g
: mésophie: . . icoques ¢ bies sul%n_l -
(  DESIGNATION : adrobie :mgzligzzuépathogém : fitomrémoiimonel )
( : totale “ines : ducteurs:™ "
( : 30°C : :
( : :
(. . . : : : : :
( Zé;ﬁie bovine réfri.- | 2,10103 . - . _ . - . -
E Viande -ovine réiri-- 4 () : S
( zérée Incy Inc\’ - : - -
("' 5 . » . H . M H H
i an . 8 fri.. 4 r
E zérgie ovine reiri : 2,5.10% :5,8.00 ¢ -+ - & -
(.. s . : : : .t :
( Viznde “ovine réfri-- :'>105 . 4'103 . 3.10° . . . _
( :
(Core o o N : :

g ngnue bovine conge . 6,104 :3,1.103 . _ . _ . -

(. :

Vionde bovi ge--

g {ggnae bovine conge . 3'103 . 70 . - . - . B

g ioie de hoeuf réfrigée- (+) : (+) ; : :

. : Inc,

: Inc.
re .

(+)

boeuf réfrigé- |

s O
.
[0}
(o]
(v}

Inc.,

i B

ie de hoeuf réfrigd- ° 5

L : 10

Ty O

I

.
.
Nt N N N Nt M M N M N N N e N e M e M e S e S e e e S e e S e e N e N e e

oW o

oulet congels 1,07.10%* 1,5.10 ° 4.10° ° - f -

Poulet congeléd : 1,8.104 ¢ 7,8:.107 107 - : -

I

3

Poisson congelé : 10 IR : - : - : -

Poisson congelé : 3,6.107 -

et

’oiszzon frais : 4.10 : - : - : - s -

~~ AAA/\.’\/\/\AAM/\M/\/\/\A/‘\/‘\/
P
a
(0%}
2
o~
i 4
3

-
-
N N e e

(+)

Inc, = incomptorle aux dilutions utilisées,

coe/oen
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Le tableau n°® 1Y montre que :

—~ la flore mésophile aérobie 30°C est abondante dans tous les éehantillons ;
elle est en général lisi»le pour les dilutions allant jusqu'a 163 sauf pour
3 échantillons (1 viande “ovine réfrigérée et 2 foies réfrigérés) ; ceci

dénote une charge initiale trés élevée

- les témoins de contamination fécale {coliformes fécaux & 44°C) existent
dans 10 des 14 échantillons, dont trois sont encore trés chargés 3 la

dilution 1073 (illisiles) 5

- les staphylocoques pathogénes sont présents cdans 3 des 14 échantillons ;

-~ les anaérobies sulfitoréducteuv s et les salmonclles sont absents,

3,7.2.~ Repas cuits

3.1.2.1.~ Viandes et poissons cuits

— e e M s e am ms wm wm ew sm wma

TABLEAU N° 18 : RESULTATS D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE DES VIANDES ET POISSONS
CUITS

i Plore mé- i f Staphylo f Anaérobiesf
perenaTIoN ¢ SoPhile o Coliformes oo o paw: SUtfito- o monelles
. aérohic to-= fécaux . thostnes réducteurs
' tale 30°C Povnogenes ;

Nt Nt

[

- : : : :
4.10° . 6.10° : - : - : -

Viande hovi-’
ne cuite

Viande bovi-' 5
ne cuite en—é 3,3,10
treposée N

10

Poulet cuit f - : - : - : - : -

Poulet cuit & 5,08,10

Poulet cuit - 4,10 ‘0 ; 2,10° ° - : -

10 : - : -

PO}sson . 102 .
cuit

t
i

-

Poisson cnit’ 8.10 i : - : - : -

Poisson cuit: 7.10 : 50 : - : - : -

. . . . -
. . . . B

NAINAINATIN TN SN TN TN TN AN TN TN TN TN TN TN TN TN TN TN TN TN SN TN TN N
-
.
-
.
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Le tableau n° 18 montre que :

- la flore mésophile aérobie totale 30°C existe dans 7 des 8 échan-
tillons ; elle n'c pas pu &tre lue, tout comme les autres catégories de
germes recherchés, pour un seul échantillon sans doute trop cuit ;

-~ les coliformes fécaux existent dans 5 des 8 échantillons

- les staphylocoques pathogénes sont présents dans 3 des 8 échan-

tillons ;
~ un seul échantillon contient des anaérobies sulfitoréducteurs ;

- il n'y a pas de salmonelles.

Ceux—ci sont divisés en 3 catégories en fonction de leur

période de prélévement.

301,2.2.,1.~ Repas pris en déhut de service

Les résultats d'analyse sont consignés dans le

tahleau n® 19.

aqo/ooa
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TADLEAU N°© 19 : RESULTATS D'ANALYSE BACTERIOLOGIQUE DES REPAS CHAUDS EN
DECUT DE SERVICE

Tlore mésophile Coliformesf Staphylo~ Anaéro'biesf
 aérovie totale 30°C ° fécaux . coques pa—.sulfito-ré- Salmonelles
* . thogénes ’ducteurs

=
o

1 ¢ 3.10% : - : - : - : -

= . . . .
; 2,3.107 : - : - : - : -
EO 1,5.10° S C - - -

4 1 3o R S S T

5 2.10° T ST A

6,7.10° X - : - j - i -

(S S S S

5 0 10 o

: 2 s : : :
9 . 7210 : " : B : " : ~

10 4,5.10% T
L S S S S

14 ¢ 2.10° : - ' - : - : -

15 4,107 f - X - : - : -

16 10 f - : - : - f -

17 1,1.10% S

18 6.10° - - - -
19 5,10 ; - : - ; - : -
21 7,5.10° N

22 ¢ 3,2.10° - - : - : - : -

. © . . . -
23 2,107 : - : - : - : -

AAf\AAAAA/\,\’\/\/\/‘\/\/\/\/-\/\A"\/\/\/—\/\/’\/\/\/\/\/\/\/-\A/\/\’\/\/\/—\/\/\/\f\/—\f\AAAAAAA
-
-
\/\/\—tvvvv\/vvvvvvvvvvvvvvvvvv\/vvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvvv

24 3,6.10% .

cosfone



TABLEAU WO 19 (suite)

( : : N : RE )
i s ) . .Staphyloco=_  Anaérobies,
( X l%or?‘mefophlle : qulformes.queg patho-. sulfito»ré{Salmonelles)
( N° : aérovie totale 30°C : fécaux it : : )
( . . ,zenes : ducteurs . g
E o5 1,1.10° : 102 30 - : - )
g oc 103 : _ : _ : _ : _ %
¢ : ) : : : : )
(27 . 4.10 : - : - : - : - )
: 5 : : 2 : :
g 28 1,6.107 ; - : 10° ] - ) - g
: v : : : : )
E 29 9°?O : - : - : - : - g
(30 0 ea0° oL L
P30 apa0d P o TP )
g 2 f 1,3.10° “ - ; 3.10° ; - ) - g
g 3 2,10 : 10 - : - : - ;
. TTTATT . .
g 34 7,107 . 10 : - : _ : _ g

Le tablean n° 19montre que :

- la conbamination est en général fainle
- 3 échantillons seulement sur 34 portent des traces de contami-

nation fécale ;

— des staphylococgues pathogénes existent dans 3 dez 34 échantillons.

341 42.2,2.~ Repas chauds pris en milieu de service

Les résultats d'anslyse hactériologique sont

consignés dans le tanleau n° 27

.DD/DD'
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TACLEAU N° 20 : RESULTATS D'ANALYSE PACTERIOLOGIQUE DES REPAS PRIS EN
MILIEU DE SERVICE

E F%Or:e.mésophile Cczliformes: Staphylo- Ana,é?obies:

( Ne : aérohie totale 30°C . fécaux . oogues‘ . Sll:lfl'to- :Salmonelles
( . . pauhogenes: re&ucteurs:

( 3 : : :

( 1 10 - ) .- - ) -
g 2 4.10° 10° - - -
E 3 1,4.10° 102 - - -
g 4 Inc.(+) Inc.(+) . - -
g 5 7,5.10% - f - - : -
g 6 107 - - - -
E 7 10° - : - - : -
é 8 2.,10° 10° - - -
a“? 2.10° 10° ; . - ; -
E 10 1,2.10° 10° : - - : -
g 11 5,7.10° 300 1 - - -
(12 10° - - - -
E 13 10° - ) - : -
g“ff%‘ga 10° _ : - - : -
g 15 1,4.107 - - - ; -
gkjf “: 3.10° 2.10° P - -
E 17 2,10% 2.10° 1 10° - -
E 18] 2,105 - - - -
g 15 6.10° - 1. - _
( : > :

( 20 5.10 - - : - - -
(2 2.10° - - - -
§ 22 10° 2,10° - R
E 23 | 7.10° 7.10° ; - - -
é.%%‘ : 5,6.10° 0% - - -
gmés : 103 - : 10? - -
( : 5

( 26 ¢ - - .

Nt e M N e N e S e e e e S e N e S S
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TASLEAU N°20y : (suite)

P e e e e e s s s

E i Ilor¢ mésophile 3 Cdliformesf Staphy lo- 3 Anaérobiesi
( 1o ° aéroie totale 30°C | fécaux . coques . sulfito~ .Salmonclles
( : i . pathogénes. réducteurs.
( .y * 2 : : : :
: 10 - - - -
(=1 : : : :
( : 3 : : : :
28 2.10 - - - -
( : - : : : :

. [N . . g . -
{2 10” T
g 30 ! 1,290 o P
( : o .5 : : :
E 1,08.10° - - ) - ; -
F 410" S

e 4 : : : :
g 33, 3.10° : B : - : B : B
E 3 " 2.10° - - - -
< : ) : : : :
|35 1,200 P - b - b - -
= . A . " . 3
g 3¢ 1,4.10° X - X X - : -
{ . o . . . .
% 37 Ino,(') : 5.102 X 1,4918; - -
(30 S A
(Lo 2 : : : :
( 3/ . 10 . - . — . - . -
g 50 ; 4,10 SRS = 1o L R
Y 2 : : : :
g i 5.10 S 20 T O -

Inc,"

= incompt Hle aux dilutions utilisées

le tahleau 20 montre que @

- la florc mesophile aéro™ie totale 30°C est présente cans les

51 échantillons

~ les colirmimes Técanx existent dans 14 échantillons

- les staphylococues pathogénes sont ¢zalement présents dans

£ échantillons |,

~ un échantillon est trés pollué

{lore totale, coliformes fécaux

et gtaphylocoques pathogénes ne sont pas dénomhrés aux dilutions utilisées ;

-1l n'y

a

pag dlanaérohies sulfito

recucteurs ai de calmonelles,

s B0/ 000
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3,.2.2.3,~ Repas chauds pris en fin de service

Les résultats des analyses hactériologiques sont

consignés dans le tableau n° 21.

TADLEAU N° 21 : RESULTATS D'ANALYSE BACTERTIOLOGIGUE DES REPAS PRIS
EN FIN DE SERVICE

E * Flore mésophile : Coliformes® Staphylocos Anaérovies, )
( N° } aérovie totale 30°C | fécaux | ques pathoi sulfito— Salmonelle%
( . genes . reaucteurgz )
( : 5 : 2 : : : )
(1 12,1.10 .10 ; - ) - ) - )
g 2 ] Inc,¥) Inc.C+); ’7102 - . - g
E 3] Tno. ¥/ Inc,(+)§ 10° - - g
§ 4 f 3,1.10 fo5,00° 4.10° - ; - ;
E 5 . Inc. ) Inc.(+>; | 3.10° - - g
E 6 Inc,(+) 1,4.103§ L ; - - g
g 7 Inoa(+> Inco(+); - f - - 3
E 8 9.10% 2,10° 10° - - ;
g 9 5,6.10 f2.10° P 10° - - %
g 10 ] 10° 2 5.10° ) 90.102: - ) - %
% 11 Ino. *) - : - ; - - g
E 12 2.10° f a0t | 13008 - g
g 13 ] 7f,1o4 | 3,104 :" 159,102 ; - ; - g
g 14 ] 1,4.10° : 8.10° ; 17,102; - - %
515 ; 2,4;Q5 Poeea0? i . D o ;
E 16 2,10 ; 8.10° ; | 2.10° : - ; - g
(17 2,0.10° X
g 18 5.10° L- ) 2,10° ; - ; - ;
g 19 : 4.10° ; 2,10° - : - - g
f20 4.10° I
o1 6,3.10" I
(2 2.10” B

569/090
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TASLEAU N° 21 (suite)

E 3 Flore mésophile f Coliformesfstapnyloco—f anaérobiesf
( Ne ° aérovie totale 30°C | fécaux ‘ques patho~’ sulfito-~  Salmonelles
( : ; ‘génes . réducteurs’
g 24 ° 1,8.10° . f - : - f -
: : 2 : ] : :
- E 25 . 220103 . 10 . - : - . -
: 2 : 2 : : :
E 26 4,2.10 L 2,800 ] - : - ; -~
(+) :
Inc. = incomptable aux dilutions utilisées

Le tahleau n° 21 montre -me :

la Tlore mésophile est abondante dans tous les échantillons ;

~ 7 échantillons seulement ne contiennent pas de coliformes fécaux ,

14 échantillons ne sont pas souillés de staphylocoques pathogénes ;

- il n'y a pas d'ana€rohies sulfitoréducteurs et de salmonelles.

3,143.—~ Repas froids (Hors-d'oeuvres)

Les résultats dtanalyse hactériologique sont consignés dans le

tableau n° 22

coefoos
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TABLEAU N° 22 ¢ RESULTATS D'ANALYSE 3. CTERIOLOGIQUE DES REPAS FROIDS

(HORS—D ' OEUVRES)

le tanhleav n° 22 montre que :

— le dénom rement de la flore totale

310

~dilutions utilisées (107

2

3)

¥

E é Flore §Colifor— f Staphy- f Anaéro-- i i f
( . mésophi- 'mes fé- . locoques. bies sul> Salmo-~ | Flore | Lacto-
( Ne ° le aéro-- caux . patho- | fitoré- | nelles  fongique. Macilles
° bie to- ° ' génes ° ducteurs’ : :
( : 8 : : : :
tale 30°C
( : : : :
. 2
g 1f 7103 b 107 - . - 4.10 -
% 2 f Inc°(+>f Inc.(+)f - . - f - - -
% 3 Inco(+)f Inc.,(+)f 9‘.1025 - - 2610 -
S O L o L - - -
( : : 2. 5
E 5 1 10,0t me. ) 6.10°" - 5,10 ¢ -
: : 23 :
e 45000 104 gu0? - - -
( : :
g 7 . Inc,(+): Inc.(+): 170102: - - - -
H : 2 2
é 8 L L S L - < 5,10 6.10
E 9 : Inc°(+)§ Ino°<+): - - : - { 5,10 Incg+)
: ' : 2
¢ o R G L S L - - ¢ 5.10 Ino'™)
( N f Inco(+)f Inc°(+)f - f - i - - Incg+
: : ] : 2 : :
% 12 Inc.(+>, Ino,(+). 410 - : - - : -
E 13 % e M e ; - - Tnolt)
( : : : :
i 14 Ino,(+), Ino.(+). - . - - - Inca+)
( Y. .
( 15 Ino,(+); Inc,\+); - ; - - - 5.,102
% 15 Inc;(+)f Ino,(+)f - ; - - - -
g 17 Inco(+)§ Inc,(+): - 1 - - E Ino§+)
Inc.(+) { incomptanle aux dilutions utilisédes

est quasi impossile aux

- les coliformes fécaux sont présents et incomptables gux dilutions

‘IO-2 et ‘ION3 sauf pour 2 échantillonsz

aoo/oan
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—~ 7 échantillons sur les 17 contiennent des staphylocoques pathogénes ;

—~ les anaérodies sulfitoréducteurs sont présents dans 2 échantillons ;

- il n'y a »as de =almonelles,

3. 2 - DISCUSSION

T AT A T e

3, 2.1.~ Visiteg techniques

Pour l'ensem:le des cing rubriques; les facteurs inchangés demeurent

majoritaires., Les évolutions sont donc lentes.,
les évolutions positives dominent nettement les évolutions négatives.,

I1 ressort de ces constatations qu'une évolution positive appréciable

viendra avec le temps.

Certaines méthodes ce contrdle informatisées (10) proposent la formule

cuivante

10 + (x = y) 10
%

total des notes +

total Ceg noten -

I

total des facteurs notés

+
it

Ainsi; pour l'ensem:le deg détails d'un facteur, si le nombre de + est
snpérieur ou dgal d 2/3, le facteur prend la valeur + ; ceci est valable
pour le -, Lorsque les + ou les -- sont infériecurs 2 2/3, le factour prend

la valeur 0,

n appliguant ls formuile, on owtient dans notre cas la note O pour

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 contrdle effectué par

les services officiels.

Dans le cadre de 1l'autocontrle effectvé an COUD,; cette méthode n'a pu
8trc appliquée dane la mesure ol les premiéres visites n'ont pas donné lieu
4 une notation ; 1'cvolution a ainsi €té apprdéciée alors qutil y avait déja

eu des changements positirs notables,

lco/aoa



3.2.2,= Lnalyses microbiologicues

3e2.2.1.~ Critéres microbiologiques

~ En 1'absence d'une réglementation précise au Sénégol; les
critéres utilisés sont des normes frangaises °© ces critéres sont définis par
1'Arrété Interministiriel deg linistéres frangeis de 1'Agriculture et de la

P8che, en date du 21 Qécemire 1979 et paru au journal officiel du 1¢,01.1980.

Ces normes sont exposées dans le tahleau n® 23, pour les pro-

duits que nous avons analysés,

aeo/coo
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TA IEAT N°© 23 ¢ CRITERES MICROBIOLOGIQUES DES DENREES ANALY SEBS

(NORITES FRANGAISES)

E “Hom . f %aﬂw—:nm@muf f f

{ -mésophi-- : lococues hies : : :

( DESTCNATION }e 2610~ COllfOr“. patho- ° . ?“1{1‘ Salmo-- . glorg . Pac?o—
( ‘hie to- ‘mes fé= ° génes | toré-- nelleo . fongi~ @ MHacil-
( tqlﬂ cauo(1g) (1g) | cncteurs (25 g) | que P les
( :30°c(12)] ) . (1e) . (12)
(.. r : : : : : :

ande ! — 2l

( X;Vﬁéir;gg;e: 5.107 ¢ 102 : - 3 2 talsence - : -
( TEEERETE, : : : : :
(o o .t . 7 :

( X;agiiq;iggn‘ 5.107 ¢ - -t 2 rabsence - R
( © : : : : :
(.. .. : : : : : :

( ;z;iiiirgoe“% 5,109 ¢ 3,107 : 10° i 10  iabsence : -~ i -
( o : T : : : :

( : e : : : :

Poulet 5 2 }

g congelé f 5.107 f 103 5.10 f 30 fagsence f - f -
(. : A : - : :

( ;;f;:on : 107 1 10 @ 102 : 10 :asence : - T -
( cLdl o : s : : :
N : : : : :

( 22;5222 : 107 : 10 10° ¢ 2 sahsence @ - : -
( S : : : :

/ ' > =— = % =

\ s . - - .—o ~ . ? . * .

( Vldnd? JOVI=, 3,107 10 107 30 sabsence - : -
( ne cuite . . .

‘ ' ' 2 . . .

E Poulet cuit [ 3.107 10 10 10 lahsence | - L=
( : : : : :

( : : : : : :

2 2

g Poigson cuit: 5,107 1 10 10 : 10 iadsence 00 .- P -
- : Y : : : : :

g Depas chaud : 3,107 ¢ 10 @ 10° 30  :Absence : - : -
( : 5 : : :

E Repas froid : 5.10 10 <10 : £ 10 :absence : ¢ 500 -

La flore fongique et les lactobacilles; capadnles de se développer

en milieu & pH acide sont recherchés dans les hors—i'oeuvres.

3.

2.2.2,=

ippréciation des échantillons

- E S8 s mi me M e wm Y ee am e

Ltinterprétation est faite selon un plan & trois classes ¢

aao/ouc
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- résultats inférieurs ou égaux & la norme microdiologique (m) : produit

satisfaisant :

¢

- résultats oompris entre 3m et 10m en milieu solide, ou entre 10m et 30m en

milieuw ligquide : produit acceptable ;

A

- résultats supérieurc & 10m en milieu solide,; ou & 30m en milieu 3iquide :

produit non satisiaisant.

les appréciations des échantillons en fonction des types de denrées

4
LN

analysées sont donnges dans le tableau n© 24.

coofeun
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TLEW HO 24

LPPRECTATION DES ECHANTILIONS PAR CATEGORIE DE NENREES

- N : R )
( CATEZCORTIE , Sabisfai- . eptenles OB SIS pomiy, )
( . sant . . faisant )
( : | )
E Viande hovine réfrizérée : 1 : : 3 : 4 %
g : : : )
E Viende sovine congelde : - : : 2 : 2 g
( : T
( Foie de Doeuf ré rizérd H - : 1 : 2 3 )
( : : : )
( : : : )
§ Toulet conzelé : 1 : 1 : 2 g
- ; |
5 Poigson [rais : 1 : : - : 1 g
(" " : : : )
E Poiuson congelc : 2 : - : - : 2 %
( N T T : )
g Viande “ovine cuite : - : - : 2 : 2 )
: : : )
( : )
g Poulet cuit : 1 : 1 : 1 : 3 %
( - R : : )
( Poigson cuit : 3 : - : - : 3 )
g Repas chaud déiut service 33 : 1 : - : 34 g
( , : : : )
E Repes chaud miliev cervice 26 : 4 : 11 : 41 )
: : : : )]
( : : : )
g Revas chaud fin service : 5 : 3 : 18 26 2
2 N : : )
Repas Troid (hors.<'oeuvre) : - : 1 15 M7 )

/
\ , : : )
¢ T T — 3 3 : )
% T O TLL : 73 : 11 : 56 : 140 %
("~ ; ;T ; : )
E 9. 100 s 52,14 7,85 + 40,71 ¢ 100 g

Le tanleru n° 24 montre que :

-~ 52,15 », 100 “es échantillons anclysés sont

S4-a 3 + ©
satisfaisants

ceifoon
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« 7,85 p. 100 sont acceptanles

- 40,71 p, 100 sont non satisfaisants,

L'origine des ochantillons non satistaisants est expos&dans le

talean n° 25,

T, LB N 25 : RUPPORT SNTRE L'APPRECTATION BT L'LLENENT DEFAVOR' LZ POUR
L'AISSTLE DES ECHANTILIONS ANALY ST

' APPRECTT.TTON ; Non gatislfaisant ; Acceptanle
v ; NémUre ; P. 100 i Nomisre : p. 100

clore totale (1) % 1 § 1,78 ? - % 0

cclz;;'mes féoaux (2) 20 5,71 11 100

staphylocoques pothogénes (3); 2 ; 3,57 ; - ; 0

o
(o8
SN
-3 ]
A
o oo oo
i

SN SN TN ST TN TN TR TN S TN TN TN S TN TN TN TN AT TN TN TN T TN TR TN T
] 1 ] o,
: : —_ o g
Y SN
—r
)
-
—
no
p——"g
— oo we

(2) + (3) N 5 8,452 -~ 0
Tlore fongique (1) + (2)+(3) 1 ;#‘1,78 7 ; 0
T 0 a L ) 57 100 11 100

Le tahleau 2° 28 montre gue 3

— la flore totale seule intervient vour 1,76 p. 100 les non satis-
feisants , en association avec les antres catépories de germes, elle inter-
vient pour 50 0, 100 eo non satisfeisants |

- les coliformes fécaux seules interviemnent pour 35,71 p. 100
¢es non sztisdaisents ed 100 p, 100 des acceptales : en association, les
colivommes font purtie des causes défdvorales de 58,292 p. 100 des non

sotisivisants
*ed L3
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- les staphylocoques pathogénes font 3,77 p. 100 des non satisfai--
santc & eux seuls et 23,21 p. 100 en asgsociation,

362.263.- ignification des résultats

G e ma S M Bm e L8 s e

{ u”

3.2,2.3.1 4 FPlore mégonphile adro™ie totale 30°C

Zlle représente toute lao zamme de bactéries non gpée

cificues que contient 1'sliment.

leur importance domne une idée de la charge globale
(initiale) de la denrde » ainsi, pour les motiéres premiéres (denrées Brutes),
elle vermet <'a:prlécier leur aptitude & la counservation : pour les repas,
elle facilite la localisation des sources de contamination (locers,

personnel ).

3:2,2.3,2,- Coliformes fécaux

Toute comme la flore mésophile & 30°C, les colifor-

mes <dcaux sont utilisés comme des germes tests d'hygiéne.
Leur prégence dang les sliments entraine la suspigion

Ce celle d'lautres microorzanismes pathogénes,

Mais,; selon “errala--Souni (14), leg coliformes sont
résictants Cans le milien extérieur ; ils pouvent conc contaminer les ali-

ments inddpendamment Ce la souillure fécale,

razier A) indigue cue ces germes en nom:re élevé
¥’ L 'y L=

peuvent se révéler trgs dungereux,; novamment 5, coli chez les jeunes.

Bn restauration collective, leur présence egt fré-

n, 100 des

-

cuente. In efiet, ‘illon et Poumerol (18) ont montrd que 75,95

résultats clanalyse de cruditdés non satisfaisants étaient diis aux coliformes

Técnux, Nog résulbats pour les hors-dloeuvres, confirment ces pourcentages,

4 la différence que 94,11 ». 100 des résultatc non satisfaisants sont diis

4 lo fols aux colifories fécoux et 2 la flore mésovhile & 30°C,

3:2,2.3,3,- Staphylocoques pathogénes

Lthomme apparaft comme 1l'agent principal de 1z

1.

dissémination des stophylocoques qutil porte sur la pean et dans le: voies

/
K4
880/ vo0
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resviratoires, Staphvlococcus aureus peut &tre considéré comme un germe

test e contamination humsine por suite d'une hyvgiéne insufiisante (33)°

D L

Ceg germes pathogénes sont fréquents dans les in-

- ] M

toxications alimentoires collectives. Certoines sources (41), montrent gue

sur 207 cas d'intoxicotions alimenteires dues & dey stanhylococuesn pathogeénes,

~ <

200 cas proviennent -e lo viende hachée, d'olr le danger qu'elle reorésente,

7. 3

C'est pourdquoi, il et indispensa:le C'icarter e

lo menipolation des »liments, les nergonnes malates des voies respiratoires

ales,

)

et porteuses de »

2ol o3 4.+ naéro des

Ce sont des germes sporilaon notamment Clostridium

periringens et Clostrifium Lotulinum. Les o~liments responsables sout

surtout la viande cnite en gros morceaux etv entreposwce en cham re froide

/

. s \ .
o.rohiose porfaite;. et les hors-dloeuvres.

Clostridivm perfrin,ens &tont un hdéte normal dn

anadro ierc suliitorédnctevrs dons leg

90

i

t . e Cirzegtif lo prdcence de germe

0a% micher en coliiorme. . ic..x ect compréhensible,

norc - foewwres o

tons les intoxications & Clostridium peririncens,

1

ect mirtout la viande. Certaines ctudes (43), ont

ponted e suy 200 ¢ o S tintoxications 3 Clostriiium nerfringens, 1082 sont

15 L 1o vionte ruchou Fle,

53 Clostridium "ot linnm, agent ¢ 'intoxication

souvent mortelle, o . "r.uence o Ciminud avece leu mdtholes modeimes de

NaX gy
D

sbanilisosion Jes conrerver (appertisation)7 ot 1'opnlication effd cace des

treditenents courerv-ieirs tels le salage et le Tn.ue (jambons, DOLESONS ).

e Hlury 1y toxine thermolabile ne rdsiuste »~. . 1. cvigsor .

3,

3, 2.72.3.5.-+ Solmonelle

S 1'engen le deg chsntillons analysds, il a'y o

les nar 1n

salimonelles, Lenr o =ence

{ s ~
Viragdlite de cer, gernesn % 1o chaleur,

/
ses/sno
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Certains travaux effectués & Dakar ont également

abouti & l'absence de salmonelles dans tous les échantillons analysés (48).

Dillon et Poumercl (18), ont classé les germes
d'intoxications alimentaires collectives dans 1'ordre d'importance décrois=—
sante suivant : coliformes fécaux, germes non spécifiques, staphylocoques,

salmonelles et anaérovies sulfitoréducteurs.

Selon Catsaras et Grebot (28), la recherche de
salmonelle par la méthode classique peut &tre négative, alors mE€me que
1'échantillon contient un nombre élevé de salmonelles vivantes (105 a 108
germes par gramm:), Ceoi semble 1ié selon eux, i la présence de compétiteurs
(coliformes, proteus), &t & un moindre degré au milieu d'isolement., En
outre, ces germes ont pu 8tre mis en évidence dans des denrées trés souillées,
dont la charge est identique & celle dee aliments ayant provoqué une toxi-

infection alimentaire & salmonelles,

302020306 «— Flore f‘ong‘ique

le dénombrement n'ayant été effectué que pour une
partie seulement des hors-C'oeuvres prélevés, l'interprétation de nos résul-

tats ne peut &tre prise en considération,

362,2,3.7 o= Lactobacilles

Leur recherche présente peu d'intérét en ce qui

concerne les intoxications alimentaires,

Le contrdle bactériologique dans la restauration doit &tre permanent,

mwéheﬁ%k(mﬁ

Selon Catsaras (26), les anglyses individuelles des plats pris
isolément, tout en étant indispensables pour 1l'appréciation de la qualité
hygiénique, n'ont pas une grande signification. C'est pourquoi, il a été

recommandé pour le contrfle microbiologique, la méthode NORECOIN ¢

- NO : normalisée, c'est-a-dire que les critéres sont hien définis

par la réglementation ;

~ RE : répétitive (continue et prolongée) ;

0‘0/-09
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- €O : codée (systime de notes)

- IN : intégrée (regroupant plusieurs restaurants),
L'avantage se situe i 3 niveaux, qui sont :

~ le classement des restaurants et le dégagement des tendances

collectives et individuelles

~ la prévision d'une progression ;
~ la protection plus facile de la santé publique (tendances connues,
résultats chiffrés plus faciles & comprendre, réconfort moral des profession—

nels).

Dans le cadre d'un autocontrdle, qui fut 1l'ohjet de notre étude,

les analyses microhiologiques permettent :

- d'améliorer la qualité des matiéres premiéres en formulant des

exigences par l'intermédiaire du cahier des charges ;

~ d'assainir l'environnement des denrées par 1'hygiéne rigoureux -

Py

des locaux, du matériel et du personnel

—~ de fairc en sorte que les germes pathogénes se raréfient dans

les aliments,

coi/ons
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Compte tenu des nombreuses insuffisances constatées, l'applicatien
des principes d'hygiéne 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,

1 ~ HYGIENE DES DENREES

T s T T T T e e o

Cette hygiéne se situe 3 plusieurs niveaux, de la réception 3 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 hygiénique

et nmatritif,

Des améliorations sont indispensa-les dans la réception des denrées

alimentaires au COUD :

-~ 1'aménagement d'un quai de débarquement, ou & défaut un entre-

tien régulier de la cour d'accés actuelle ;

-~ le renforcement du contrdle quantitatif par un contrdle quali-
tatif ;

- l'instauration pour toutes les denrées d'un cshier des charges
définissant clairement les critéres 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 hovine & livrer en quartiers et non en demi-car-
casses ; elle doit &tre dans tous les cas suspendue &
des crochets assez hauts, permettant d'éviter le contact
entre la viande et le plancher du véhicule de transport ;

lors du déchargement manuel, les manceuvres doivent porter

ceefone
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des tenues propres, et si possible des cagoules isolant

les cheveux ;

abats frais & livrer & une date la plus rapprochée possi-
ble de la consommation, bien perés et contenus dans des
bacs en matiére plastique ; le régime du froid est égale-

ment indispensal.le ;

volailles frafches (poulets du pays) 3 liver aprés plu=-
maison compldte, éviscéretion et parage (cou, téte et
extr€mités des pattes coupés) ;: elles ne doivent plus
8tre livrées dang des cartons ou des sacs de jate ; leur
livraison doii intervenir quelques heures seulement apreés

1'abattage ;

poissons frais & livrer éviscérés et si possihle ététés,

et sous glace pilée ;

oeufs conditionnés en plateaux alvéoles, propres et non

-

levés

toutes les denrées congelées doivent 1'&tre encore 3 la

réception ;

les emballages d'origine doivent rester intacts.

~ le refoalecment des produits non conformes aux termes définis
dans le cahier des charges, comme les viandes insuffisantes issues d'animaux
de réforme, les viandes trop grasses, les viandes en début de putréfaction,
les abats non frais, les poissons frais sans la glace pilée, les oeufs sales,

les fruits et légumes pourris.

1.2.- Stockage

Des précautions particuliéres sont indispensables, car une denrée

I
;
¢

| stockée doit garder sa valeur initiale jusqu'a l'utilisation,

Le stockage effectué dans des locaux spécinlisés, impose des aména-

gements pour &tre satisfaisant,

1e2a1 4= thmbrgs_froidgg

les mesures suivantes sont indispensables : /
LA ) o o@
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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 étagéres a cail-

levotis) |
~ disposer les denrées en vrac dans des bacs j

- contr8ler la température des chambres froides & l'aide de deux thermo-
mﬂms(1eﬁemeet1iMEme):
. denrées congelées 4 au moins ~10°C ;
. viandes et bheurre réfrigérés entre O et + 3°C ;
. produits de la pEche réfrigérés entre 0 et + 2°C ;
. produits laitiers, oeufs et semi~conserves réfrigérés entre
+4 et +6°C

. fruits et légumes réfrigérés entre +8 et +10°C ;

- procéder A la décongélation lente des denrées congelées dans les chambres

froides de réfrigération ;

- entretenir les chambires froides & tour de r8le en procédant au nettoyage
et 3 la désinfection du sol, des murs et des plafonds, aprés avoir enlevé

les palettes et les étagéres ;

~ procéder au dégivrage régulier des évaporateurs; en évitant que 1'eau

de dégivrage ne coule sur les produits entreposés.

1+2.2.= Mogasins

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 bombées, fuitées,

rouillées ; oeufs pourris, félés ou cassés) ;

- organiser une meilleure rotation des stocks dans le sens de l'utilisation
prioritaire des denrées les plus anciennes ;
- établir des fiches de pertes en vue d'améliorer la gestion des stocks ;

~ lutter efficacement contre les chats et les rongeurs ;

o
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- halgyer réguliérement le sol, et nettoyer les murs, les étagéres et le

plafond.,

1 3.~ Hygiéne de la préparation

1.3e7 o~ Fruits et légumes
Ies fruits sont distribués entiers, sauf lors de la prépa-
ration de certaines entrées avec les pommes pelées ; dans ce dernier cas,

un lavage est indispensable aprés élimination de la peau.

les légumes terreux (pomme de terre, carotte) doivent

’,

nécessairement &tre lavés 3 l'eau courante avant toute préparation.

lLes salades doivent &tre lavées énergiquement a 1l'eau cou=-

rante, puis & 1'eau vinaigrée ou permanganatée,

163,20 Y§andes et abats

Les viandes bovines doivent &tre débitées en morceaux sur
des tables de découpe propres, nettoyées énergiquement 3 la fin de chaque
utilisation,

leg foiegs doivent &tre coupds en tranches et mis 3 tremper
dens de 1l'eaun vinaigrée avant la cuisson, pour éviter certains inconvénients

liés a 1l'échauffement de cette denrée.

les foies sont généralement livrés avec les coeurs, Lors
de la préparation, privilégier 1l'utilisation des foies, qui sont plus faci-

lement altérables que les coeurs.
1<3.3.~ Volailles

Les carcasses doivent &tre lavées, puis fendues en deux ou

en quatre parties selon la taille,
1.3.4.~ Poissons

Ils doivent &trec écaillés, ét€tés, &viscérés et les nageoires
coupées .,

Les poissons de grande taille gseront découpés en tranches,

ceefeen
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1.3.5.~ Prépargtion de_la mayonnaise

Ntutiliser pour cet usage que des oeufs & coquille propre,
et éviter la séparation manuelle des milieux de l'oeuf,

1.3.6.~ Céréale
Les céréales contenues dans les sacs de jute et en parti=-
culier le riz, doivent suyir un lavage préalable avant la cuisson, dans le

hut de les débarasser des poussiéres et des corps étrangers (insectes,
pairsde sable, déhris végdtaux).

1.4.~ Hygiéne de la disuribution

1edlol o= Eegag chaunds

La conduite suivante est indispensable dés la fin de 1la
culisson @

- conditionnement rapide des repas chauds (fumants) dans des conteneurs ;

- fermeture correcte des conteneurs & ll'aide de couvercles
3

— acheminement rapide vers les lieux de service,

/ le repas chaud doit garder sa température (au moins +65°C)
i jusque dans l'assiette du consommateur.

L'utilisation de présentoirs équipés de plaques chauffantes

)
!
i . . N . N/ .

kest indispensable sur les lieux , & service des repas.

A

La distribution doit &tre rapide et sans mupture,

Lle contact direct des mains avec les aliments doit &tre

évité,
les restes de repas, de sauces et de bouillons doivent
Etre jetés,
1.4.2.-~ Repas froids
) Lthygiéne doit &tre rigoureuse du fait de 1'ahsence de
 chanffage.

Ils doivent €tre préparés au plus 18t une heure avant d'€tre
|
!

servis ; la mayonnaise ou la sauce vinaigrette doit &tre ajoutée juste

eosfoen
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avant la distribution,

En cas de conservation temporaire des hors-d‘toeuvres, la

température d'au moins +3°C est indispensable,

2 -« HYGIENE DES LOCAUX

e

2.1 o= Invironnement externe

Ltenvironnement des différents locaux, en particulier celui des

réfectoires, doit &tre agréable a la vue (espaces verts),

Les spectacles désagréables qui compremettent 1'appétit doivent

&tre évités, en particulier :

- les poubelles pleines non vidées avec des déchets en putréfaction éparpid—

1és :

- les caux stagnantes émergeant des égouts, sales et 3 l'origine de mauvai-

ses odeurs,
Outre le désagrément visuel, ces deux faits favorisent la pullula-
tion des mouches pouvent disséminer des microorganismes dangereux dans les

aliments et sur les surfaces.

2.2.~ Environnement interne

les défaillances a combler sont communes & tous les locaux :

~ des grillages et desg vitres sont indispensahles sur toutes les fentres

pour s'opposer & l'acces des insectes et & la diifTusion de 1la poussiére ;

~ les carrelages cassés au sol doivent &tre remplacés, afin de faciliter

le nettoyage ;

— des siphons sont indispensables sur toutes les bouches d'évacuation des
caux et les houches d'égouts, pour lutter contre lao remontée des mauvaises
odeurs, des rongeurs et des cafards, mais égnlement pour limiter la fréquence

-

ce 1l'obturation des canaux d'évacuation des eaux usées par des détritus ;

~ les murs qui regoivent des projections d'aliments doivent &tre lavés

corfees
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réguliérement et repeints chagque année ;

~ les rehords des fen€tres ne doivent pas servir de poubelle ;

~ les tuyaux d'évacuation des eaux provenant des étages supérieurs doivent

déboucher de fagon étanche dans les égouts

~ les plafonds doivent &tre débarassés réguliérement des toiles d'araignée.

2.3.~ Cuisine centrale

, ] .
.

les points suivants sont urgents a résoudre

~ le dégagement ou la réparatior des fours hors ('usage ;

~ le déplacement des armoires-vestinires hors de ce local
~ la suppression des placards sous tous les postes de travail ;
- 1o réparation du systéme d'aspiration des Tuées.

2.4 .- Boucherie et poissonnerie-légumerie

Ces deux locaux ont connu trés peu d'évolutions positives.
La boucherie est exigu¥.
Lo poissonnerie est mal éclairée et encombdrée de beaucoup d'objets

hors d'usage, qui doivent &tre évacués,

2.5.= Plonges

Dans ces locaux, l'éclairage est én général insuffisant.
Les objets 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 bHAtiment A).

2.6, Locaux de service

En 1ltabsence de plaques chauffantes ou de bains-marie, les tiroirs

et les placards doivent &tre éliminés sous les tables de service,

2.7.~ Réfectoires

Ces locaux sont en général mieux entretenus, mais des améliorations

— le rangement des Halais dans des armoires et non le long deg murs ;|

coifans
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Pl

—~ la nécessité de disposer des poubelles 3 couvercle 3 c8té des piliers ;

la réparation des fontaines rafralchissantes ;

le nettoyage du dessus des tables ;

~ 1'igolement provisoire du secteur non étanche du réfectoire espagnol, dans

1'attente d'une réparation efficace.

2.8.- Sanitaires
Leurs portes doivent pouvoir &tre bien fermées,

M restaurant central; la porte des sanitaires ouvrant sur la

cuising doit &tre condamnée et ouverte & 1'extérieur vers le garage.

Les commandes des robinets dez lavabos ne doivent pas &tre manuelles

(commande au pied ou au genou).
I'ezu chaude y est indispensanle,

2.9.~ Vestiaires

les vesticires du restaurant central, trés insalubres; doivent &tre

Fermés & Aéfaut de réfection,

A 1'ENS, une cloison est nécessaire pour les isoler du réfectoire,

3 ~ HYGIENE DES EQUIPEMENTS ET DES MATERIELS

— T s T i e e T T S o e e i e e e e e

3.1.~ Motériel de pesée

A

La hascule de pesée doit &tre décrassée, ou mieux flambée au chalu~

meau et nettoyée.

3.2.~ Matériel de transport

les chariots doivent &tre décrassés, puis lavés aprés chaque usage,

en dessus et en dessous,

3.,3,~ Matériel de préparation

les marmites, les bacs et antres ustensiles doivent &tre lavés et

vroszés & l'aide d'eau chaude et de détergent, pus hien rinecds et séchés.
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Les ouvre~hoftes doivent €tre systématiquement lavés apreés chaque

utilisation,

Les éplucheuses doivent Etre démontées en fin de travail et mises

& tremper dans une solution détergente, puis lavées et rincées.

3. 4.= Matériel de tavle

les couteaux, les fourchettes et cuilldres ne doivent pas trafner

au sol, mais Etre rapidement lavés et rangés aprés séchage.

Le nettoyage des plateaux de service deg repas doit &tre complet,

au recto comme au VErso.
Les verres et les bols doivent subir le méme traitement.

Des brosses 1 chiendent sont indispensables pour effecfuer un

nettoyage efficace des plateaux,

4 ~ HYGIENE DU PERZONNEL

S D ST SR W RaTIT e S e

4.1 .~ Santé du personnel

le contrdle médical doit &tre rigoureux :

- visite d'embauche approfondie ;
= visite annuelle gystéuatique ;
- visite sur les lieux de préparation des aliments en vue de ddceler

les porteurs de plaies et les malades des voies respiratoires ;

- repos médical obligatoire pour le personnel impotant et pour

|
| .
i le personnel porteur de germes dangereuX.

4.2 ,=~ Hygidne corporelle

Les améliorations doivent se situer & deux niveaux, en ce qui

concerne l'hygiéne des mains 3

~ doter les sanitaires d'eau chaude, de savon, de brosses a ongles

et dl'essue-mains & usage unique ;

coafone



- 144 -~

- proscrire les gestes interdits.

443 .~ Hygiéne vestimentaire

Les tenues bleues ne sont pas recommandées puisqu'elles cachent

les salissures,

Deux tenues Llanches complétes (blouse, tablier et coiffe) sont

indispensahles,

Des gants de protection hien entretenus sont utiles dans la bouche=-

rie et la pcissonnerie,

Enfin, le personnel doit &tre doté de chaussures antidérapantes,

afin d'éviter les chutes et les glissades,

5 = FONCTIONNEMEWT

T et s e e —

(9]
(o
4]

utilics

qu'elles

5.1.=~ Intretien

L'eau chaude, le jet d'eau et la vapeur sous pression doivent 8tre

pour réaliser un nettoyage efficace.

le halayage % sec doit &tre procrit,.
Lles opérations de désinfection périodique sont indispensables.
-

Jo2 o= Evacuation des déchets

Les poubelles doivent posséder des couvercles et &tre vidées dés

sont pleines,

Un local & pouelles éviterait le séjour de ces demiéres dans les

autres locaux.

5.3.= Orzanication du travail

le personnel du restaurant est manifestement insuffisant pour faire

face »u rythme de travail imposé.,

Pour un meilleur rendement, il est indispensable :

.aa/noc
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- de recruter du personnel ;
— d'organizer le travail par égquipe (une équipe du matin et une

du soir)

s

- de former une équipe de nettoyage qui travaillera aprés les

serviceg de repas du ¢éjeuner et du dfner :

- &'encourager le personnel A chaque fois qu'il y a des améliora-

tiong, ct de le sanctionner dans le cas contraire.

5ede= Alimentation en eagu

C'est en général lors des optimums de préparation des repas ou
deg travaux d'entretien e le cihit de 1l'eau dimimue ou s'arrdte tota~—
g qu

lement, Or, les restaurants ne peuvent pas fonctionner en 1'a 'sence d'eau.

Pour disposer d'une autonomie vis-4~vis du réseau mnicipal, le
COUD coit entreprendre la construction d'un chateau d'eau au niveau de
chaque restaurant.

5.5.~ Transport et manutention

g

la disposition des locaux ne se prétant pas & l'installation de
handes transporteuses, l'utilisation de chariots doit &tre conservée, Mais

ces derniers doivent &tre hien entretenus et réparés réguliérement.

5.6.— Circulation

Elie ne doit pas se fair~ dans tous les sens,
5¢6.1 .=~ Personnel

Le contrfle est nécessaire aussi “ien pour le personnel des
rectaurants; que pour les personnes étrangéres, Il porte sur les points

suivants ¢

- regpect des zoneg de travail par le personnel, afin d'éviter le désordre

et la promiscuité ;

- interciction d'accés oux personnes étrangeres et anx badauds, qui ne

doivent en aucun cas accéder 3 l'intérieur des locaux techniques,

oao/noo
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5.6.2,— Matiéres premiéres

Ie coulcir n°1 comportant les megasins et les chambres

froides, doit &tre ailecté uniquement & la circulation des matiéres premiéres,

les secteurs sales et les secteurs propres doivent &tre hien

506 o_—'} it Repas

A partir de la cuisine, le couloir n°2 doit servir au trans-—

-

port des repas vers les différents réfectoires.,

01

5.6.4 .~ Etudiants

- e e

Le circuit étudiant peut &tre aménazé de maniére & éviter
1f'encombrement des couloirs pendant les heures de pointe. En effet, il est

souhaitable de concevoir :

~ une nouvelle sortie des étudiants pour le réfectoire principal, le réfec-

toire annexe n° 1 et le réfectoire médical du restaurant central ;

~ un nouveau local de service des Tamilles, afin de dégager le couloir

reliant les deux principaux couloirs (n°1 et n°2),

5.7 .= Mesures narticuliéres

Pour renforcer le contr8le de la circulation, la surveillance peut

8tre facilitée par :

- la c¢l8ture de 1l'arriére cour de la cuisine centrale, de 1'angle de la
cuisine a l'angle de la salle des gports ; ainsi, l'accés des badauds en

sera limité ;

—~ la pose de barriéres mobiles dans les couloirs, en vue dlorienter la cir-

culation aux moments opporfuns.

nan/oeo
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OHAPITRE 2 : PERSPECTIVES D'AVENIR

1 = CREATION DU NOUVEAU RESTAURANT

1e1.= Objectifs

La construction d'un nouveau restaurant, qui doit ouvrir ses
portes pour l'année acaldémique 1988-1989, =2 &t¢ recommandée 3 la suite

d'une étude prospective du COUD effectuée par le T.0.M. en 1976 (3),
Ies objectifs vieds peuvent &tre classés comme suit :

- offrir de meilleures conditions de restauration en répondant

<
1

4 la demsnde, c'est & dire permettre aux étudiants de se restaurer sans

perite de temps ;

- améliorer le confort dans la restauration au COUD ;

-~ distrihuer des repas de meilleure cualité hygiénicue, avec les

infrastructures modernes,

1.2,= Coaractéristiques

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 équipements respecte les régles
d'hygiéne générele, a savoir la marche en avant 2t la séparation des

secteurs.

la culsine comprend un ensemble de Ffourneaux situé au centre du
local, et des postes de travail répartis latéralement tout autour des

fourneaux,

Les réfectoires sont disposés sous forme de prolongements émanant

de la ocuisine,

Un local est prévu pour les régimes et un asutre pour la redauration

du personnel.

le service des familles n'a pas ¢té prévu, mais il existe un réfec—

toire "passager’, ..,/ooo
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1.3. Persomnel

Le recrutement indispensable du personnel doit répondre i-pérstivement

ment aux critéres de l'hygiéne,

Compte tenu des équipements modernes, leg différents postes de travail

doivent 8tre confiés & des professionnels de la restauration.

Enfin, une équipe spéciale d'entretien et de nettoyage intervenant
aprés chaque service, permettrait d'éviter la situation actuelle du res—~

taurant central,

2 ~ EVOIUTION DES EFFECTIFS ET CONSEQUENCES

T T T et s e eaT S e et W T AT S M M R e e

2.1 .= Effectifs des hénéficiaires du CQOUD

Le nombre d'étudiants hénéficiaires des oeuvres universitaires
était de 11 120 en 1987, Ce chiffre est issu de plusieurs évolutions néces-—
saires, en hausse chaque année., Cette tendance & l'accroissement des effectifs

est provable pour les années A venir,

2,2.,~ Fréquentation des restaurants

Le chiffre actuel, d'environ 4000 repas par service, est faible par
rapport au potentiel que constitue l'ensemble des étudiants bénéficiaires

des oeuvres,

3 - CONSEQUENCES

—— s AT e e o

Une amélioration des conditions de la restauration provoquera une

plus grande fréguentation du restaurant universitaire,

Le nouveau restaurant, qui doit fonctiomner selon le mode selfser-—
vice; peut & peine subvvenir aux vesoins, sinon 11 y aura une utilisation

intensive des équipements et des matériels.,

Dés 1l'ouverture du nouveau restaurant, la démarche suivante sera

donc nécessaire ¢

oon/doo
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- conservotion des anciennes struciures du restaurant central,

pour compléter celles du nouveau restaurant,

~ abandon et transformation du restaurant espagnol & d'autres fins,



...’]50-.

A oNcLUSION

La restauration collective connaft depuis quelques décennies une
progression constante dans les sociétés modernes ; elle est pratiquée dans un

dou™le hut, économique et social.

Dans la restauration collective, du fait de la gestion de grandes
quantités de cdenrées, l'alimentation peut &tre mal conduite, ce qui peut
entrainer des problémes pathologiques liés aux aliments d'origine animale ou

végétale,

Au COUD, les conditions hygiéniques de la restauration sont loin
d'étre idéales, D'oll la relative fréquence d'intoxications alimentaires

parmi les étudiants, la derniére en date du 10 juin 1987, ayant été parti-

culierement grave,

les deux volets de notre travail ont domné les résultats suivants

— 1'analyse microbiologique montre cue 52,14 p. 100 seulement des
échantillons sont satisfaisants, contre 40,71 p. 100 non satisfaisants, le

reate (7,15 p. 100) étant acceptable,

La présence massive de coliformes fécoux et de staphylocoques patho-
senes, quelquefois d'anadrovies sulfitoréducteurs, surtout dans les hors—
dloeuvres qui sont des repas frc ids, témoigne de l'insuffisance de l'hygiéne
dans la manipulation des denréec. De m8me, la poallution croissante des repas
chands, au fur et 4 mesure de leur refroidiszement, est imputable & une mau-

aize protection des repaz dons un enviromnement insalubre,

<

- Le contrGle cdes conditions d'hygiéne effectué depuis le mois de
juin 1687 sous forme de visites périodiques, de discussions et de recomman-—

a)

Cations, a eu des effets favorashles.

7

les améliorations doivent cependant Etre poursuivies dans les

donaines suivants 3

-~ le recrutement d'un personnel cqualifié en nombyre suffisant

~ la forination ou le recyclage ¢u personnel existant

ggo/uuv
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- la réforme rapide et le remplacement des équipements

hors d'usage ;
~ la régularité et 1'efficacité de l'entretien des locaux
et du matériel ;

~ la réglementation de la circulation des personnes étran-

géres, sources de pollutons et de vols ;

la lutte contre les chats, les rongeurs et leg insectes,

les contrfles et les analyses microbiologiques doivent &tre pour-
suivis, dans le but de renforcer les améliorations enregistrées. De plus,
une étude approfondie portant sur 1'équilibre des rations alimentaires dis-

tribuées an COUD; mériterait d'&tre mise en oeuvre,

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 g
-~ permettre l'entretien des locaux et des équipements par un

allégement du rythme de fonctionnement des divers restaurants.
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Annexe 1

Formules indiquées en grammes par litre d'eau distillée

1 =« BOUILLON iU SELENITE DE SODIUM

Peptine hactériologique coocec:ovcocecccoocscoa

PhOSphate de Sodium PP 0G0 000 CICPC OO O +

0 00¢ 0O

L&C'tose B0 00Q U0 000C0O0CDLDOOOOCODOOOOEY 0D

. 000 0L o0
N

Stériliger a

Non autoclavable,

2 -~ CITRATE DE SIMMONS

Slllf‘(’.‘u.te de m&gn.ésium 00000 0POON LCOCO0DO00-00080G0D

Citrate de s0diuM cocvcoocsocssscacao

.00 0Doo 000

Chlorure de s0dium sccoococococcoovo - o0n.

60 c00

PhOSphElte d'?lnmnium 000 40002 0Q@C03UVOO0O0 30" 00O

Phosphate d'ammonium monosodique soccvcoco. o

Bleu de bromothymol cacecose-cc.ccsssssoccscos
.[l.ga«r Q8000000 20 00000”0000 0DOOODOVGCT o0 v /¢ LI )

PH = 7

Stériliser & 121°C pendant 15 minutes,

3 - EAU PEPTONEE EXAMPTE D'INDOLE

Peptone exampte d'indOlC 20000006 000uUBO000VCD00

CthI“_I“CJ de SOdium oa 3o

pi = 7,2

;@00 000000080 o803 00

Atpclgver & 120°C pendant 15 minutces.

4 - CELOSE A L'ADN

Hydrolysot trypsique de caséinNe ...cseececaos
ADI\]- 0900 -

Chlorure de 20diul coccovovws

o6t voOoo 0 Qo002 0000D0D0O0CPLPODLOOYLS B OO0OROOITOC

Qa0 0 . 0080 a0 3 09
,
AEOT voosou

PH = 7,3
Stériliser & 121°C pendant 15 minutes.

BP200600000CO0O0 1 “0000C0C 29 2000CP00C00

5
10

4

la vapeur fluctuante ou zu bain-maric bouillant,

0,2

5
0,2
0,8
0,08

15

10

U

20

wn

oooo/osoo



innexe 1

MILIEUX DE OULTURE ET REACTIFS

Formules indiquées en grammes par litre d'eau distillée

1 - BOUILLON AU SELENITE DE SODIUM

Peptine bhactériologlque ceocscscoocscccooscocs D
Phosphate de £0dium seecceocccococsco: scoscneo 10
LectoSe esvvevcvocososnocoontossccnoosooacvoo 4
Stériliser & la vapeur fluctuante ou au bain-marie bouillant,

Non autoclavable,

2 —~ CITRATE DE SIMMONS

Sulfate de Magnésium oecccoveccsceses.oososoe 032
Citrate de s0dium socoevsocsovovsusco.000000ca 2
Chlorure dée s0diUm secccocscoesascvo ons ssoos O
Phosphate d'ammonium eecsovococ:cecoscsovcso-oos g2
Phosphate d'ammonium monosodique sessoccoca.oce 0,8
Bleu de bromothymol cocoesers cceccoooscsovese 0,08
AZAT secovcoss60000050000000c0080 -+ 005 ‘000 15
pH = 7

Stériliser a 121°C pendant 15 minutes,

3 = EAU PEPTONEE EXiMPTE D'INDOLE

Peptone exampte d'indole sscceso soocessoscos 10
Chlorure de £0dium o6 ocscccoccccscsswsses o0 D
pH = 7,2

Aubclaver & 120°C pendant 15 minutes.

4 - GELOSE A L'ADN

Hydrolysat trypsique de cas€ine ,..c.ce-0000s 20

ij 000 o CO0& v OO0 0O 00 0P OCGCODOOOOCOORONEOO 2008 I900CGEe 2

3 [
CthI’uI‘e de Sodlum 608 00000D20UG40 .2 000 0CD)OD J
Ag‘a.l" 0008000090008 83000CO20000000600 000000 ca0 12

PH = 71?‘

Stériliser & 121°C pendant 15 minutes.

0000/6000



annexe 1 (suite)

5 — GELOSE AU DESOXYCHOLATE 4 1 P, 100 (D,L.)

Peptone hactériologiqUE ecoccsocccscscacecscccs 10
‘\\‘“Dﬁlorure de s0dium coccocovonsoes0c.0a000s500 D
Phosphate dipotassique ceoceoo.cocvcnccocscsoa
Citrate ferrique so.ocsccosoosooosooscescecocse 1
Citrate de s50dium eceoecccoco-0s000000css0000 1
Lact08C sseccoccoocoosscvesasecooacancwasncoon 10
DésoXycholate de sodium ocecseoccsccossccccoso 1
Rouge Neutre saooesosoocsvccossoanvssocsococoos 0303
ASAT o0o.ss06cc.v0000000000000co-90.00s060s000 1D
PH = 743

Non autoclavable,

6 - GELOSE AU DESOXYCHOLATE~CITRATE-LACTOSE—SACCHAROSE (DoColoS.)

Mélange spécinl de pPepTONSE secscscoassssssses 10
Thiosulfate de s0diUM ceovoncoocssvecovnccoocs D
Désoxycholate de s0dium coesecoccoorosecoscscsa 290
Citrate de $0dium seocaococcoocoocss . svooveas 104D
Lrctose weo: coe» occocoacc:on:ocovosocos.noo D
SGCCHATOSE woo.o0vo0coace .ooooosa - 0ssceoocvos D
Rouge Nneutre o,ys0sc0s0c0000000s000 ossoans oo ;03
LEAT sose oeo.o0. .e0vocec.0scc0ccescsconsonceas 192
pH = 7,2

Non autoclovable,

7 -~ GELOSE DE MAC CONKZY

Peptone ©600>0000@0CQ@C00 0000 ©0c 0630030000 10

LaCtOSO 0B 808 ,000G600°2c090006000C00C0 s +3089306.0¢c0 10
a e e
SelS DILIAITESD 400000000605 00000000000000606530 1

Chlorure de Sodium ©00 00000 -0CCO0LPPCOG:003800 5
Rouge neutre 08 0000000000000 00Q0566000CGBO@®OCOO 5 0903

.
=
GelOSe PO0) 9008 QO0000000VO00CGCC @00 ' ©BLBOSAOO 19)

Ea’u OO0 B O00DPO0CO0JO0LOL OO IBGOOLOODPO., 20 SOO0UCOLLOO . 0OOL 100 ml
Cristal violet ©0 000001 0DOONOOSO0O0O0O0>BO060000000 09001
pH = 7,1

Non autoclevable,

9000/00&0



8 — GELOSE DE SABOURAUD (Bio Mérieux)

Bio-Thione .. . cin.avo.
Bio~Trypcase cusoccs. o
Bio=~S0yas€ oceuscssosos
EBxtrait de lévure ,...
Extmit de malt oviccoo

Glucose 00V O8G0IV ¢ ¢ o

o

a

o

.

5

[

°

Phosphate monopotassique

Phosphate dissodique ceoceosoe

Agal‘ ®o03c . - @ @800c0c 0" © v 000000 y -

pH = 6,/

cov ooV o

©o00Q0uon©

© 09000

©0 0 0"

00 00 @

20080060

9 .. GELOSE SALMONELLE~-SHICELLE (S,S.)

Extrait de viande de hoeuf ...

Bio*‘polytone 60co06v 0030008 oQ53

Lactose sovoecivoesnnao
Sels R111aires ccevcas
Citrate de sodium ...,
Thiosulfate ¢e sodium
Citrate ferricque o.6-..
Vert brillant o.csov00
Rouge neurre seve.oavoe
(€10S€e ob.tvavosou-000
pH = 7

Nont autoclavable ,

v

El

°

«

3

c

0. ot o

© 906 000cC

G 05 @00

o o000 ,0

oo oos. @

©co9acO0C0

10 = GELOSE TRYPTICASE-SULFITZ-NEOMYCINE (T.S.N.

Trypticase cces.0c0vsoconssccoos

Sulfite de sodium oce-ccocoocoa:

Extrait de 1evure ceccovoovocono.

Ci'tra'te ce fer e P 0 .O0CDOBDGLOO O -

ere 0c o0

Dao 600

\ =
(G€loSe cacoves.csccoconaccsacacmcac o

pH = 7

Autoclaver 15 minutes 3 115°C.,

11 = LACTOBRACILLI~ACAR AoAc (DIFCO)

Mitoclava le,

©

©cowe 9

ERCIEN 3

0.3

°

19
0,5
0:5
13

8,5
8,5

1
0,00033
0,025
13,5

Annexe 1 (suite)



12 — MILIEU DE BAIRD~PARKER

Eydrolysat trypsique de caséine scce:s.0c0000000
Extrait de viande de Mhoeuf .o:cos:. voc:000000000
Extrait de 1leVuTre .co:oecssocv o0cscsscoscccnnoooo
Pyruvate de s0ditm so:c000 .5 coscoo.08c00000s 00

Chlorure de lithium B00U0CC00000000600052600000 &0

°

Bdo0o 0000

Glycocolle 900  ©00UO0DDOOVOOC0CO 200200 B000CTN

Agar 00 GO BC GO OEBIBDO0N "OOONOVOOOGO0O0VUEC OB e v

pH = 698

e®so000o0

<

Autoclaver 3 121°C pendant 15 minutes,
Mélange final : ajouter ;0 ml de jaune dfceuf et
téllurite cde potassium & 0,8 p. 100 pour 1 litre

de basz,

13 ~ MILIEYJ DE KLIGLER HAJHA

Bxtrait de viende de Hocuf ccuo.co0e00 o cco.000
Extrait de levure ©9 00071068 30000000°0060«DV0S0O0OCO
Peptone ou - © POCCOOUVOOO0DO0OGCOOOCO000GDOO0COOL 00O80CA
Chlorure ae Sodium 600 0009006000 00088080000
Citrat@ feyrique 000 o 05 CDQO0ODO OO O v r0 U0 oD
Tactose @ 060.U"PIGO00O0 VOO0 80 -89 COEE 0000 COQ
Glucose PUO.30505CDBCO00GS 009 IDOODO0 S0068CVOAA G S
ROuge de phén01 90006 0°0000V0000UB0COBILOOIBONOO0OD0OO
Agar 00 o Bo9 00 90600300 0000505000302 dv0I0C00DGGO
Fau distillée cecovsoro 50c030000P00UQ000 B00OCDO
oH = 7,4

futoclaver & 121°0 pendant 15 minutes.

T GOUNT ACAR (PCA)

Hydrolrreat trypsicue de cas€iii® cooec 0so0o coaonos
Extrait de 18VUrC sosc-cs¢ se0a0a0cec.000001000

I . -
uluCOSe Y8 "B L 0C 003U LEFO00C 00 ICEC 00N ¢ o © o cudo

g "
Aga/l e 3206 o cu ¢ oc ool DD O0O0OD0OOVUCTUERCY i 09 o0co0Oo0

pH = 7

L4

Stériliser 4 121°C pencant 15 minutes,

Annexe 1 (suite)

10
12

20

25 ml de

de milieu

20

0,3
10

0,05

12
1 000

2,5



annexe 1 (suite)

15 = TRYPTONE-SEL

Tl:yptone B 00O OC EGOGDO> 000000000030, © 10800 0¢c 0¢C

Chlorure de Sodium 60003 €@000000600DG000 CAPCCBOOOO 875

Stériliser & 121°C pendant 20 minutes,
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N° de fiche

Etahligsement

Nom du_ou (des) oontraleurﬂﬁﬁ)

FICHE DE CONTROLE

IAnnexe Za

Mois

L ¢ € 4

REMARQUES

EVOIUTION

-

+ I

Conception

Dimensions

Abvords

nvironnenent

SO

Sol

Pente

Carreaux cassés

Figsures - Trous ;

30l glisgant

Préscence de Jéchets

Esu stagnante !

Murs

Peinture écaillée

Gorges arrondies

Carrcaux (wréchés ou mang wnts

-+

e

e

afon

r~
oW

RevEtementl

Prégence de nids 3 poussiére ;

S S P

Phénomér.e de condengation

Ttanchéité

Autres installations

ou dispositions

Postes d'ean chaude

Postes dleau iroide

e S———

!
[Eclairage(nature - intensité)
¢

T A
Grillage aux portes et fentres

- T
Aeration-ventilation ou climotisation

TP

Elimination des fuméesz et ™uéesg

Présence de hottes

Ohservations particuliéres



ECOLE INTER-ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES DE DAKAR

N° de fiche
Etablissement
Nom du ou {(des) contrdleur (s)

FICHE DE CONTRCLE

T M SR I M T weTT el el

Annexe 2
Mois

EQUIPEMENT - MATERIEL

REMARQUES

EVOIUTION

Utilisation du bois

Pacilité d'entretien et
de démontage

Adaptation aux_.frayaux
&p ef‘lt‘ec%ues

Emplacement pour facili-
ter les opérat%ons de net-
oyage

CONCEPTION

Surface rayée

=
= Surface oxydée, rouillée
4 L . r) - P
EGU‘ Récipients ébréchés, ca-
E bossés, cassés
RevBtement écaillé
LJq i Crasse dans les recoins
& & et Tissures
= 0 -
DE Crasse dans les parties
SRS inférieures
E =
= = Crasse sur les plang de
58 [ travail
tm 2% | Crasse dans les parties
hautes

Circuit d'utilisation
des récipients

Rangement du matériel

Efficacité de la plonge

HYGIENE DU MATERIGL

g Etat du petit matériel
g Opérations de nettoyage
o
O > . -~ - -
Opérations de désinfection
Etat des machines & laver
By = Postes de désinfection des
Mo ontr1gt ¢
ré 3 Conf ité d duit
; es s
;: [}‘ onformité s, produits
O & » .
Eg) Opérations de nettoyasge
=B Nettoyage~désinfection

pouballes

Observations particuliércs




ECOLE INTER=-ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE

VETERINAIRES DE

DAKAR

T e e e v s s S e € vo— e

N° de fiche
Etablissement
Nom du ou (des)

FICHE DE CONTROLE

contrglen1r (s)

Annexe 2c¢

Mois

| SANITATRES

BT VESTIAIRES

REMARQUES

EVOLUTION

Wol,s Ou caninets d'alisance
- nombre

- emplacement

- porte~manteau

- papier hygiénique

Douches
- egu chaude

- cau froide

- egpace pour déshahill: ge

- éclairage

et Aménagement

Conception

Lavabos et postes de nettoya-
3 des mains
~ sombre

~ emplaccment

-~ eau chaude et froide

- commande de l'alimentation
en eau (manuelle ou au pied)

- 3avon

-~ brosse & ongleg

-~ egsuie-mains & usage unique

- poubelle

Vestiaircs
- emplacement

- Aménagement

- confort

- propreté des sols, murs; por—
tes ¢t poignées

propreté des cuvettes

-

propreté des lavabos

odeurs

Renouvellement des savons, pa=-
piers

Pounclleg vidées

Entretien

Ordre des vestiaires

Observations particuliéres




LCOLE IiMwR-

A
255 SCTENCRS AT MDICTIE Amexe od
VETERINAIRES DE DAYAR
_________________ o Mois
Ne de fiche
Etablissement
Nom du ou (des)controleur (s) FICHE _ DE__CONTROLE
PERSONNEL = -
E EMARQUES EVOLUTION
Suivi médical
% Absence dtaffections suppurécs
(D - . -
- Elimination des personnes por-
A teuses de plaies ou atieintes
& d'engine des secteurs de manipu-
= lation des denrées
Bras, rains et ongles
Absence de hijoux {gourmettes,
uag.uew..
Usage des lavabos avant le travail |
5
é Usage des lavabos apres une pause
O . - - -
& Utilisation des lavabos
S
© . . . ] .
= Utiligsation de brosscs & ongles
£
E Utilisation de savon
o) )
CL‘ . . .
& Utilisation de torchons
Ttilization des vestiaires
Couleur de latenue
£ Blousce, cnsemble ou unifor-e
7]
= .
S Tabhlier
5 Mascue bucco=nasal
B Coiffe pour les cheveux
a - - - -
= Boltes et souliers de travail,
o chaussures plastiques
@) .
m g . 3 -
B Utilisation de gants
Observations particuliéres




ECOLE INTER~ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES DE DAKAR

No de fiche
Btablissement

Annexe 2¢

s B S o ST T T~ g Mois
[ ]
Nom de ou (des) contrdleur (=)
FICHE DE CONTROLIE
FONCTIONNEMENT REMARQUES EVOLUTION

CONFORMITE DU PERSONNEL

Respect des sccteurs propres et
souillés

Regpect de 1o marche en avant

Respect du non entrecroisement des
courants de circulation

Produits alimentaires et déchots
Jjetés au sol

Cestes A progcrire (crachat, sueur
dans l'alimentation)

Regpect de 1l'interdiction de fumer
dang les locaux

ORDRE DANS LES LOCAUX

Mouvements ordonnés et justifiés

Présence de personnes étrangéres

Matériel, ohjets, produits trali-
nant au sol

Présence de matcriel, objcts ct
produite indésirables

Animanx muisibles (chiens, chats,
rongeurs)

Insectes {mouches, blattes)

7

MIERES

ﬁ
i

MATIERES PR

Qualité - frafcheur

Conditionrement - cmbhallage

Etiquetage et marques de salubrité

Tenpérature

Conditions de livraison

Préparation deg matiéres pre-—
miéres : (parage, désossage,

découpage, épluchage)




ICOLE INTER-ETATS
LZNCES ET MEDECINE
VETERINATIRES DE DAKAR

DES 5CI

N° de fiche
Etabliszement

Nom du ou (des) contrdleur (g)

FICHE DE CONTROLE

Annexe 2f
o en

Mois

- . et

FONCTIONNEMENT (suite)

REMARQUES

EVOIUTION

PROGRESSION TRAITEMENTR

Utilisation du froid rapide

Abzence d'arr8t 4 température
mod.érée

Stockage et évacuction des
déchets

Elimination des sauces, j s de
cuisson et restes de repas

Congélation et recongélation
intempestives

Température convenable

Sélectif protection des denrdes

Ordre dans les locaux

2]
5
<<y
A Absence de moisissures
o8
] }
E; Absence de mauvaises odeurs
(_‘_:“
Absence d'eau stagnante
Récipients couverts
{
(o]
g Chariots
it
QU) - . .
1 < Rythme de distribution
oy
E+ I
gL 4 Ariel & 33 51 :
& = Matériel de distribution
N o
= .
@3% Véhicule de transport confor-
~

mité propreté

Obseivations particvliéres




ECOLE INTER~ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES DE DAKAR

Annexe 3

vl eecs s el ST e wmes aes

FICHE DE  PRELEVEMENT

A ST AEFL ST G e T e e e b el

1) Date du prélevement oecooccoon soo.o oce:ou.00asconseaooasacsos
2) Lieu du prél3Vement e ooocoocooo ovosoocoio 1uvso. sove . isss o
3) Moment du prélévement oocsccseo-ane co. oo.eo cococscce ssooose
a) Heure cocevceocooccoocsno
b) Fin de CU1880N eoaoe . oo
c) Fin de service .eccocooe
4) NUMBTO cessesoons cossscoos o
5) Nature Au prél@Vement oooo. sececocsceocsoass - cos00eneso0000coas
6) Quantité prélevée ... ececcoos
7) Température lors du Préldvement .ocsccov cocscoso sococoas. . ao
8) Composition AU TEPAS ee.ecococoococcoc ocacaoocaoe 00onsscosan
2) Hors=CA'OBUVTE oooacoonooccaocos 0ocss cancocansoosonosoaooe
b) Plat de TESiSLANCE eoces soococoo. 00 ev000c o poaossosoos
c) Accompacnement so. ,00.c000000.000-85000066cc0080c00c 80000
— 3AUCE soo.:+ ococoeo:00c8060000090080 00000000 0002060
- Bouillon de viande .cscececncoscvocssocascoacossass
- Viande 1r8ti€ cocccocoscoesconces occovon.coscosoosco

Wal -~
o« fraiche .ocevovoococnoss o0oosuvsososocensac aco
-] congelee 00 . 00 00008000 O0Q@37 8000008503300 °C @< a0
- Poizson cuit cocosecsccscsve.00c800s00u00cacn0scooa.
L] frals 000090000 QPEE~ 000 2L OEOL OCOODOOCODOG OO o 00 ¢ W
-
] Consewe 0 000 000 OO0 O0WwO00ECTCOO0OOCOO0I0000 00 000CDAR
—VOlallle 900000 000GC0G6 30D Cc0® »¢O0GC0e0OLUOO0D290AGIOAS0C D
e ~ o~

. au départ frafche ,cccosoc0r00000000800caos00
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ENTRE DES OQRUVR

o]

(9]

UNIVERSITATRES DE DAKAR
(coup)

RESTAURANTS UNIVERSITAIRES

SURVEILLANCE DES CONDITIONS

HYGIENIQUES DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

e T T —— e —r - —

Fiche d'urgence

Arnexe 4

DATE

LOCAL

PROBLEMES URGENTS
A RESOUDRE

RESPONSABLES
AVISES

CONTROLEURS




VU
LE DIRECTEUR
DE L'ECOLE INTER-ETATS
DES SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES

vu
LE DOYEN

DE LA FACULTE DE MEDECINE

ET DE PHARMACIE

VU ET PERMIS D' IMPRIMER

DAKAR, LE

LE CANDIDAT

LE PROFESSEUR RESPONSABLE
DE L'ECOLE INTER-ETATS DES
SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES

LE PRESIDENT DU JURY

LE RECTEUR PRESIDENT DU CONSEIL PROVISOIRE DE L'UNIVERSITE
CHEIKH ANTA DIOP DE DAKAR





