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INTRODUCTTION

La restaudrantion colleccive ou la districution de repas a

un groupe de personn=s en un lieu autre que le cadre femilial, =5t

a2n nette prograssion Jdans las pays devaloppds. Les grandes vilies
africaines d'une maniere génerale et Dakar =n particulier, esont
aussi incontestablament tsuchees A l'corigine e cente

progression, apparaissent 1'extension rapide des villes donc
1'éloignement des Jdomicilzs et une demographi= galopante de ces

villes africaines.

elon les prestations de servics, an distingus LN
restauration ¢clilective caraciere commercial et une restayuration
collective a caracrtere sacial fn restauration colliective

commerciale, ies repas sont entierement vendus: c'est  1'exemple

des hdtel=s, des bers, 3az g3l ns A2 nhd, "chawarma” <to., tandlsg
gu'en restauration collective sociele, 1es merts sont soisent
subventionnes soisant distribuss "graTtuainament’”: ‘egt 12 casz  d=s
restaursnts de 1'enseignement superievr., des cantines gooleires,

des maisons de retraite, de 17armss, de la prison 2cto.,

La& restanration asgures  par  le CEeNtIre des s T=TRAVS 13
universitaires de Davar (2.0.U.D.) s'inscrit dsns 1le concerc de ia

restauration collecstive scciale.
Aus=si bien en restagraticon sollecstive commercials Ju’=2n

les denrses SOnT ferees en sStocks

IT’

restavration collective sociale
importants. Lorsqus  les conditions 42 conservation ne  Sont pas
regpectéss ou bien lorsque 1 hvgiene est negliges au meoement  des

preparations, 1lesz alimsnts, hi=2n que source de vie, pisvaEnt



engendrer chez les conzommateurs des troubles importants (ou des
maladies) dont certains peuvent etrs mortels.

An 2,0, 0. 0., une Intoxicaticon alimentaire a

-

[\

=te signalee le
10 Juin 1987 & la suite de repag prig ad restaurant central. Cstne
intoxication a permis aur autcritées du C.0.U. D, d'une part et sux

étudiants d’autre part, de r<aliszer qu effzctivement 12 danger

peut survenir & la suite d'une restauvrsastion ccliective. Depuis cet

incidant, cErtes une  autrse  intaxication grave n'a  pas  &té
enregistrée, cependant, nombreux sont les etudiants gqui a8 1la suite
de repas pris au C.0.U.D. souffrent de troubles digestifs

En Fevrier 1333, 4n nouveaw restavrant dit "Targenctdn’” a a2

précipitamment miz en service pour paliier ies insuffisancss  du

d'approvisionnement en denrees, le manque de planning des repas 2t

dn fonsrtionnamznt, "abzencs d'un programmz de formation continues

d'un  perzoannel en nombre insurffisant & pour 1s  plupart  peu

Al‘l

soycienx des reglses 4 hyvgiéens, le mods de gestion presque inadap
font gue ce restaurant & Trés tot conng dss problémes adssi divers
gue varies, gui ont surgi & touvs les ni\eaﬁ» de: la restauration.
Clesr ainsi gus, dang 12 cadre de la surveillanse d2z conditionz
de 15 restauration au S.0.10 . D., nous avons consacre une &tude &

1'hygi=ns de ce nouveaw rescadrent. <= rravall dont 1'objectif =st

de réagir rapidement de facon a prevenir ies intexicarions ou las
taxi-inf2ctisng  alimentaires suscpribles d'apparattre dans <2t

établizsement et de corriger dang la mesure du  possible  les

2rraurs lieas a la conception, a la construceion, ail



fonctionnement et a la gestion, comprend quatre parties

- 1a premiere partie reservée aux  géneralites  sur 1la
restauration collective alors gque les caractéristiques du  nouveau
restaurant dit "argentin" seront traitees dans la deuxiéeme partie;

- la surveillance des conditions hygiéeniques du  nouveau

restaurant sera

y

¥amine

i

dans la troisiéme partie et enfin 1l1a
quatrieme partis s=2ra consacrae aux prepositions d'amelioration de

ce restaurant et aux perspectives d'asvenir.



CHAPITRE I : PRINCIPES D'HYGIENE EN RESTAURATION COLLECTIVE

I. INFRASTRUCTUERES

1.1 - Conception g=nerale des ey

Al

1.1.1 - Frincipes gensraux  d'hygiéne dans  ie
les industries agroalimsntairss

Ils scnt applicables ausei bien au niveau de la  construction
que du fonctionnement., Ils =zont définis =2n sept points dont  1=s
trois premiers sont fondamentaux

- 3¢paration du secteur siin er du secteur souille

-

e principe connu sous le nom du  Tprincipe  des
al.

/.I
n
N

¢
in
ot

primord
Les 1ocaux o0 sont manipuleéss l2s martiéres premieregs brutes
(legumes, poissons:, ceuy reeerves au gtockage des déchets ou aux

substances souilleezr doivent &tre nefttement sépards des locaux

a

La séparartion peurn étre marqus

m
PI
=3
7]
)
Q.
i
n
3
<
n

par d=
a2t & defaut de clioisons par une distance zuffisante. Le respect de

e principe =xigs qQue le materisl <t 12 personnel zolent arfectes

aux divers secteurs =1t gue ces  derniers ne franchissent la
firontiere qu'en cas de nécessite

- Principe de la marche en avant

Il decoule du priceadent,
Al conrs de l=sure transformations, ies matier=2s preuniesres

doivent sguivre un cheminement qui  les conduit du guail  de

recepticon a 1l'a&tat d=2 produint fini. Le passage Jdu secteur souille

e gecteur  propre doit se faire gans posgikilité de  retcour  en

arriers pour &viter un entrecroisement avec des  denreses  ou

RS U VS

NS A




mateériel salss.,

- Erincipe du _non-éntrecroisement des courants de circuiation

——

Le circuit sale reprégente par exemple par les transports des
martiéres premiéres brutss, des dechets de toute nature (poubsllies,

emballages. ..} et 1l c¢ircuit propre réservée aux transferts des

repas, des denreses traitsss, de la vaiselle propre ne doivent pas
e croiser. De mém=, le personnel de production (cuisiniers: ne

doit pag rencontrer <elui d'entretien  (plongeurs, calayeurs. ...
La —circulaticon doilt donc ge faire Jans un sens bien detarming, Les
principes ci-dessous sont compléementaires mais non moins
importante.

- Mecanisaricon maximales des transferts de charges

Les transferts de charges, i=s  cperations de broyvage,
malaxage at:z. p=suvent &rre automatises, Il permet de rastreindre

ia manipulation directe des aliments, surtourl apres culsson.

L'application de ce principe est difficile car il exige Jdes

movens suffisants.

- Utilisarnion  précoce et seneralisee du  froid et de  ia
chaieur

Le froid perm=st Jd'inhiter le developpemsnt  deg  germes  de

contaminatisn {apportes su cours de la fabricationi. On profite de

c2t effer benefique du froid s'il <sr applique de fagon precaolzs 2t

continue, d& la production jusgu’sd la conscommation.
La «¢haleur donns de meilzurs reésultats sur  lss produlcns

1t angsy utilisée precocement.

o
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- Qrare, nethoyags et aesinfection

ot

Le nettoysge et la desinfec¢tion doivent étres  appropries =



assurez de fagon reégulisre, gystematique dans les locaux ol

regnera un ordre stricet.

- Ferscnnel competantr

Une formation adéquat danzs les domain=s techniques =1

i1

hygieniques permet au personnel de comprendre la signification des
geste & failrs 2t 3 ne pas faire. Un personnel sensibilizé  aux

principes d'hvgiene vaut miesux gqu'un personnel inculte,

Le resgpect de ces principes permet d'attaindre les principaux
tuts de 1 'hygiene gui =ont

- 1l'elimination o la reéeduction des contaminations inher=sntsas
a la manipulticon des aliments

- l'inhikiticon ou le ralentissement de la proliferation  Jdes
germes de contamination.

1.1.2 - FPrincipes de construction

Leg locaux de dimsnsions suffisanrtes  doivent aveir une

digposiftion permettant le regpacr des principes de la Separation
de =scteur ain et secteur souville” et celul de 1a marcise <en
avant”

Les materiaux (mur, sol, plafond: doivent étre reésistants,

cilement lavables .

-).

imputrescibies., T

t les murs entre 2ux

W

Laes jonctions entrs le g0l &t les murs

doivent etre arrondies pour faciliter le nettoyage.

=1 [

m

Lezs locaux <de cuisines collectives doivent &tre  agenc

e circuit scui circuit
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telle maniere que

sain. L= local d'entreposage des poubsllss doit etre sépars  du



quai de réception des denrees. Le poste de plonge et le poste de

lavage des légumes doivent Atre separds des postes de cuisson,

10

Le s¢l, les murs et les clicisons jusqu'a une hauteur d'au
moeinsg  deux metres sont  constitues  ou revétus de materiaux

resistant aux choce, impermeables imputrecscibles, faciles & laver.,

Le =ol deoit avoir uns pente2 =zuffigants pour faciliter
1'écoulement des =sux vers un siphon grillage anticdeurs et anti

ropngeurs

Les lacaux dolivant #tre approvisiconngs en 230 potable  chauide
et froide sous pression.  Les lavabos doivent exister en nonbre

suffisant et a commande non manu=llse (pied, genou).

Les cabinets d'aisance doivent étre  propres, bien equipas
(savons liquides en digtributicon automatigue, essule-mains & usags

unique), et sans  communicarcicn dirscrte avec leg  1acaux  des

cuisines. Les loaczux doivent étre congus de=  telle sorte

b=
| 1
)

i)

1'aération et la ventilation permettent l'élimination rapids  des
odenrs, fumsss, bhe2es oy vapsurs.
Les locaux dolvent aussi 2tre ¢quipés de discositifs de luntz

contre les nuisibles ‘Yongeurs, insectes).

peintures gcaillaes Carrelages  corrects ) permettre urn
nettovaga &t une desinfecrion clrrects

1.3 -~ Differents tvpes de lccaux

Il

CU

2i notamment Jdes locaux  cechniques, des locaux

administratifs &t socisux.



I
DLg]
!

1.2.1 - Locaux technigques

1.2.1.1 - Magasines
[es mageasins <u  locaux de =tockags doivent etre asres

ventiles et spacieuy. L& propreté des murs, des plafornds et du =cl

4

dolt eétre surveillés 21t le balayage 3 sec interdirn.

<0

es

(v
m

a

;..:

Les denrees seront p g1y des etageres, rayons, dans des
casiers ou des paniers, mais jamais =ntreposées & méme le sol. on

évitera Je m<langer 1=s produite nen alimentaires et

particuliersmsanrt les produics d'entraztien avec les denr=es
alimentaires

Les ravons s=ront identifids par des érigquettes parmetrtant 1=

T

classement par cztégorie de produits.  une bormne rotation  Jdes
stocks deit permettre =2 chaquer foiz la sortie des denréss les plus

anziennes, pour eviter les stockeges proalonges.

\§
il
)

Un systéme 1= lutts contrs la poussisres 2t les nuisibles

1.2.1.2 - LIcaux de préaparatnion (43)

Ilse deoivent eétre de dimensions suffiszantes pour que les
activites puissent &nre mendss dans dJdes conditiconz dThygizne

convenaklies, Les locaux et les postes de 1travail preparaticon:

g

doivent arre disposds de fagon 3 rfalizer uns progressicon continus

des differentes cperations.

h

installations doivent Atre conjuss ds fells sorte que 123

@

Lot

.

poliuticons & l1'intérieur des loczuyw par le venry, les afflux d'=au,

{a
101
I
1
r._l
D
in

les insecte rongeurs £ o0lent pravenees.



Il =8t neceesaire de prevoir un emplacement particulier pour
1'entrepogage des produits finis 2t un aunre emplacement pour 1le
dépbt momentans des reé

ipients cantenant des deéchets.

Iy
1y

Leg iocaux de prepareticn des  danress  seront  egalement

2quipes  de dispositife pour le nertrovage des couteaux, du  petit

\l

mateériel et

o+

urtres ustensilie

m
\T'

Les reéfectolires ou galles & manger doivent disposer chacun

d'un  lecel de service approprit =t hbien  entretanu : aclaire

‘ll

id

2
correct, murg, plafonds, sols carrelss. Le local doit étre agquips
en plaques chauffantes' ou bains-marie pour maintenir les repas
chauds  jusqu'au moment de laur utilisatisn. Les lavahos et les
fontaines rafraichissantes doivent exister en nombre suffisant.

L=s tables <t les chaises doivent 2tre dispogséess Jde manizre 23

faciliter lz circulation des per sonnes et des chariots., Le
materizl de table {(assiervtes, plateaux, cnteaanry,. cuilleres, ca-
rafe J'=an, verres etc.; deit énre suffizant pour &viter une
rotation de fe materiel  entre les  convives guslgue sait leny

L'emplacement des buresux =t laur nombre ne doivent pas

fu
‘ it

J
it
I1

le fonctionnement hvgienigue des locaux technigues

1.2.3 - Locaux sociaux

Lezg sanitaires ne doivent pas communiguer directement  aved
les locaux de praparation ou les sailes d'=au. Les lavabos, L1es

vestiaires, 1lee& cabinets d'aisance deivent érrs prévis en  nomore



- 10 -
suffisant. Des vestiaires isolés, propres., <£quipes d'armcires

individyelles sont scuhaitables et  indispensables. Les deuches
doivent 2&utre pourvues d'eau chaude et d'eau froide.
Toutes les portes des locaux soclaux doivent posséder chacune

une paighés.

1.3 - Hvgiéns des locauy

1.5.1 ~ Entretien physigue

tre balave <=n tant gue de besoin =t =n

g

Le =0l dcit

paerticulier & la fin de chague jcurnée de travail. Les surfaces

irr2gulisres (fissures, recoins, zavitées au sol cu dans  1esg
mure) sont Jifficilement accessibles  sux detergents et
Jesinfectants =t =ll=s perm=ettent ainsi la multipiication d=s
microbes. Les surfaces doivent doric étre lisses, sans fissures

ni recoins.

1.2.2 - Entretien hygiénigue

Les murs et les plafonds doivent subir un nettoyvage ou un
lavage reguli=r ; ils ne deivent pas presenter de fissurss ou de

carrelages defaits.

L'ordre doit étrs mis dans  les  locaux. Nettovagsa et
desinfection sont & entreprendre régulieremsnt =t svetematiquemsnt.

Les locaux des cuisines sbandonnss a eux-mémes sans nettovags
ni désinfectian apres une jomrnss de travail sont trés  fortement

onds le sont éegalemznt par  les

]

Y

contaminégs. Les murs =t l=2 pla

fumees et les vapeure (57)



1.3.2 - Lutte contre les nuisibles

Une lutte doit atre envisagsés contre  les carnivaoires
demestiques, les rongeurs, les cizeaux, les insectes (blattes,

i) 3
ot

mouches) car ceux-ci peuvent re a 1'origine de contaminations
micrabiennes.

Des locaux herm#tiques renforces par une 2ftancheites d=s

portes, des fendtres, ls pres=snce  des siphons, grillages...
permettent d'éviter la pengtration des nuisibles Les raticides &
base d'anticoagulants ainsi que des  insecticide A base de

pyréthrincides sont utilisés pour lutter contre les rongeurs ;  1&
penatration des mouches danz 1=z culicines =st reduite si elies ne

gont pas attirees dans ces locauy par des déchets alimentaires,

des ordur=s, des poubelles sales non closes o0 des  abords  mal
entretenus
1.2.4 - Entreti=n desg locaux
- le scl doit értre naettoyé 2t lave a l'issue d'une journsee d=
travail ;
- le balavage a ses est interdin
- les murs, l1=3 cloisong =t ies plafonds doivent étre propres

et entretenus reguliesrement de telle sorte qu'ils ne constituent
pas une source de contaminstion pour les denrees alimentairss |

- l=g toilettes dolvent &tre malintenues propras avec pr=oisnss

o

papiers hvgieniques et d'essuie-mains & usage unigue & la
gortie

des W.C

13

- les locaux asinsi que leurs sols doivent subir e

déginfection au meing une fols par semaine.



1.4 - Eguipement

Il doit 2tre &n bon &tat pour permettre un entretiz2n correct.

1.4.1 - Chambres froides

11
i
s
<t
it

Les installations frigorifigues doivent avoir une capa
d'entreposage suffisante pour eviter le stockage anarchique. Lz
m&langes des denrées de toute naturse es*t interdift. Le stuckage a

mémn=2 1= sol n'=gt pas conseillsd car i

—

favorige la deteriorarcion
des embzllages =t de leur contenu. Les chanbres froides seront
munies d'évagares ou de crochets pour pallier & cet inconvénient.
L'exczs de charge des chambres ne permet pas le reepect des
tenperatures de conservation Jdes denraess et favoriss= la
multiplication des gernes. On doit done 2viter de les sur<charger.
Dang une chembre de réfrigeération le stock dolit vite tourner pour

garantir touvjours la frsicheur maximale des denrees.

1.4.2 - Machines et appareils
Les machines et outi de travail devront etre constitues de

materiavxy autcorises pour les usag

[ty

g zlimentsires. Une facilite de
démontage des pieces mobiles permettra un nettoyagse 2T U
desinf=ction aises en tout endroit.

1.4.2 - Entretien Jd& 1 43uip:zma2nt

I1 faut maintenir propres les chambres froides et leurs
installations. Yutre 12 fair que les machines doivent 2tre
facilement démontables, elles ne doivent pas présenter de surfaces
cxydables ou ravés=s. Pour éviter que les machinss et appar:zils
constituent des vecteurs quil depcsent les germes sur lés aliments,

cn  les nettoyera apres une journs:s de travail ou mieux =2ncore



apres cnsque s€ance de travseil.

s - Petit moteriel

Les ba:te & poiseons, courteaux, crochets a viande, hachoirs,
plaques & rdétir, tranchzurs... seront nettoyés au fur et a mesurs

de leur =mplci, par lavage & 1'eau chaude additionnes d'un
detersif autoriseé, suivi d'un abondant ringags. Les couteaux, l=s
grilles des hachoirs. les cuilléres, fourchettes ete.. sgercnrt

aussitat aprées u

n

age, nettaoyeées =t entreposes dans un lieu preopre a

1l'abri des scuillures {poussisres) . (Z&

S

Le materiel doit 2tre bien entretend &t remplacée dés gqu'il ne

(5]

satisfait plus aux regles d'hvgiene. (74}

c
-~

/

- Nettoyags ar dézinfectivn

Les  operations de nettovage et de désinfection constituent
un2 nacessite absolus tant au nivean des locaux gque du materisl.
3.1 - Hettovsse

Son but «'est de rendrs propres  les surfaces  en les

=
{
=
ot
Ql
(S
o]
1y
)]
q
,—’
e}

detarrassant des poussieres, débris alim

(3]
1451
—
X
2

2.1.1 - Principes du nettovage

ot
)

Le principe du nettovage s& resums ~e polints

14

n qua

~ &limination des grosses souilluraes apparentes
~ &limination des praoteines par solubilisation

- avacuation deg meti2res grazsss=es par saponification  ou

41

2pulsification ;
- &limination des inscrustraticns war entartrage ou

gratirnags.



3.1.2 - Modalites
Le nettoyage peut &tre mécaniqus cu chimigus=.

2.1.2.1 - Hettovage mecanigus

-
,——l
"

o

'aglt d2s cpérations de balayage, de raclage, grattage =t

m

de Dbrossage. Les jets d'eau freoide et chaude aous pression sont

pients 8 1'eau

vy

n

aussi utiliz2s pour le lavage. Le ringage des réc
froide est fréquent.

3.1.2.2 - Nettovaze chimique

c

it

et 1l'utilisstion de detergents pour eliminer les matisres

grasses sur les surfacss ou dans lez recipients.

Les principaux détergents utilises sont

- le carbonate de sodium a 2,5 p 160

-~ la l=ssive de soude &4 5 p 100.

Des deux substances sont des alcalins inorganiques.

RS

Les acides, en particulier 1'acid

i
D
'A
-

rhoephorique & 5p.100

ucilise peour le détartrage.

- Lesinfeztion

2

Elle a pour but la destruction de l1a flore microbienne

restante apres nettovage.

3.2.1 - Principes

b

La désinfection reduit & un tauxy insigrifiant le nombre des
microorganismes nuisiklzss sur les surfaces.

Pcur aveir un bon résultat, les operations de nettoyage et de
désinfection doivent é&ftre exécutéss en deux Temps =successirs, <sr un

nettoyage seul est insuffisant et une desinfection sans nettoyvage



préalable est inadmissiblie (26,

on retiendra surtout qu'"a tout prendre, mieux vaudrait un bon

nettoyvage sans deésinfestion gqu'une desinfection sans nettovage"

2.2.2 - Modalitéds de la désinfection

Tout  comme le nettovags, la desinfection peut se faire de

[t

deux manisereas.

Lo

.2.2.1 - Vole physigue

On met & profit 1'action astsergente de 1'«au chaude ou de 1

0

vapaur d’eaun sous pression.
L& température de 1'eau de ringaze dans les deuwx cas  doit
£'élever &4 207-90°¢ ¢, sginon 11 n'yY eura pas de desinfection.

5.2.2.2 - Voiz chimique

Le choix est oriente vers l'utilisation des desinfecrtants
dont les plugs connus sont les desinfectants chlereés ihypochlorites
de sodium ou ean de iavel et hypochlorites de calcium). On utilise

susgzl les iodoph-ree.

3.2.%2 - Désinfectants utilizses

Le choix d'un désinfacrant est basé sur son efficacin:  qui

- de la concentration de sa salution

- de la durée de contact

L

- de la fa:tilite de za conservation =n fonction de L



- de la certitude

elimination

toxicite

faczile

de son pouvalr Lactericide.
devra =n outre répondre  aux critares
corrcsift sur les mateéeriaux

pour l'utilissteur

(pergistance nulle) aprses rincages 2

1'=z&au pour éviter les résidus &t les modifications organco-

leptiques.

L

ity

produit deit

enfin étre economigus

chlores repondent biern & ce critere).
Du  fait de 1l'existence de nombraux tvpes de produits de
nettovage et de desinfection dans le commerce, ceux gqui esont

admiz doivent repondre

3.2.4

Utiij

aux normes AFNOE

gation d=e 1'san de javel en restauration

L"hypochlorite de sodium ou 2aun de javal ezt le produils  le
plus utiliseé pour la deésinfection de ls plupart des matériauy  en
raison de son bas prix, de son action rapide =t 2fficacs <t Jds son
2limination facile per simple ringage A forte dilution elle est
active sur de nombreusss bacteriss =t leurs spores.

Pour limiter les risques de corrosicon et pour augmenter 1=
pruavasir bactéricide on associz souvent l'esu de javel avesl  oun
détergent alcalin (&5

L'eau de jawvzl est actusllement utilises de plus en plus pour
la desinfection des cruditeées. Dang ce cas on 1l'emploie & la dose
de 10 cl, =cit six cuilléerses 3 soupe d'eau de javel 3 12 degras

chloryometrique pour

100

cl

d'eau. (D).



D'une maniére geénérale les

l'utilisation de

siuivant

doges  cons

b

Takl=au n*t Doges  Jd'=an  de  javel conseillées pour i
desinfection

Eau de javel &  par . par ‘mg de chlore, ;
1Z°chlorometrique litre |10 litres, actif par | Utilizationz |
vdtean | dteau o litre X ;

e [ m————— | ——————— | | e
: i i '} Surfaces pro-

X yo2.821 X | pres 2t lisses,

Loge trées faible (Z,tml (2 cu i 100mg ¥V rCedsI -,

Docge tres forte

cuves Jde saiage |
=n cIiment: '
Surfaces tres :
FUguUeUs2s 27

Tres pollyess ;

Sour

Les produits de nettovage

T

.
L

1
1

soit en liquide.

n



De nombreuses methodes gont wtilisées @ (19)
- les coutsauy, lez petins reécipients, les bacs subissent un

nettaoyage par trenpage

- 1l gros materiel et les =sols sont g2néralement bien arrises

- 1l nettoyage sous pressicon a la lance, a 40 - 80 bars et

1y
LO]

avec un debit de 1500 litres par heure se fait au niv=au d
zurfaces horizontales
T les plats

- les moules sont generalement nettoyes  par

)

asgpersion en tunnel

1= nettaoyag:s an wirculation & l1'aide d'une solution

<

detergente portée & 509 0 esT regervé aux tuvauteries.

L'effizacit: du nettovags et de 13 désinfection exige qus 13

mise en o2uvre de cesr deux operationg comporte  les  &iapes

- 2limination des souillures figurses

- lavage =ventuel a 1'eau froide ou tiade |

- nettoyage a 1'aide de diétergents chimiques alcalins  ou
acides

- premier ringage & 1 =au chaude wu froide ;
- déesinfection
- ringags ;

- egouttage.

&

- Fersonnsl
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Il s'3gift surtcut du personnel gu

. L'hemme =1t la principsaie soumrce de contamination des

iG

l==s denr

=&

[l

aliments (1Q) {29}



11 héberge souvent

- au nivau de la bouchs, la gorgse. 12 nez, des streptocoques,
deg staphvlocoques, des  corvnehacteries, des  levures, des
lactobacilles Cette flore pacterienne provoque  des cari=zs
dentaires, angines, rhumes, sinusites.

Lorsque  1'individu parle. mastiquse., se mouche, touses=: ou
eternue il vy a disséminetion des germes gqui peuvent se deéposer sur
les aliments ;

- des staphylocoques, des microcogues et des corynebscteries
qui e trouvent au niveau de la peay =t gul sont rejetés & ls
surface par la sueur (flux gecratcire)

- les entérobacteriss Salmonella, Shigells, Escherichia
coli et les autres coliformes de meéme gque Clostridium  perfringens
qui sont au nivau du tube digestii contaminent dangeresusement  1e&s
alimants lorsqu'iis sont exoretas

- les cheveux, la barbe, la moustache, les poils lors de izur
chute  peuvent £metire des poussizres (pellicul=ss) chargeéess A=
germes contaminants

Sompte tenu de l'importance des diversss  possibilitezs d=
contemination des aliments par  1'homms  un preventior ceres
2nvisag== sur l= plan de 1'etat sanitaire, de 1 'hyzien=s
corpoarelle, Jde 1'hygidne vestimentaire et sur le plan de  1a
formation professionnelle Au persconnsl

4.1 - Etat sanitaire (31)

Le perscnnel doit préesenter un &tat sanitaire satigfaisant,
Pour celz

- un= visite médicale d'embauche est indispensable
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- des visites médicales péricdigques doivent étre rigoursuses

pour permettre de deceler

a

&s cas récents de maladies

- les execréteurs reconnus d'agents pathogenes seront  ecartas
du contact direct des aliments

- les malades presentant des rhumes, angines, affectrions
bronchopulmonaires de méme que ceux qui portent des  furoncles  ou
des plaies lrenéficieront d'un repos ohligatcire Jjusgu'a 1a
guérisan complete,

Devant 1'impossibilitd de pouvoir £liminer tTougs les parteurs

de= germes on velllera aussi et surtout &

Leg mains de 1'homme constituent le principal vecteur gui

dépose sur l=

in

aiiments les garmes recusillis un peu partout.  La
propreté corporelle ssra alors exiges du personnel pour diminuer

les risques de contamination des Jdenréss alimenrtaires. C'est ainsi

qu'on recommands leg mesures ci-apreés

1C

- le lavag= Jdes mains avant d= prendre et de reprendrs 1

travail et entre deux s=£ances
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lavage des maing apras ='"&tre mouchs =t

sortie des sanitaires

- l& brossage d=s ongles qui daivent étre coupes courts
- les braczlets, hagnes, montres seront enleves pendant  le

travail.
4. % - Hygiéns vestimsntaire

I

La propreté vestimentaire est zussi  indispensable que  la

propr=te corporslls. Le personnel devrs
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conleur claire ;

- avolr des manches courtes ou relevées au-dessus du coude

- posseder des ccoiffures (blanches) recouvrant la totalite de
la chevelure ;

- porter des masques bucco-nasaux ;

- 2tre &quipe en gantz sanitaires. Ces gants seront lavés,
desinfectes, rincés, séchés et entreposes dane un endroit sec

{s'ils sont a uzages répatées)

- benaficier de bottes anti-dérapantes pour aviter 1

g
mn

glissades et les chutes
- utiliser des vestiaires confortables avec armcire
individuellie.

4.4 - Formation professiconnelle

Elle est nécessaire pour sensibtiliser les responsables =1 le
personn=l A l'importence des problemes d'hvgiense. Jette formatiaon

suivra le schema zlagsgigue svivant (3)

exempla) S sont  enseignéss 1'hvgisne, la nutrition =t

organisation du travsil ;

- la formation des tachniciens et des employ<s : =2lle s= fera
de fagon ponctuslle, sur un sujet donne posgant  des  protdemes

1]

particuliers, cuverture d'une <uisin=s centrale par =xempl

La formation du personnel auy régles d'hyvgiene doit compoerter

un  engeignement  adapte aux auditeurs (53} . En un mot, ia
formatian deivt eétrs dyvnamique, pratigue, sinple et nan

ticences du personnel peu

ll'"

culpabilisante {(prenant en compte les r



habitug & suivre des cours de formation et quelque peu inguiet) .
& - Denreé=ss

S.1 - Apprecvisionnement

in

.1.1 - Dispogitjons gencsrale

mn

g, il =8t nécessairez

| ol

Pour garantir la qualite des repags serv

de veiller & la salubrite et & la qualité des denrées utilisees en
suivant certaines dispositionz dont les plus importantes sont {1):

- l1'elsboration (cu l'existence) d'un cahier de charges gui
va contenir 2t definir i=2s3 termes de 1'2change, la qualiteé exizee

=t l=s exigences du receveur. Le fournisseur est tenu de respelter

0]

- les vwvehicules utnilises pour le ftransport dee denras
{viandes et produits & base de viande) devront reépondre a3 la
reglementation en vigueur. L= camion devra @tre isotherme su
frigerifique,

-~ l'emballagsz =t l= ~conditisnnement doivent étre  integres

fu
(o)

I\
n
e
o
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i

re de la livraison, les denrses doivent étre identifis
. etiquettes =t estampillées pour c=lles gui 1'exigent
- la livrasi=zon des denress tongeléss et surgslaes se 204

g=2lon un delasi de transport trés court

- les  produits alimentaires non satisfaiszants ou oot
reglementaires  <u mém:  Jdouteux doeivent  &tre refoulss des la

réception

- la wveérification numérigqus =t/0u  ponderale aura 1ieun
egalelment des la livralson des denrées.

w
I,...l
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W

S.1.%2 - Dispcsiticons spéeci




Les précautions spécifiques & chacune des denrées sont
résumees dans  les tableaux ci-dessous selon qu'il s'agisse de
produite refrigirés cu congéles.

Tableauw n°2 Conditicons de transport de certaines denrées
refrigerass
Denréss refrigérees ¢« Tempersature maximale, Distance en dega
v des denrées au sein laquelle est auto-|
i d= 1'engin refrige- [risée l'emploi d4°'1
irant ou frigorifigue (engin de transport,
: yautre que refrige-;
N yrant ou frigorifiq,
i R I
: r8ans isc- Isother-,
H ilation Tome
——————————————————————— e e e e |
Poigson frais,crustanés, ; o toute
2t mcllusques ' + 2°C P 80Kkm rdistance,
——————————————————————— e e (e e — o
Plats cuisingz, creéemses ! Bt / :
patissisres, paticgerias! ' ; i
faiches . sntr=mets, ' : X :
ovoproduits. : + 3°C : - : ~ i
——————————————————————— e it T T
Viandes et produits de ! ' ' ;
charcuteriz condition- | : : )
nés en unites de vente ! + 2°%C : - 1 - :
——————————————————————— e e D e et
Atiats : + =°C ¢ 80km ¢ BO0km |
* T LT EE . e !
Yrlajlles,lapins ' : ' ‘
gibiars ; + &°C v 20km i 8Aokm
——————————————————————— R e i Bt R
Laits gelifiés =t ; : ' ;
fromages frais ; + 4o i R0km : - '
¥ H 1 *
——————————————————————— [iaihadeesiieiies et il el Meniiinafeaihadief e S |
Froduite d= charcuterie; + A°C v &0km , &0km
....................... e e e e |
Oeufs en coguilles : : yotoute
refrigéres X + A7C : - idistanec=,
——————————————————————— I b Rt Lt Dol Rl
Viandes en quartiers ; : X .
CU &N CArcassSes ' + 7°C v &0Fkm r 80km
e e T TP e e - - fmmm e | ——————
Fromage & pAte cuite : +10°g 20km toute |

0,
[
m
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©
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Tableau n°3 Coenditicns de transport de certaines denrée
cengeléees
, Temperature maximale! Distance en deci
i des denré=s au zein | laquelle est autc-
i de l'engin r&fr'gé— irisée 1'emploi 4
]

rant ou frigorifique

=ngin de transpor

i&dutre que refrigé-

rant »u frigorifiq

:

i i gans iso-|Iscther-
X ilation ;. me '
——————————————————————— bttt el Tttt
laces & creéemes glacees) - 20°C : - ' - i
_____ e e e | |
Prcoduits de la péchs ' - 18°2 H - ; - i
_______ e e e e e
Denrées surgel ' - 18°¢ : - i - X
______________________ Gy g
Beurre, graisses : : ' :
alimentaires X - 14°C : - v 100km
——————————————————————— e e e e [ ——
Ovoproduits, aksts,vo- ! ' ' |
lailles, laping,gibiesrs | - 12°C ; - , 100knm
——————————————————————— et e T il Bttt L
Autres denrées conge- : } '
lées ; - 102 i - 100km
r 1 I
13 I 1 i

scurce: (427

2.2 - Congervation (ou stockage) des dsnrees

La plupart deg aliments d'origine aznimale sont peérissables.
Leg coanditions de stockags determinent souvent leg altérations des
praoduits. Il est donc sounhaitable gue les denress soient
congervéas da des conditions  gui permatrant d ' empécher
1'apparition precoce des éventuslles alterations.

Parmi 1les mesure & prendre pour praotégar les denrées et =n
tirer parti au meaximoum on retiendra, =n c¢2 qui concerne les denress
autres que la viande, qu'elles ne seront jamais enftrepnsees 3 mnémns
le =0l, elles seront placéas sur des étageéres, ravons & 1'écart de



Les denrees qui s'alterent & lo chaeleur seront conservéss
dans une enceinte refrigerée pour profiter du deouble effet  du
froid sur le produit et sur les micro-organismes d'altération.

5.2.1 - Congervation par le froid

$.2.1.1 - Frincipes d'application du froid

En matieére de

O

cngervation des denréss alimentaires par le
froid, qu'il s'agisse d=2 reéfrigeration ou  de congElarion,
1'abtention d'un  produit de gualitée du peint de vue hygienigus
qu'organcleptigue, impligque 1 respact des ragles de la
frigerification, connues éous le terme de "TREPIED FRIGORIFIQUE"™
DE MONVOISIN :

- le traitement frigovifique Jdcit 2tre appliqué &4 un alim=nt

ain car le freid ne detruvit pas la flore bactérienne des denrees;

7]

- le froid doit étre applique de fagon precoce 0 le

refroidissement le plus vite possible d'une denres aussitdt apres

4]

?

traitement permet d'eviter la multiplication des germes méscphiles
=T thermophiles avant pu contaminer cette denree alimentaire

~ le froid deoit etre applique de fagon continues =T
constante : 1la chaine du freoid doit &tre sansg rupture pour avoir
une bonne inhibition de la multiplication des germes.

De plus il =st indigpensable d'appliquer un froid intense  de
maniesre & d&passer @ apidement lss zones critiques  (-1°C, =270

qui proveoguent unse dénartaration des proteines

1]

1

£.2.1.z - Disposgitions genérales

- Il 2=t npnécessaire de disposer de plusieurs chambres froidex



spécialisees. Chacune de <ces chambrss sera équipze de deux
h

fun &xXterne =t un interne).
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- Leg denrees ne seront jamels entreposées a mém
ces chambres froides.,

- La ftempérature des chambres froides sera vérifidége tous les

(17
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Jours tandis gque le bon fonctionnement de 1'ensembl
réfrigeration sera verifié au moins une fois chaque annds {(avant
le debut de la periode de chaleur) (a7).

2 d consarvation des denreses BOUS regime

13

- La dur

th

frigorifigue sera réduite au minimum indispensable. Pour cela des

[

iales s=ront prises.

G

[

dispositions

n

154

8.2.1.% - Disposition spéciales

Viandes (&2
Les viandsas découpses seranft  Canservesas  2ang ilnterruptlon &

- uns température compriss entre 0 et +2°C pour les viandes

-  upa temperature  inféerisurs on £gale A4 -107C pour  les

une temperaturs inferisure oy £gale & -1R°C pour les
viandes surgelées.

La viande ne devra pas étre.mise en caonsommation plus de dix
jours, au grand meximum, apres 1l'abattage de 1'animal.

- Abats (77)

Les abats rouges {(cervelle, langue, Jjoues, poumon, cNelr,
foie, rate, reins) réfrigérés geront utilisés le plus rapidemsnt

possible apras la livraisan.



Les abats blancs (=2stomacs, pieds, mamelles, intestins) n=
seront acceptes gu'apres avaolr subkl uns preéparation particuliére

echaudage, épilaze, grattage.

Les abats sont tras altérables, pour  cette raison  la

congelation et la surgelstion ne doivent pas dépasser trois meis

- Volailles et produits deérives (35)(53)

Les tempérstures suivantes sont admises pour la conservation:
- antre 0 et +4°C pour la réfrigeraticn

~-12°C pour la congelation
--18°C pour la surgelation.

Les precauticons ci-dessous seront éegalement prises en compt

1]

- la <hatne du freid Joit A&trs maintenue de fagon rigouresuss
au moment <de l'utilisastion

.

- des regles d'hvgidne strictes doivent @tre raspectée

i

g  pour
aviter le risqgue d'intercontamination

~ les produits non utilises immediatement doivent &tre remis
- le delai ilimite de ventrs indigqu4 par le producteur Jdoit

7

etre respects,

- Lait et produits laitiers -54)

les  températuvres varient selon Je typse de produit comms

D]
n

1'indique le tablzau ci-dszsous



Takhleau n4:

Ccnditions

[

de conservation et de

consommation

de

lait

&

=t produits

Type de produit

Lait pasteuriss
conditionne

1

Auh apres livraison
7 Jjours au plus tard
conditionnement

livraison.

Lait stérilise et Conservation au Consommation rapide |
lait sterilis<e UHT : froid ! APres ouverrure :
_____________________ :_""-_-—"'__—"’__' | T T T T T T T T T T s e s e
Laits concentres yCengervation au [ Guelgues jours apras.
sucres, laits secs ‘ froid ; cuverture ‘
el et il e e e e '
Leits aromatisss em~ | ‘Date limite de vente|
prasurss,leits g=1i- | | fixee par le :
fies armmatisés : O & +&°¢ X fabhvicant i
------ e e e e
Laite fermenteés, ' . a4 jours aprés la
vaourts X 0 a +8°0 vdate de fabrication |
____________ e et b m e e A m——————————
' (7 ioursorames Lrues
! ;20 drgcrémzs pas- '
Zremes : 0 &8 +5°C yheurisess. ;
: v4 mols:cremes UHT )
‘ 12 moizicremss steri-|
‘ iilsees :
—————————————————————— I T  t e !
Cremes glacees,glaces o= ~Z20°0 yTixnee par le fabri- |
(o ENT, ;
————————————————————— B e e
,+8 I beurres et ) :
(fromages habi- '
Beurres, fromazes tuels : - :
F+187  framsage a .
cpAte cuite | :
- t "
— i
SoNrce (54}
- Produits d2 13 mer et d'ean douse (S22
Les peissons frais gsont entreposss sous glace  en
froide & un2 ftempzrature oompri :ntre 0 st +2°C. L"'in
dralttration” rne devra pas énre supdriedr a 2.7 ad moment

chambre



Le poigson enftier 2viscaré se conserve mieux que les tranches

ou les filets.

O

Les rustacas (crevettes) vivants sont entreposées a une
température de +10 a +18°C, tendis que les produits reéfrigerés orus
Su cuits  gont culginés le plus rapidemsnt  possible aprés  Jla

livraison. Tous les prodults de la péche,
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doivent eétre entreposss a4 31 molns -138°0.

- Qeufs

I

t cveoproduits (23) (46

Les oeufs sont entreposés dang un refrigérateur ocu dans  an
local frais ayent une température de +15°C au maximum. Ces o=ufs
ne doivent pas Atre conserves pendant plus d'une semaline. Les
ovoproduits congeles sont stockes & la températurs d'aumoins-13°0.

Les cvopraduits déshydrates aou lyophilisés sont conserves  &n
bottes sous atmosphere gazeuse inerts {azote, gaz ctarbonique; . ) &

une temperaturs voisine de 0°C. Un maximum de +15°C est tolére.

- Plats cuisines 4 1'avance (P.C.A) (34)(44)
Ce =sont des preparations culinairss comportant des denress

animales ou ‘d'origine animale, cuites ou precuites et Jdont  la
congommation est différee, soit dang 1'espace, scit dans le temps.
Les conserves =2t semi-<onserves, les charcuteries «t les salaisons
ne sont pas des P.C.A.

Le conservation des PCA peut ge faire par

LY

- la chaleur il s'agit d= maintenir sans interruption,
une temperature supdsri=surs o 2gals A +85°C depnis la fin de  la
cuissan jusqu’'a la remise au consommarteur

- 1le froid il faur refreoidir rapidement les PCA  afin



d'atteindre une temperature a cosur de +10°C en moins de 2 heures
apres la fin de la cuisson.

Lorsqu’'il s'agira de 1la refrigeration, les PCA ssront
conserves a uvne température inférieure ou égale 3 +32°C. Quant a la
cong=zlaticn 21le se fera & une température infeérieure ou egal= A

~-18°C.

.2 ~ Préparation hvgieénigue des repas

£.2.1 - Hygiéene génerale de la preparation

Les precautions d'hyegiene a prendre lors de 1la préparation
des repsg interpellent dir=zctement les manipulateurs. En ffet le
respect des conditinns d hygidne permst de diminusr les risgues de
contamination des denrées alimenteires. Ainsi donc, il sera eexige
du personnel un lavage saigneux des mains avant les manipulations
et apres avolir touché 2 un objet autre que la denrée alimentaire.
Des essuie-mains jetables seront prévuas pour  le  proprets des
mains.

Il &8st formellemsnt infterdit de fumer <t de cracher dans  les

locaux de préparation, de goutter les repas a 1'aide des doigts

de lécher lss couteaux. ... Il faur eviter de tousser ou d'éternuer
& proximite des denrées (E7).
Des poubk=lles fermant hien z=ront mises a la dispagition des

manipulateurs en nombre suffisant.

5.3.2 - Contrals de la fratcheaur des denrées

Au moment de la preéparation, une derniere verification de la
fratcheur =st necessaire. Les denréeses ayvant pu s'altérer depuis
la livraison seront éliminées. Le gestionnaire ou 1le cuisinier

procedera & cette surveillance (17).



5.3.3 - Bauillons
Je =cnt des preéparations alimentaires liquides obtenues  =n

faisant bouillir dans 1'ezau de 1a viande, des légumes. Le

n

bouillong constituent des milieux favarables &4 la proliferation

microbienns. Il daivent eétre 2gouttes av

«"‘
i—l

entreposage. La

température de conservation se situe entrse 0 et +2°C pendant

seulement qu=lques heur2s, en vue d'une préaparation différége (44} .
5.32.4 - Fritures

L

U

choix des fuiles de cuisson, l’entretien des bacz &

frituraes «t 1 rnduite des fritures sont d'une grande importance

1

pour 1l'hygiéens alimentair

e
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Les conditinns d4'utilization sont 1

T
-

ante

s A

ﬂi

- choisir une huile vegetale dont la teneur eh  acide
linolénique ne dépasse pas 2 p 100 (huilezs de colza =2t d= =s3ia
déconseillees car & p 100 d'acide linclenigue)

~ le <chauffage de 1'hutile doit 2e faire 4 unse  température

inférieure a 15072

- renouveler periodiguement lez bains de friture (changament
complet d'huile tous les 20 cveles de friture)

.
1’

- n

g

pas 4Agoutter au dessus du bain de friture ;
- les incrustrations charbonnsuses tapissant les parois  des
bacs a frifture zeront anlsavees régulisrement .

5.%2.5 - Hors d'neuvre

I

Ce sont des repas froids dont la  preparation exigs uns

,_.
il
N

proprete rigoureuse du materis]l et du personnel. On évite de
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stocker pendant longtemps & la tempgrarture ambiante de la cuisine.
La conzommation s= fait dans un intervalle de temps infériszur ou
egal & une heursa.

En attente du service ls=s hors-4d'oeuvrs sont mis dans  des

récipients sasyant des couverts et ils sant  conserves dans  une

rl'

cet effe=

A3

chiambre froide amenagse

5.2. 6 - Leégumes <t fruits (47) (75)

Les legunes <t fruits peudvent contenir deg parasites
(lombriecx, amibes, axvures. . .; ou des germes {(colibacilles,
bacilles dvsantéeriques. .. ;. Il =3t donc nécsssaire de le=e

soumettre & un lavage méticuleux sous =au courante. En ce  qui
concerne les ligumes destines aux orudites on procede d'abord a
un tri des parties comestibles puls & un lavage sous eau Courante

22 (1 cujlléere a soups d'=2an1 de

P

Un premier rincage &4 1'=au lavelll

javel dans & litres d'eau) suit le lavage sinple. On  laisse les

légumes dans le bac 4de ringage pendant 2 & 5 minutes maximum.  Un
second ringages A ]l '=au vinaigrse ol permaganates aat
indispensable

S.3.7 - Sauvces emulsionnzes froides

I1 s'agir notamment des mayonnaises. Elles dolvent énrs
preparees av Jdernier moment,  juste avant la consommation. Il ==T
préférable de les consommer le jour mems 12 la preparatian.

5.%2.% - Viandes

Les viandss sont des denréesz a congervatinon ccurte car =2lles
gont tres perissables. Les viandez sercont descssdes rsous &
contrale du gestionnaire on du cuigsinier. Le personnel signalera

immédiatensnt toute observation sufspects gu'il aurait éte amens &



R}
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faire. Ainsi 1lez viandes a couleur, odeur saveur anormales ou
putrefiees seront obiligatoirement retir2es avant la preparation.
Il e=st 2n 2utre conseills de

- netrtover =t désinfecter les plans de travail apres tours
operation de déecoupe, d'éviscéaration (volailles, poisscons).

- ne pas laisser la viande séjourner longuement sur  les

urfaces de travail ;

- maintenir entre 0 2t 2°C pendant une durée maximale de 2
heures, 1l viande hach€ée qui n’'est pas cuite &t consommée
immediatement. Cetrte pracaurion vise a éviter la plupaert des toxi-
infecticne alimentaires graves & partir des viandes hachées qui

sont  propices 3 la contaminstion et ay Jdeveloppement des azermes
pathogénes (62},

- realiser la decongelation rapidemnent en local refrigere
toute denrés decongelée doit &tre imm@diatement cuite er ne  Jdoit
plus &tre recongeles, |

5.2.% - Repas chauds

II'

=rtaines  orécautions seront prises au moment de la  cuizson
FOUY assurer une conservetion par la chaleur
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éHAPITRE ITI + PRINCIPALES PATHOLOGIES LIEES A LA RESTAURATION

COLLECTIVE

A la suite de repas distribués dans le cadre de la
restauration c¢ollective des accidents peuvent apparattre. De
nombreux agents peuvent @tre incriminés dans ces accidents. Nous
allons d'abord eétudier quelques agents responsables et les
symptémes qu'ils peuvent provoquer puis les mesures préventives

possibles.

1. Agents responsables et symptématologie

1.1 - Parasijites

1.1.1 - Nématodes (vers ronds)

1.1.1.1 - Ascaris

Les vers adultes (20 cm de long) vivent dans 1l'intestin gréle
de 1'homme, du porc et du chien. Les oeufs pondus évoluent dans le
milieu extérieur & la faveur de la chaleur et d'humiditée. Les
larves qui résultent de cette éveolution souillent les végétaux et
les eaux. L'homme s'infeste en ingérant les crudités ou les eaux
souillées par les larves. L'ascaridiose se traduit lors d'une
infestation massive par

- de la toux, du prurit lors d'invasion pulmonaire ;

- des douleurs abdominales et une alternance de diarrhée et
de constipation ;

- des troubles nerveux et vasculaires bien que rares, sont

possibles lorsque les vers adultes secretent des toxines.
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1.1.1.2 - Oxyures

Ces petits vers ronds (0,5 a 1cm de longueur) vivent dans
1'intestin gréle, 1le caecum et l'appendice. La femelle pond de
nombreux oeufs (environ mille) prés de 1'anus qui deviennent

infestants pour 1'homme.

La contamination de 1'homme se fait par ingestion d'aliments
crus soulillés et rarement par inhalation de poussiéres contenant
des eoufs. La contamination interhumaine est aussi importante.

L'oxyurose se reconnatt par

- un prurit anal intense avec des lésions de grattage ;

- des troubles de sommeil et de 1'irritabilite ;

- des troubles digestifs (douleurs vagues, selles,
irrégulieres) ;

- une appendicite aigue lorsque les oxyures pénétrent dans

1'appendice.
1.1.1.3 - Trichines

Les trichines, représentées par Irichinella spiralis sont des
nématodes de petite taille (2 a8 4 mm de longueur) dont les larves
s'enkystent dans les muscles des suidés domestiques (porcs) ou
sauvages {(phacocheres, hylochéres).

C'est par la consommation de viande peu cuite de suidés que
1'homme peut contracter la trichinose qui se traduit par (32

~ guelques douleurs abdominales au début, nauseée,
vomnissement;

- de la fiévre, perte d'appétit ;

- une gene a la déglutition, des troubles oculaires ;

- des douleurs musculaires =t de la prostration vers le
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dixieme jour, phase de la migration ;
- des oedémes de la face, du cou, du tronc, des membres ainsi

que des allergies vers le quinziéme jour.

- une regression des troubles par enkystement définitif des

larves dans les msuscles vers le vingtiéme jour.

1.1.2 - Cestodes (vers plats)

Les tenias parasites de 1'homme :Taenia solium (ténia armé)
et Taenia saginata (ténia inerme) contaminent les viandes par leurs
larves ou cysticerques. Cysticercus cellulosea ou larve de Taenea
solium est hébergé par les viandes de porc tandis Que Cysticercus
bovis ou larve de Taenia saginata se localise dans les muscles du
boeuf (73).

L'homme se contamine par absorption de viande ladre crue ou
insuffisamment cuite.

Les troubles provogués par ces deux espéces de ténia sont
discrets. Le ténia du poisson ou Diphyllobothrium latum que 1'homme
peut contracter en mangeant des poissons d'eau douce contenant les
larves et mal cuits quant & lui, provoque chez 1'homme une carence

en vitamine B12.

1.1.3 - Trématodes (vers plats foliaceés)

Il s'agit notamment de fasciola gigantica qui vit normalement
dans 1les canaux biliaires des foies de bovins. L'homme peut se
contaminer en ingérant des crudités telles que salades, cressons

sauvages mal lavés (souillés).
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Les symptomes de la distomatose (fasciolose) sont :
- des troubles digestifs varies (anorexie, douleurs
viscérales) ;
- de la fievre et de 1'asthénie.
Aprés un temps assez long on observe également de 1'ictére et
de 1'hépatite suppurée.

1.1.4 - Protozoaires

1.1.4.1 - Amibe

L'amibe pathogene ou Entamoeba dysenteriae est responsable de
l'amibiase qui n'atteint que 1'homme. La contamination des sujets
se fait indirectement par des aliments scuillés, en particulier
des crudites. La c¢ontamination directe par les selles est
possible.

L'amibiase se traduit par des manifestations digestives
(colites violentes, selles abondantes et sanguinolentes) d‘allure
souvent chronique (47).

1.1.4.2 - Toxoplasme

Toxoplasma gondii responsable de la toxoplasmose contamine
la viande de porc, du mouton et des autres mammiféres domestiques
et oiseaux. Les fruits et légumes n'échappent pas & cette
contamination.

L'homme qui ingeére les viandes peu cuites, des légumes et
fruits souilleés par les kystes se contamine. Lors du contact
direct ou indirect avec les chats ou leurs déjections 1'homme
s'expose aussi a la maladie.

Chez la femme enceinte 1la toxoplasmose provoque des

avortements et des lésions variées sur le foetus.
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Aprés ces quelques parasitoses voyons maintenant les
1.2 - Toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)

Les toxi-infections alimentaires collectives se définissent
comme des "maladies & symptomatologie variée, apparaissant chez un
groupe de consommateurs, un certain temps apreés l'ingestion d'une
denrée alimentaire, qqi a pu étre le siege d'une prolifération
d'un agent microbien pathogéne, ou de l'élaboration _de toxines
d'origine bactérienne’.

Il existe de nombreuses toxi-infections mais ici nous allons

nous limiter aux plus connues.

1.2.1 ~ Toxi-infections a germes anaérobies
(Clostridium perfringens)

Elles sont dues a l'ingestion des viandes cuites la weille,

conservées durant la nuit dans de mauvaises conditions et
insuffisamment rechauffées au moment du service. Bacille gram
positif, anaérabie sporule, mésothermophile, tellurique et
intestinal (Clostridium perfingens contamine massivement les
aliments par 1'intermédiaire des féces apportees par les
manipulateurs malades ou porteurs de germes. L'incubation est
bréve (6 a 12 heures) puis surviennent les troubles suivants

- coliques et diarrhées ;

- céphalée sans vomissements ou vomissements peu fréquents ;

- une légére hyperthermie peut étre observée.

Les troubles regressent normalement en 48 heures sans
traitement particulier. Toutefois des séquelles d'appendicite, de

septicémie peuvent survenir.
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1.2.2 - Toxi-infections & staphylocoques

Elles sont assez fréquentes. Elles sont dues a la
consommation de plusieurs aliments souillés par des porteurs

glaces, pAtisseries, sardines, sauces...

Ces toxi-infections sont faciles a reconnattre en raison de
leur symptomatologie particuliere

- apres une incubation treés courte de 2 &4 4 heures (en
moyenne 3 heures) les troubles digestifs surgissent brutalement:
nausées, salivation, vomissements incoercibles, diarrhée profuse,
douleurs abdominales ;

- puls céphalée, sueur froide, prostration.

La fievre est absente.

Les troubles diminuent rapidement en quelques heures ; d2uXx
jours maximum, tout rentre dans l'ordre. Un traitement s'aveéere
nécessaire chez les jeuens enfants et les vieillards.

1.2.3 - Toxi-infection a Salmonella

Les salmonelles sont généralement présentes en tres faible
nombre et distribuees irrégulierement dans les denrées

alimentaires d'origine animale (40).

Les salmonelles sont des entérobactéries. Les toxi-
infections qu'elles provoquent sont beaucoup plus rares. Les
affections sont consécutives a l1l'ingetion d'aliments contamines
par des salmonelles vivantes (viande, viande hachée consommée crue
ou saignante, crémes glaceées, ouefs et ovoproduits congelés et

déshydratés non pasteursisés...).
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La symptomatologie est essentiellement digestive (38).

- aprés une incubation longue de 12 & 24 heures on observe des
douleurs abdominales (coliques) des diarrhées liquides
nauséabondes en ''soupe de légumes'" parfois sanguinolentes, des
vomissements ;

- 1'évolution est rapide et se prolonge pendant 3 ou 4
jours ;

- la fievre est toujours présente (39-40°C) accompagnée de
frissons et de prostration.

La convalescence est généralement longue (1 &4 4 semaines),
correspondant & 1'élimination des toxines fixées dans les tissus

(68).
La mort peut survenir chez les jeunes enfants et les

vieillards.

1.2.4 - Shigelloses

A Dakar elles sont dues & Shigella flexneri. Elles sont

exclusivement humaines. Les troubles provoqués sont semblables &
ceux des salmonelloses : les diarrhées épidémiques blanchltres
graves chez 1’'enfant sont pourtant passagéres chez 1'adulte.

La dysenterie bacillaire due a divers bacilles mais surtout a
Shigella dysenteria, est fréquente dans les pays chauds. Elle est
caractérisée par des diarrhées trés liquides ou sanguinolentes et
de faux besoins.

La diarrhée s'accompagne de coliques, douleurs abdominales,
nausees, vomissements, fievre, céphalées. La maladie dure
généralement 12 heures a 3 semaines, en moyenne S5 a 6 jours mais
les convalescents restent porteurs de shigelles pendant plusieurs

semaines.
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1.2.5 - Colibacilloses

Il s'agit surtout de souches d'Escherichia coli
entéropathogene qui provoguent des syndromes entériques graves
chez 1le jeune enfant au méme titre que les salmonelloses et les
shigelloses. La diarrhée profuse teintée de bile provoque une
déshydratation qui peut étre rapidement mortelle chez 1le Jjeune
sujet. Chez 1'adulte on note des céphalées.

51 le 1lait mal conservé est considéré comme 1l'aliment
dangereux, les viandes manipulées ne sont pas A& ¢écarter. Les
principales toxi-infections alimentaires collectives peuvent é&tre
resumées dans le tableau ci-dessous en fonction des symptomes

observés

Tableau n°S : Troubles les pius fréquents provoqués par les 3

principaux types d'intoxications_alimentaires

Microbes responsables! Staphylocoques! Clostridium | Salmonelles;

i i perfringens Eet shigellesi
Durée moyenne d'incu-s E ; ;
bation 5 3 heures E 12 heures E 24 heures f
Extremes 3 1 & 5 heures 36—24 heures 312-48 heures%
Vomissements | constants  ipeu fréquents! - |
Diarrhees i rares | constantes | constantes |
coliques . possibles | reelles | violentes |
Fievre A C 1 39,5 & 40°C!
Abattement - A | parfois |

‘ : ! intense 1
_____________________ U S S
Etourdissement ; possible é - E - E
Durée des symptomes |  courte  iqques heures iqques jours |
"""""""""""""""" . benin | benin | grave |

Gravite : bénin

Source: (69) - absent(e)



1.2.6 - Autres toxi-infections

Ces autres toxi-infections aussi appelées toxi-infections
aspécifiques (47) sont moins fréquentes et moins dangereuses.

Elles sont dues a des germes divers tels que

Bacillus cereus

- Campylobacter jejuni

Vibrio-parahaemolyticus

Yersinia enterocolitica.

Elles se manifestent parfois simplement par quelques malaises
digestifs apparaissant quelques heures (entre 3 et 10 heures) apres
l'ingestion d'un aliment souillé par plusieurs centaines de
millions et méme de milliards de germes par gramme d'aliment (57).

On peut retenir que les toxi-infections alimentaires sont
exclusivement contractées par voie digestive. Les syndromes
apparaissent brutalement ou lentement au cours ou aprés ingestion
de repas contaminés par leurs germes ou leurs toxines.

1.3 - Intoxinations

I1 s'agit de troubles résultant de 1l'ingestion d'aliments
contenant des toxines bactériennes préformées.

1.3.1 - Botulisme (Intoxication botulinigue)

Clostridium botulinum, bactérie anaérobie stricte, agent du

botulisme eélabore une neurotexine dont la toxicité aigile est 1la
plus forte connue. Le botulisme est donc une neuro-toxication due &
l'ingestion d'une toxine préformée dans l'aliment. La gravité de
cette intoxination est proportionnelle & la quantité de toxine

présente dans 1'aliment ingeéreée (13).
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La toxine botulinique agit méme a des doses infimes : 7
grammes suffisent pour tuer un homme (8) ; 400 grammes pourraient

détruire 1'humanite (57).

Méme s'il est prouvé que les toxines botuliniques A,B,C, D,

E, F, G ont des propriétés sérologiques différentes A,B,C, E, (G)
sont responsables du botulisme humain tandis que €, D, F sont
responsables du botulisme des animaux), elles ont cependant des
points communs

- faible poids molléculaire {en moyenne 250 000) ;

- elles sont acidostables, antigéniques, thermolabiles
(destruction & 1la chaleur a 100°C en une minute, 65°C en 90
minutes) et chlorolabiles (le chlore a ippm dans 1'eau détruit la
toxine en S minutes) (68).

La toxine botulinique agit en bloquant les synapses des nerfs
du systéme sympathique. Elle n'atteint pas le systéme nerveux
central. Les aliments dangereux incriminés sont : 1le jambon cru,
fumé ou non, les poissons et les oceufs de poissons, les conserves
et semi-conserves familiales.

Aprés une périocode d'incubation de 12 & 36 heures avec des
extrémes de 6 a 96 heures on observe des paralysies musculaires
flasques (paralysie oculaire avec mydriase et ptosis) ; uhe
sécheresse buccale, soif ; une paresie intestinale et vésicale ;
des vomissements, constipation dhysphonie. Dans les cas sévéres une
paralysie respiratoire s'installe et entraine 1l1a mort. Durant
l'évolution de la maladie il n'y a pas de fiévre, 1la conscience
est intacte, 1le pouls reste normal ou est ralenti. La mort peut

survenir en 36-48 heures s'il n'y a pas de traitement preécoce.
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La pguérison demande six a huit mois. Les muscles paralysés
retrouvent tres progressivement et imparfaitement leur fonction.

1.3.2 -~ Intoxination staphvlococcique

Staphylococcus aureus intervient en élaborant des

entérotoxines A,B,C, D, E, F dans les aliments. C'est pour cette
raison que nous en parlons ici alors qu'il a été déja souligneé
dans les toxi-infections a staphylocoques (cf 1.2.2).
L'intoxication staphylococcique survient a 1la suite d'une
multiplication intense correspondant a un niveau de pollution de
l'ordre de 107 a 10® germes/grammes (66).

Cette condition peut eétre facilement remplie par une
manipulation abusive des denrées apres la cuisson. Les aliments
dangereux de méme que la symptomatologie sont exactement ceux
incriminés dans les toxi-infections & staphylocoques (voir 1.2.2).

1.4 -~ Maladies bactériennes d'origine alimentaire

Seules les zooncoses alimentaires les plus fréquentes
auxquelles sont exposés les consommateurs ont fait 1l'objet de ce
paragraphe.

1.4.1 - Brucellose ou fievre ondulente

(Fievre de malte)

La brucellose est une maladie provoquée par différentes

especes de Brucella Brucella abortus (bovin) ;  Brucella
melitensis (chévre) ; Brucella suis (porc) ; Brucella ovis

(mouton) et Brucella canis (chien).

C'est 1'une des zoonoses les plus répandues dans 1le monde

entier. Elle constitue un danger réel pour le grand consommateur



de lait c¢ru ou de produits laitiers (fromages frais ou peu
affinés) mais aussi pour tous ceux qui vivent au contact des
animaux.

Les brucelles sont thermolabiles et sensibles aux sucs
digestifs d'ol une transmission exceptionnelle par la viande.

Deux & quatre semaines apreés l'ingestion de l'aliment souillé, les
troubles apparaissent sous forme d'une fiévre ondulante (d'ou 1la
synonymie) accompagnée d'une grande fatigue. Au stade chronique de
la maladie on note des douleurs articulaires, génitales
neuroméningées. . .

1.4.2 - Charbon bactéridien

Bacillus anthracis, germe anaérobi, gram positif, est responsable
de cette maladie encore appelée fieévre charbonneuse ou anthrax.
C'est une maladie professionnelle qui menace 1les ¢éleveurs, les
vétérinaires, les ouvriers d'abattoirs, les bouchers.... Les
professionnels se contaminent

- s80it par contact direct avec l'animal malade, dans ce cas
ils développent la forme cutanée de la malédie caractérisée par 1la
présence de pustule cutanée maligne ;

-~ 80it par inhalation des spores a travers les poussieres

charbon pulmonaire.

La maladie peut occasionnellement é&tre transmise a 1'homme
par ingestion de viande charbonneuse. Dans ce cas la victinme
contracte 1le charbon intestinal ou viscéral qui peut revétir une
forme grave voire mortelle.

Dans certains cas le méme individu peut présenter la forme



- 48 -

généralisée du charbon bactéridien.

1.4.3 - Fievres typhoide et paratyphoide

Elles sont dues a des germes du genre Salmonella : Salmonella
typhi et Salmonella paratyphi A, B et C.

Les salmonelles envahisssent le tractus gastro-intestinal
mais aussi les muscles de 1'animal. C'est en ingérant de la viande
peu cuite que l'homme s'infeste. Cependant les autres sources de
contamination (eaux, crudités, pAtisseries, laits non stérilisés,
coquillages) ne sont pas du tout négligealbles.

Aprés une incubation de 8 &4 15 jours, 1les troubles digestifs
accompagnés de fievre et de signes geéneéraux importants (maux de
téte) apparaissent progressivement. L'évolution plus ou moins
seévére est assez prolongée (47).

Les maladies guéris, les porteurs sains excrétent les germes
(& travers les selles) pendant plusieurs mois.

1.4.4 - Leptospirose

La leptospirose humaine encore appelée maladie de WEIL FELIX

est due surtout a Leptospira icterohemorragiae 1'agent le plus
dangereux.

L'homme se contamine en ingérant des denrées souillées par les

urines et les féces des rongeurs.

Un ictere flamboyant, une hépatonéphrite fébrile, des
douleurs abdominales, musculaires et articulaires sont les signes
observés apreés absorption de denrées souillées. Ces signes

apparaisssent aprés une incubation de huit & douze jours.

Le contact avec les rongeurs malades provoque la forme cutanée



de la leptospirose.

1.4.5 - Listéricse

Listeria monocytogenes qui engendre la maladie a été retrouve

dans les ganglions des animaux d'abattoirs selcn les travaux de
HOHNE et collaborateurs au TOGO en 1975 cités par Seydi (73). On
le rencontre aussi dans le lait et les produits laitiers. C'est en
consommant ces denrées '"polluées'" que 1'homme fait la 1listériose
qui se tradult par des troubles nerveux. Le nourrisson atteint
présente une septicémie et une méningo-encéphalite.

Chez la femme enceinte on observe des troubles de 1la

reproduction : avortements.

1.4.6 - Rouget ou Erysipeloide de ROSENBACH
I1 est du a Erysipelothrix rhusopathiae germe ubiquite.

La maladie est transmise & 1'homme soit

- lors d'une manipulation de cadavres ou de viandes de porcs,
d'ovins ;

- & la faveur d'une blessure lors du traitement (écaillage,
ététage) de poissons atteints de rouget qui hébergent le germe dans
leur mucus.

La transmission par ingestion est exceptionnelle.

Le malade souffre des 1lésions cutanées (foyers congestifs
douloureux), d'arthrites, d'endocardite. La septicémie est rare.

1.4.7 - Tuberculose

Mycobacterium bovis ou bacille bovin est surtout responsable

de la tuberculose humaine méme si les variétés humaines
(Mycobacterium tuberculosis) et aviaires (M. avium) peuvent

intervenir.




La transmission de la maladie par contact en faveur d'une
blessure provoque chez les manipulateurs (vétérinaires, éleveurs,
bouchers, ouvriers d'abattoirs, charcutiers, équarrisseurs) la forme
cutanée remarquable par la présence de nodules cutanés et des

adénopathies.

Les professionnels exposés peuvent aussi se contaminer par
inhalation du bacille & travers des poussiéeres et feront la
tuberculose pulmonaire.

La tuberculose interne qui peut survenir apres ingestion de
lait individuel de vache tuberculeuse ou de produits laitiers
mal traités par 1la chaleur est de plus en plus restreinte. La
transmission interhumaine est possible.

Les oeufs de poule sont pauvres en bacille méme s'ils
proviennent de poules tuberculeuses.

Les muscles des animaux malades ne sont virulents que dans
les formes aigles.

1.4.8 - Tularémie

Elle est provoquée par Francisella tularengig. Elle se
contracte A& la suite de manipulation de cadavres ou carcasses de
lapins, 1liAvres, moutons et porcs infectés. La transmission par
ingestion est rare.

La maladie se manifeste chez l1'homme par une adénite : le
ganglion axillaire réagit toujours. Les adénopthies peuvent
s'ouvrir et laisser échapper un pus épais. Un ulcére a bord rousge
s'observe souvent sur les mains.

Les virus aussi dans certains cas contaminent les denrées et
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provoquent chez 1'homme des maladies.
1.5 - Maladies virales d'origine alimentaire

Les virus susceptibles d'étre présents dans les denrées
alimentaires sont nombreux et variés. Nous allons nous intéresser
aux adénovirus et aux entérovirus comme les virus de 1'hépatite
infectieuse et le virus de la poliomyélite qui sont spécifiquement
pathogénes pour 1'homme, les ECHO virus et les virus Coxsackie A
et B seront égalemnt examinés. Un seul cas de zoonose {(rage) sera
envisagé en raison de son importance.

1.5.1 -~ Hépatites infectieuses (78)

Le virus de 1'hépatite A est le plus fréquent. I1 contamine
les légumes, 1les coquilles et 1'eau qui constituent les voies de
transmission a l1'homme. Le virus est responsable de diarrhées a la
suite de contamination fécale des aliments. On note aussi des
douleurs abdominales, des maux de téte, de la fieévre. Au bout de
quelques jours apparailt un ictére qui va s'estomper en huit a
vingt cing jours dans les formes banales.

L'atteinte hépatique peut aussi exister sans qu'il y ait
d'ictere.

Le virus de 1'hépatite B est associé au cancer primitif du
foie (a coté du role joué par les aflatoxines). Il s'agit dans ce
cas d'une hépatite serique ou transfusionnelle car la
transmission se fait par transfusion sanguine.

1.5.2 - Poliomyélite

Le poliovirus est 1l'enteérovirus le plus répandu. Si 1'homme

est le seul réservoir connu, le virus a été isolé & partir du

lait, du beurre, des coquillages ainsi que de la viande hachee



(50)(51).
La contamination fécale des eaux et des denrées alimentaires

{citeées ci-dessus) par l'intermédiaire des porteurs sains favorise
ia diffusion du virus.

Les troubles provoqués sont variés : céphalée, fievre,
angine, courbatures, troubles digestifs et surtout une paralysie
flasque d’'apparition brutale, atteignant l'un ou les deux membres
inférieurs.

1.5.3 - Les ECHO-Virugs (Enteric Cytopathic human
Orphan-virus)

Ces entérovirus jadis connus socus le nom de "virus orphelins'
a4 cause de leur réle pathogéne peu précis sont isolés dans les
moules et Jjoueraient un réle dans les diarrhées a étiologie
indeterminée.

1.5.4 - Virus coxsackie A et B

Les virus coxsckie A et B qui sont des enteérovirus peuvent
étre isolés dans les coquillages comme les moules.

Coxsackie A peut étre responsable de paralysies flasques
tandis que coxsackie B peut provoquer des paralysies spasmodiques.

1.5.5 - Rage

Le virus rabique est transmis a 1l'homme par la salive des
animaux enragés. Ce virus est tres fragile dans le milieu extrieur
et sensible a la chaleur. L'homme qui a une plaie sur la main peut
se contaminer par contact lors de manipulation de cadavres ou de
carcasses d'animaux atteints. Il peut aussi s'infecter par
ingestion de viandes d'animaux de boucherie, de volailles, de
lapins, de lait et dérivés lorsque ces denrées n'ont pas suivi un

traitement efficace {(cuisson ou pasteurisation). La rage humaine



se déclenche aprés une incubation silencieuse de deux semaines a

trois mois. La maladie débute par des troubles nerveux
(fourmillements) et des troubles de caractere {inquiétude,
hydrophobie}. Viennent ensuite des convulsions, uhe

hypersensibilité cutanée qui vont précéder les contractions
musculaires, la fievre, les troubles de déglutition.

La rage une fois déclenchée, conduit inévitablement & la mort
(par asphyxie) au bout d'une semaine.

1.6 - Intoxications alimentaires

Les denrées alimentaires d'origine animale (D.A.0.A) peuvent
étre contaminées par des résidus de substances chimiques ou des
dechets des métabolismes microbiens.

1.6.1 - L'histamine

La formation d'histamine dans les poissons par suite d'une
décarboxylation de 1'histidine sous 1l'action de 1'histidine
décarboxylase synthétisée par des Proteus, des samonelles,
shigelles, clostridies, lactobacilles qui contaminent le poisson,
peut étre a l'origine d'une intoxication collective. Cette
intoxixcation se manifeste généralement aprés absorption de

poissons thonidés et scombridés (thon, maquereau).

Les symptomes qui s'observent une demi-heure aprés le repas
sont essentiellement vasomoteurs malaise général avec des
nausées, vomissements, céphalées, rougeur de la face et du cou
(oedéme), urticaire parfois. Ce n'est que deux heures (2h) aprés

ces symptomes vasomoteurs gqu'apparaissent les signes digestifs.

Cette intoxication alimentaire d'origine histaminique porte
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encore le nom de "toxicité des scombridés' chez ces poissons (73)
Le seuil de toxicité de l'histamine est estimé & 10 mg. Cependant

les troubles graves n'apparaissent qu'a partir de 1500 mg (16).

1.6.2 - Le mercure
La teneur maximale en mercure, tolérée en France pour le

poisson, est fixée & 0,7 ppm (16).

L'ingestion de poissons contenant du mercure organique
(méthyl-mercure) & un taux élevé (supérieur a4 0,7 ppm pour les
thons et supérieur a 0,5 ppm pour les autres poissons) est a
l'origine d'une intoxication alimentaire qui se traduit par une
neuropathie. Cette neuropathie signalée entre 1953 et 1961 chez
les pécheurs de la baie japonaise de Minamata et entre 1964 et
1966 chez leurs confréres de Niigata (Japon) se caractérise par une
perte de conscience, une ataxie, des troubles de la parole. Les
femmes enceintes donnent naissance aux enfants atteihts d'une
débilité profonde.

1.6.3 - Les Mycotoxines

Plus de 150 espéces de moisissures sont reccnnues & l'origine
de plus de 220 mycotoxines dont 1les plus connues sont les

aflatoxines.

1.6.3.1 - Aflatoxines

Lorsque les aflatoxines secret¢es par les moisissures
Aspergillus flavus, Aspergillus parasjticus se développent sur des
graines d'arachides et des céréales en général, elles peuvent

engendrer une intoxication (27}
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Les aflatoxines sont thermostables. C'est ainsi que
l'aflatoxine M1 peut se retrouver dans le lait méme apres un
traitement UHT (Ultra Haute Température) (79). L'ingestion
répétée de doses importantes d'aflatoxines & travers les denrées
contaminees entraine un cancer primitif du foie, de la cirrhose et
de 1'hépatite.

1.6.3.2 - Autres mycotoxines

I1 s'agit de 1la lutéoskyrine, la patuline secretées par
différentes espeéces de Pénicillium et la steérigmatocystine qui

est secretée par Aspergillus sp.

Tout comme 1les aflatoxines ces autres myocotoxines sont
ancogénes mais sont surtout impliquées dans les toxicoses. Les
mycotoxines trouveées dans les pommes de terre et les végétaux
pourris ont un pouvoir pathogéne qui est seulement démontré chez
les animaux (9).

1.6.4 - Produits chimiques

Certains produits chimiques tels que les impureteés d'additifs,
les résidus de pesticides, résidus de produits de nettoyage etc.
présents dans 1les aliments par suite d'une contamination
accidentelle, peuvent étre & l'origine de troubles nerveux et
digestifs. Les produits vétérinaires (divers anti parasitaires)
dont on se sert pour scigner et protéger les animaux d'élevage
peuvent aussi é&tre des contaminants pour les denrées alimentaires
d'origine animale. Les antibiotiques (penicillines surtout)
utilisés chez la vache contre la mammite peuvent se retrouver dans

le 1lait ; d'autres s'accumulent la plupart du temps dans les
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organes comme le foie et les reins (22).
Lorsque les organes pollués " sont ingérés avantle delai d'attente
fixé par le fabricant ils peuvent provoquer chez les consommateurs
des allergies et des phénomeénes de toxicitée (14).
1.6.5 - Substances toxiques naturelles des aliments
Un grand nombre de denrées végétales et animales utilisées
comme aliments peuvent renfermer, a l1'état naturel des substances

toxiques.
1.6.5.1 - Composés goitrigénes

Les feuilles des cruciferes (chou, navet} renferment des
composés qui peuvent empécher l'incorporation de l1'iode dans 1la
thyroide et provoquer un goitre. C'est par exemple 1le cas du
thioglucoside.

Au niveau des légumineuses, le soja a cause de ses
hémagglutinines est & 1l'origine de goitres observeés chez les
enfants nourris au lait de soja. (22)

1.6.5.2 - Hémagglutinines

De nombreuses légumineuses haricot, lentille, feve,
arachide, soja contiennent des hémagglutinines qui sont encore
appelées des phytoagglutinines qui peuvent provoquer par ingestion
une inhibition de la croissance chez 1l'enfant.

1.6.5.3 - Favisme

La consommation de féves crues provoque une affection appelée
favisme, caractérisée par de 1l'anémie hémolytique. Cette affection
est fréquente dans certaines régions méditerranéennes.

1.6.5.4 - Glucosides cyanogénitiques

Les graines de certaines légumineuses (haricots de Java)

renferment des glucosides qui, par hydrolyse libérent de 1l'acide
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cyanhydrique trés toxique.
Les amandes de péche, cerise, abricot contiennent aussi de
l'acide ayanhydrique. Le manioc contient également un glucoside

cyanogénetique.

1.6.5.5 - Qvomucoide

Cette protéine que l'on trouve dans le blanc d'oeuf est un
inhibiteur de la trypsine. Cette protéine réduit la. protéolyse et
provoque une hypertrophie du pancréas chez’ certains animaux.

L'ovomucoide n'a pas d'effet nefaste chgz 1'homme.

!

1.6.5.6 — Stimulants et dégressifsl

Le café, le thé&, le cacao, (qgi doivent une grande part de
leur action & la caféine et & la théobromine) gonsommés A& faible
dose. sont des stimulants. A forte dose 1ils - provoquent une
dépression voire une confusion. |

.Dans les graines de moutarde on trouve la siniérine qui est a

l'origine d'une action irritante.

1.7 - Radiococontamination des aliments

Il s'agit de polluants physiques ou substances. radiéactives
telles que l1l'lode (I*®*), le Césium {(Cs*®*, Cs*?7) et le Strontium
(Sr®®, Sr®°) 'qui assurent une contamination accidentelle aes
aliments. |

Les dommages causés a l'organisme sont liés a la demi-vie
physique ‘et & la demi-vie biologique du radioélément.

‘La demi-vie physique ou période physique : <c'est le teaps

hécessairejpour q'une substance radicactive perde 50 p 100 de son



activité initiale.

La demi-vie biologique ou période biologique représente le
temps nécessaire pour gu'une substance radiocactive qui a pénétré
dans l'organisme soit éliminé a 50p 100 par cet organisme.

Le Césium et le Strontium sont les plus dangereux parce que
leurs demi-vies sont longues.

L'homme qui se contamine en consommant des plantes ou des
viandes irradiées ou 1le lait provenant d'un animal exposé a la
pollution peut montrer divers troubles dont les principaux
figurent dans le tableau ci-apres

Tableau n°é6 : Radionucléides et contamination de produits

d'origine animale

Radionucléide ¢ Demi-vie | Demi-vie | Effets sur l'organisme |
i physique |biologique, H
{ ] ] 1
Ioder=12 i 8 jours | quelques ; Fixation sur la glande;
: i semaines |thyroide et perturbation |
‘ ' 'du fonctionnement normal |
H ' ide cette glande. H
________________ I_____________l________.____l_____________________________l
Césium1=>« i 2 ans ' - iFixation dans les muscles;
———————————————— |m—=—=—==—-—--|===——=————-)d'ol la perturbation du |
Césium?=7 { 30 ans i 115 jours . métabolisme des cellules |
: : imusculaires (analogues du;
1 i ipotassium). '
———————————————— e it e ittt
Strontium=~ i 53 jours | 10 ans i Fixation sur les os en
i ‘ i croissance a l'origine
———————————————— j=—=—m=——eee|~=c————-—--—] d'anemie ou de leucénmies
Strontium=° 28 ans 1 an

'
par irradiation de 1la i
du calcium) '

i
1
imoelle osseuse{analogue
{
i
{

Source: (70)
Les différentes pathologies décrites dans ce chapitre peuvent

étre récapitulées dans le tableau suivant (hormis les symptémes)
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Vu la diversité de ces pathologies, 1liées a la restauration
collective il est nécessaire d'envisager des mesures préventives
quli permettront d'éviter ou de réduire les risques gque peut courir
le consommateur.

2 - Prévention des pathologies liées & la restauration

callective

2.1 - Mesures générales

Les mesures préventives générales intéressent les
parasitoses, les intoxications et les maladies infectieuses. Elles
consistent d'une part & éviter 1la contamination des denrées
alimentaires au cours de leur manipulation, d'autre part &
empécher la multiplication des germes ayant pu contaminer ces
aliments et en assurer la destruction chaque fois que cela est
possible, dans 1les conditions habituelles de préparation.

Les contréles microbiologiques seront indispensables pour suivre
objectivement 1'application de ces diverses mesures.

Ces mesures générales sont basées sur 1'application des
régles d'hygieéne générale orientees vers

- l'entretien des locaux et du matériel ;

- la propreté corporelle et vestimentaire du personnel des
cuisines et des restaurants ;

- la préparation et cuisson des aliments.

2.2 - Mesures spécifiques

2.2.1 - Parasitoses
2.2.1.1 - Ascaridiose
I1 faudra

- une cuisson efficace des aliments ;
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- un lavage corect des crudités ;

- une eau de boisson trés potable ;

- 1'hygieéne et la désinfection des mains sont
essentielles.

On utilisera les sels de Pipérazine pour traiter les malades.

2.2.1.2 - _Qxyurose

La mesure essentielle est hasée sur 1l'observation d'une
hygiéne corporelle stricte et surtout celle des mains. Un soin
particulier doit étre apporté & la préparation des aliments crus.
Les sels de pipérazine sont aussi conseillés pour le traitement
curatif.

2.2.1.3 - Trichinose

On évitera la trichinose par une préparation rigoureuse de
la viande des suideés.

En amont, on effectuera une trichinoscopie systématique aux
abattoirs. Seules les viandes salubres ou peu infectées seront
autorisées a la consommation.

Les patients seront précocement soignés avec des Anthelminthiques

usuels et plus tard avec des sédatifs.

2.2.1.4 - Cestodoses {(cysticercoses)

Tout comme les viandes trichinées, les viandes ladres doivent
étre détectées systématiquement aux abattoirs par incision des
muscles électifs (muscle triceps brachial, muscle de la langue,
muscle masséter, insertion du diaphragme). Une carcasse peu

infestée jugée consommable sera tout d'abord assainie sous contréle
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du veétérinaire selon l'une des modalités suivantes avant d'étre
livrée a4 la consommation

- par le froid : au moins -10°C pendnt au moins 10 jours ou
au moins -18°C pendant au moins 5 & 6 jours ou

au moins - 35°C pendant au moins 1 & 2 jours.

- par le salage : immersion de morceaux de 1lkg pendant 21
jours dans une solution de chlorure de sodium & 25p 100 ;

- par la chaleur : porter a ébullition pendant une heure des
morceaux de 1kg.

Cette prophylaxie sera complétée par une bonne hygieéne
alimentaire (viande bien cuite) et un dépistage des porteurs de
ténias.

Le traitement des malades dans les cas graves est surtout
chirurgical.

2.2.1.5 - Distomatose (fasciolose)

La préparation des crudités (salades, cressons sauvages) doit
respecter une hygiéne stricte, sinon, éviter simplement de manger
les aliments a risque.

Le traitement varie selon qu'il s'agisse d'une forme
hépatique ou intestinale ou pulmonaire. A titre indicatif on
utilisera

- la 2-3 déhydroémétine lorg d'atteinte hépatique

~ la tétrachloréthylene dans la forme intestinale et

-~ la 2-2 thiobis dans la forme pulmonaire.

Parfois 1la chirurgie est nécessaire pour dratner les voies

biliaires.
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2.2.1.6 - Amibiase (dysenterie amibienne (47)

Les mesures ci-apres seront prises

un nettoyage sérieux des mains et des ongles ;

une surveillance de 1'eau de boisson ;

- une prudence vis-a-vis des crudités,

1l'éloignement des porteurs d'amibes des services de la

restauration.

Le traitement dépend du stade évolutif de la maladie

- dans l'amibiase aigue on utilise de 1'Emétine associée a la
vitamine B1,

- pour l1’amibiase chronique on fait recours aux

antispamodiques associés A& un amoebicide.

La chirurgie se reveéle indispensable lors de perforations

intestinales ou des abces de foie.

2.2.1.8 - Toxoplasmcse

On évitera les contacts avec les chats. Ces animaux seront
chassés des locaux de préparation des repas et de stockage des
denrées. Il faudra bien cuire les viandes de porcs, des moutons et
des autres mammifeéres domestiques.

Les sulfamides seront utilisés pour traiter les formes graves

de la toxoplasmose.

2.2.2 - Toxi-infections alimentaires

2.2.2.1 - Toxi-infections & clostridium perfringens

I1 faudra
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- une éviscération compléte des animaux car 1le germe est
surtout intestinal ;

- conserver les viandes préparées la veille a une température
convenable et bien les rechauffer au moment du service,

- éviter de cuire les grosses pieces de viandes.

Seront écartés des cuisines et des services de table les

porteurs de germes et les sujets malades.

Il n'y a pas de traitement particulier car les troubles

regressent normalement en deux jours.

2.2.2.2 - Toxi-infection a Staphylocoques

- Le dépistage des enrhumés chroniqiuies est une nécessité.
- Tout sujet présentant une furonculose ou toute autre
pyodermite, ou une plaie infectée sera exclu des manipulations de

denreées.

Les symptémes de la maladie disparaissent en quatre & douze
heures si bien que le traitement ne se justfie pas sauf chez les
jeunes et les vieillards ou une rehydratation est indispensable ;
on peut administrer a ces jeunes et vieillards un tonicardiaque

lorsque les troubles cardiaques persistent.

2.2.2.3 - Toxi-infections a Salmonella
La prophylaxie des salmonelloses repose sur
~ une cuisson efficace ;
~ le dépistage et l'éviction des porteurs sains et des
malades ;

- 1'éliminiation des oeufs a coquilles souillées ;
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- l'hygiéne des sanitaires (nettoyage et désinfection
rigoureux) ;

- le contréle des conditions de transport et de disribution
des aliments (55).

Le traitement est surtout symptomatique : réhydratation des

individus.

2.2.2.4 - Shigelloses

En raison de 1la similitude des symptdmes avec ceux des

salmonelloses les mesures préventives sont identiques.

Les viandes et les volailles qui constituent les denrées les
plus fréguemment incriminees devront &tre bien stockées et

suffisamment cuites au moment de la préparation.

2.2.2.5 - Colibacilloses

Les aliments dangereux comme les produits laitiers boullis,
manipulés ne doivent pas étre entreposés & haute température.
Les porteurs sains qui sont d'ailleurs plus nombreux que dans

les salmonelloses seront interdits de la manipulation des denrées.

2.2.2.6 - Autres toxi-infections

En ce qui concerne Bacillus cereus on se méfiera des plats
cuisinés & base de céréales mal entreposés, sinon ces plats
devront &tre bien rechauffés au moment du service.

Les wvolailles, les viandes de porc, les laits crus
bénéficieront d'un traitement particulier pour éviter la

campylobactériose.
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Les poissons, les crevettes seront suffisamment cuits pour

détruire Vibrio-parahaemolyticus tandis que les viandes porcines

réfrigérées, les viandes salées et les volailles ne doivent pas
étre conservees a basse température pour contourner la

multiplication intense de Yersinia enterocolitica

2.2.3 - Intoxinations

2.2.3.1 - Intoxination botulinique

Les mesures suivantes peuvent éviter l'intoxination
botulinique (67)

-~ les animaux subiront un jedne avant 1l'abattage ;

- éviter A la carcasse des souillures telluriques ;

- des traitements thermiques suffisants seront appliqQués aux
conserves (surtout familiales) ;

-~ les produits n'ayant pas subi de stérilisation seront
maitenus a une température inférieure a +32°C pour éviter tout

risque dad & la toxinogenése.

Le traitement consiste a injecter précocement de
l'antitoxine botulinique, polyvalente au début, spécifique apres

toxinotypie. Le repos sera associé a un traitement symptomatique.

2.2.3.2 - Intoxination staphvlococcigue

Les précautions a prendre pour pallier & cette intoxination

due & staphylococcus aureus sont identiques a celles envisagées

dans 1le cas des toxi-infections a staphylocoques (voir 2.2.2.2

page ).



La toxine entérotoxique ne peut étre détruite que si 1'on

respecte les barémes ci-dessous

Tableau n’8 : Normes conseillées pour la destruction de la toxine
entérotoxique
T_Température en °C :|Temps ;n minutes :'
E 104,4 g a0 _g
o 10,5 o so 5
. uss - 0 g
. 121,10 . 20 '

Source : (67)

Un traitement contre la déshydratation peut parfois étre utilisée.

2.2.4 - Maladies bactériennes d'origine alimentaire

Les mesures a prendre se situent a deux niveaux
2.2.4.1 - En _amont
- Des vaccinations et des mesures strictes de prophylaxie
sanitaire permettront d'éradiquer les maladies chez les animaux &
l'origine de la contamination de 1'homme.
- Les inspections sanitaires (anté-mortem et post-morterm)
aux abattoirs doivent étre rigoureuses pour écarter sinon diminuer

les risques de contamination.

2.2.4.2 - En aval
Les mesures porteront sur
- 1l'hygiéne générale ;
- 1l'hygiene corporelle ;

- 1'hygiene de la préparation et de 1l'eau ;



- la vaccination du personnel contre certaines maladies comme

la tuberculose sera exigée.

La transmission par ingestion peut étre limitée si

- les laits crus sont correctement pasteurisés ;

les denrées insalubres ou de salubrité douteuse sont
détruites ;

- la consommation des fromages frais (de chévre surtout) est
réduite ou évitée ;

- 1le consommateur est prudent vis-~a-vis des crudités, des

coquillages. ..

2.2.5 - Maladies virales d'origine alimentaire

Les mesures préventives tiendront compte des caracteres
suivants reconnus aux virus. (68)

- les virus sont difficiles a déceler ;

- la dose virale infectante n' est pas préciseée ;

- les wvirus sont souvent inactivés par les processus
technologiques ;

- ils ne se multiplient pas dans les aliments et leur survie
dans les denrées est plus ou moins longue en fonction de leur

nature.

2.2.5.1 - Viroses & coxsackie A et B, ECHO-

Virus
Une cuisson normale des moules permet de détruire ces virus.

Par exemple, apreés un chauffage a 85°C pendant 20 secondes le
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virus coxsackie A est complétement inactivé (51).

2.2.5.2 - Hépatites infectieuses et

Poliomyélite

La prévention sera basée surtout sur l'hygiéne de 1l'eau et

des aliments (viande hachée, lait, beurre, coquillages,
légumes). Les sujets atteints seront précocement évincés des
travaux.

2.2.5.3 - Rage

Le virus rabigque sera détruit par une cuisson suffisante de
la viande. La pasteurisation le détruit dans le lait.

Les manipulateurs de viande supecte qui ont des plaies aux
doigts ou a la main se muniront de gants.

Toute personne ayant été mordue ou griffée par un chien ou un
chat devra étre traitée automatiquement en attendant le reésultat
de 1la mise en observation de l'animal. La vaccination s'aveére
nécessalire pour le personnel expose.

2.2.6 - Intoxications

2.2.6.1 - Intoxication histaminique

La prophylaxie en milieu collectif est difficile. Cependant
le dosage de l'histamine est nécessaire (12).

L'hygiene des bateaux de péche doit étre contrélée. I1 faudra
une surveillance des achats de poissons (thons, maqueraux) de
méme que les crevettes et les langoustes. L'approvisionnement en
ces denrées doit se faire a partir de fournisseurs choisis et bien

connus.
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Les sujets atteints doivent eétre soignés médicalement le plus
rapidement possible avec des anti-hitaminiques comme la

Prométhazine.

2.2.6.2 - Intoxication mercurielle

Les mesures prophylactiques font appel aux dosages de mercure
dans les poissons (thons) destinés & 1'exportation ou a 1la
consommation collective. Les poissons qui présenteront un taux de

mercure supérieur a 0,7 ppm seront interdits de la consommation.

Le traitement comporte, outre le lavage d'estomac en cas
d'intoxication récente (moins de six heures), l'administration
d'un antidote appelé Dimercaprol ou BAL™P (British Anti Leuwisite).

2.2.6.3 - Mycotoxines

Les graines de céréales, les arachides doivent étre
entreposées dans des conditions appropriefes de température et
surtout d'humidité pour empécher le développement d'Aspergillus
flavus.

Un triage des graines en vue d'é&liminer celles qui sont moisies
est possible mais difficile lorsqu'on a de grandes quantités. Eviter
de consommer les aliments moisis (39). Il est recommandé par
ailleurs de deétruire 1les lots de tourteaux d'arachides ou de
céréales lorsque la teneur en Aflatoxine dépasse 5 & 20 mg/kg
(22).

Les malades présentant un cancer primitif du foie suivront le
traitement chirurgical pour éliminer la tumeur lorsqu'elle est
bien localisée.

2.2.6.4 - Produits chimigques




- L'utilisation des additifs doit etre contrélée.

~ Les pesticides a longue rémanence doivent etre evités et
leur utilisation également contrélée

-~ Le respect des deélais d'attente apreés un traitement
antibioque doit étre strict.

Lors d'allergies. on utilisera des antihistaminiques. Les
corticoides peuvent étre utilisés lorsque 1les antihistaminiques

sont inefficaces.

2.2.6.5 - Substances toxigues naturelles des

aliments
~ Une cuisson suffisamment prolongée permet d'inactiver 1la

thyréostimuline et de supprimer 1la toxicite des composés
gottrigenes.

L'effet de ces substances goitrigénes sera combattu chez 1les
malades par un apport de 1'lode dans le régime.

- Le haricot, la 1lentille et 1la féve peuvent étre
consommés sans danger aprés une détoxification par une cuisson

suffisante & l'eau qui élimine les phytoagglutinines.

- Les amandes d'abricot, prune, cérise, péche ainsi que les

haricots de java seront interdits de la vente aux collectivites.

- On fera subir au monioc un traitement de trempage avant 1la
consommation.pour éliminer le glucoside cyanogénitique gque celui-
ci peut renfermer.

- La cuisson du blanc d'oeuf jusqu'a coagulation complete

fait disparaltre l'action néfaste de 1'ovomucoide.



- On évitera de consommer de fortes doses de café, de cacao

et de thé a cause de leur effet dépressif.

2.2.7 - Radiocontamination des aliments

La lutte contre la contamination des denrées alimentaires par
les éléments radioactifs se fait & trois niveaux
- la législation interdit absolument les substances recannues

tres toxiques ;

~ des mesures hygiéniques de surveillance sont prises de la
production a la consommation ; ces mesures sont concentrées sur
l'inspection de salubrité des aliments ;

- un contréle dament assuré par des orgnismes officiels

permet la repression des fraudes (29).

Des prélevements effectués A tous 1les niveaux (de la
production a la consommation) seront aﬁalysés par des laboratoires
agréés et spécialisés. A chaque fois qu'un accident se produira
les contrdéles seront répétés et plus sévéres.

un autocontréle dans 1’industrie alimentaire est
indispensable. Parallelement aux mesures générales et spécifiques,

des contréles microbiologiques seront mis en oeuvre.

2.3 - Contrdles microbiologiques

Il s'agit notamment d'examens bactériologiques.
2.3.1 - Intéréts (11)
Les analyses microbiologiques ont pour but une appréciation

quantitative ou qualitative de la flore de contamination des
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produtis destinés a la consommation & un moment donné. Les
résultats obtenus permettent de conclure de la salubrité ou de
l'insalubrité de l'aliment dont 1'échantillon a été analysé : 1ils
indiquent par ailleurs le reflet des conditons hygiéniques régnant
dans l'établissement. Ces résultats seront tenus & la disposition

des services vétérinaires et conservés pendant un an au moins ('").

Le contréle doit donc permettre une amélioration de
l'ensemble des parametres objectifs de la perception de la qualité

par le consommateur (36).

Les analyses microbiologiques peuvent concerner aussi bien

les produits finis que les matieres premieres. Les surfaces de
travail, les appareils, instruments, les surfaces corporelles du
personnel manipulant les denrées en transformation, les eaux de
traitement... sont aussi touchés par ces analyses.

2.3.2 - Méthodes

Les contrdéles microbiologiques sont mis en oeuvre selon des
modalités différentes par les industries alimentaires
(autocontréle) et les services officiels d'inspection. Toutefois
les méthodes simples, rapides, peu coliteuses mais fiables sont
souhaitables et ces méthodes decivent donner des résultats
reproductibles par tout laboratoire (37).

Les échantillons doivent étre les plus représentatifs
possibles. Ils doivent eétre prélevés au hasard et uniformément
répartis. Un pourcentage de 10 p 100 est admis pour un petit lot

tandis que 1p 100 suffit pour un lot plus grand.
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Le nombre et la fréquence des prélevements vont varier avec

la nature du produit ;

la taille des unités ;

- les caractéristiques de conservation de 1'échantillon ;

le danger que le produit réprésente pour les consommateurs;

l'expérience du contréleur et les analyses A4 mettre en
oeuvre.

Les prélevements seront acheminés au laboratoire 1le plus
rapidement possible sous régime du froid pour prévenir la

manipulation des bactéries.

L'analyse doit étre exécutée en moins de 24 heures.

Les principaux germes recherchés sont

- les germes pathogénes : Salmonella, Staphylocoques présumés
pathogénes ;

- les germes témoins des contaminations fécales : coliformes
fécaux (E.Coli) et les Clostridies.

- les germes témoins de la richesse globale de la denree en
microorganismes : flore aérobie mésophile.

Les normes microbiologiques fixées varient selon 1la nature

des denrées.

Les différentes techniques suivies pour rechercher ces germes
seront détaillées dans la troisieéme partie (de ce travail)
consacrée au contréle des conditions d'hygiene de la restauration
au Centre des Oeuvres Universitaires de Dakar (COUD) (voir

protocole d'analyse : recherche des germes).
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Apres cette breve étude sur les généralités concernant 1la
restauration collective, nous pouvons maintenant aborder 1la
deuxieme partie réservée aux caractéristiques du nouveau

restaurant du CQUD.
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DEUXIEME PARTIE

CARACTERISTIQUES DU NOUVEAU RESTAURANTDU CENTRE DES OEUVRES
UNIVERSITAIRES DE DAKAR "DIT RESTAURANT ARGENTIN'
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Face & la fréquentation accrue des restaurents universitaires
et pour répondre aux impératifs de 1la restauration collective
(respect des conditions d'hygiene) la construction d'un nouveau
restaurant s'est avérée nécessaire aprés une étude réalisée par le
Bureau Organisation et Méthode (BOM) en 1976 (18).

Ce restaurant dont 1la construction a été financée par
1'Argentine et de ce fait dénommé ''restaurant argentin', a &té mis
en service & partir du 11 février 1989,

C'est un établissement A4 caractére ultra-moderne d'une
capacité d'environ trois mille (3000) places qui vise a remplir
les objectifs suivants

- satisfaire la demande croissante des étudiants

- améliorer 1les conditions de la restauration en tenant
compte du confort des locaux et de la qualité hygiénique des repas
distribués.

Pour mieux appreécier les caractéristiques de ce restaurant
nous allons nous intéresser d'abord aux infrastructures puis a

l'organisation et au fonctionnement.
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CHAPITRE I : INFRASTRUCTURES

1. Locaux

1.1 - Concgetion genesgle

L'implantation au sein du campys unjveraiieiro pe pos= asucen
probleme majeur. Par contre, des erreurs de conception ont é&té
commisas A divers niveaux. Ce qui entraipne des dibto:sionsv au
respect des principes généraux d'hygiéne

~ 1le principe de 1la séparation des secteurs n'est pas
respecté ; tous les secteurs communiguent entre eux de diverses
manieres (absence de cloisons ou portes toujours ouvertes) ;o les
poubelles externes sont installées dans la cour qui sert en néne
wenps de quai de livraison des denrées ;

- le principe du non entrecroisement des courants de
circulations ainsi que celui de la marche sn avant ne sont pas
respectés.

-~ Au niveau des locaux, on note une absence totale des pentaws
au sol ; 1les raccordements entre les sols et les murs et les murs
entre eux ne sont pas arrondis ; la plupart des grilles
d'évacuation des eaux usées ne sont pas adaptées et existent en
nombre insuffisant ; tous les locaux sont dépourvus de dispositifs
de lutte contre les nuisibles.

1.1 -~ Divers types de locaux

Pour 1les situer nous allons d'abord présenter le plan du

restaurant, puis nous essayerons de décrire les principaux locaux

selon leur cateégorie : local technique, administratif ou social
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LEGENDE DU PLAN DU NOUVEAU RESTAURANT

1 : Salle de reéception des denrées

2 : Couloir principal dit des fournisseurs.

3 : Couloir du personnel

a: : annexe 1 de la cuisine (légumerié).

a= : annexe 2 de la cuisine (boucherie de la cuisine)
as : annexe 3 de la cuisine (légumerie : salle des rapeuses)
3+ : annexe 4 de la cuisine (légumerie : salle des éplucheuses)
B : Boucherie

bcec : Bureau du chef de cuisine

BDR : Bureau du directeur des restaurants

BPH : Bureau du premier mattre d'hdétel

BR : Bureau du réceptionniste

C : Cuisine

Ce : Chauffe-eau

CF1 : Chambre froide n°1

CF2 : Chambre froide n°2

CF3 : Chambre froide n°3

CF4 : Chambre froide n®4

DD : Douches pour dames

DH : Douches pour hommes

ER1 : Entrée du réfectoire n°1

ER 1 et 2 : Entrée des réfectoires n°l et 2

ER2 et 3 : Entrée des réfectoires n®2 et 3

ER3 : Entrée du réfectcire n®2

ESP : Entrée et sortie du personnel
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(suite de la leégende du plan du nouveau restaurant)
L : Lingerie
LME : Local du matériel et d'entretien
LP : Local de poubelles
M1 : Magasin n°®l1l (principal)
M2 : Magasin n°2 (annexe)
MC :"Magasin de 1la cuisine”
P : PAtisserie
PC : Plonge de la cuisine
PR1 : Plonge du réfectoire n°i
PR2 : Plonge du réfectoire n°2

PR3 : Plonge du réfectoire n°3

REF1 = Al : Réfectoire n°1 = Aile 1
REF2Z = AZ : Reéfectoire n°2 = Aile 2
REF3 = A3 : Réfectoire n°3 = Aile 3

RP : Réfectoire pour le personnel

SC : Salle des chariots

SH : Salon d'honneur

SIE : Salle des installations électrigues
SPE : Sanitaires pour étudiants

te : Tableau é¢lectrique

VD : Vestiaires pour dames

VH : Vestiaires pour hommes

WCD : WC pour dames

WCH : WC pour hommes.
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1.2.1 - Locaux technigues

Ces locaux sont variés et se repartissent en

- magasins ;

- chambres froides ;

~ boucherie

- cuisuine :

~ réfectoires.

Nous allons nous arréter aux magasins et & la pAtisseris. Les

autres locaux seront abordés dans le paragraphe de 1'équipement.

1.2.1.1 - Magasins

-t

Ils son au nombre de deux. Le premier magasin dit
principal (M:i) a une superficie d'environ 95 m2. Il est a&aquipé
d’etageres sur lesquelles sont placées les denrées alimentaires.
Le second (Mz) qui est surtout affecté au stockage du riz et der
fits d'huile ne posseéde ni etagéres ni palettes, si bien que les
sacs de riz. les boltes de petits pois, les bottes de tomate...
sont disposés & méme le so0l. Ce dernier magasin a une suparficie de
47 m=.

Un petit local séparé des deux magasins et appelé ''magasin de
la cuisine " est réserve aux denréees qui vont étre préparées dars
la journeée ou le lendemain.

1.2.1.2 -~ Patisserie

Ce local assez grand (109 m®) n'a jamais eté utilisé & cause

de 1l'absence de quelgues petits nmatériels.

1.2.2 - Locaux administratifs et scciaux

Les locaux administratifs sont representés par

- le bure=au du directeur des restaurants ;

e



- le bureau du réceptiocnniste

- le bureau du chef de cuisine

- le bureau du premier maltre d'hétel

- le sgalon d'honneunr

En ce qui concerne les locaux sanitaires et sociaux on neote
l'existence de

- sanitaires pour les dames comprenant deux WC avec chasse
d'eau, trois lavbos, deux douches avec rideaux. Les vestiaires
pour les dames sont équipés de casiers métalliques individuels
fermant 3 clef mais en nombre insuffisant (18 casiers). Trois banc=
sont installés dans les vestiaires.

- sanitaires pour les hommes avec gquatre WC, huit douches,
six urinoilrs, deux lavabos.

Les vestiaires pour hommes sont constitués de cent six (106)
casiers individuels fermant également a clef, sept bancs, six
lavabos ayant chacun un miroir (au dessus du lavabo). on trouve
aussi une armoire en bois de taille moyenne.

Ces vestiair=ss pour hommes sont plus grands (54,53 m%)que
ceux des dames (10,545 m=). Il en est de méme pour les WC : 13,4265

m=2 chez les hommes contre 12,521 m® chez les dames.

-~ A l'entrée de chaque réfectoire pour étudiants on note la
présence des cabinets d'aisance avec quatre WC, quatre urinocirs et
guatre lavabos. Ce dispositif se retrouve a gauche des portes
d'entrée des réfectoires 1, 2, 3. Au niveau de la porte qui permet
d'accéder scit au refectoire 1 soit au refectoire 2 cas

installations sont & gauche et a droite.
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- Tous les vestiaires sont dépourvus de porte-manteaux. Le
salon d'honneur dispose d'une toilette.
- La lingerie n*aest pas foncationmelle depuis la mize en
service du restaurant.
- Les plonges des réfectoires et de la cuisine, 1locaux

L]

sanitaires importants, sont mal congues et leur équipement n'est
pas adapté.

2. Matériel

Au niveau de la cuisine il existe dix marmites disposées en
deux rangées. Chaque marmite a une contenance d'envircn 100 kg de
riz (300 1litres de sauce). Les deux rangées de marmites sont
séparees par une rangée de six sauteuses (ou sautoirs) d'une
capacite de soixante dix litres (70 1) chacune.

La spécification des marmites n'est pas nette. C(Ces marmites
servent aussi bien a la préparation du riz, de la pomme de terre,
des patesg alimentaires que de la sauce, mnéme =i au départ une
rangee de c¢ing marmites était destinée & la cuisson du riz et
1'autre rangée pour la préparation des sauces et des omelettes.

On trouve également huit friteuses qui sont utilisées pour la
cuisson du poisson, du poulet et du foie.

Le petit matériel est constitué de louches, écumoirs, couteaux ,
coupe-coupes, fourchettes, spatules, cuilleres, bacs métalliques,
casseroles, seaux...

Au moment de la mise en service la cuisine manquait d'ouvre
boltes et de séparateurs par gravité des blancs et des Jjaunes

d'oeufss apres cassage. Ces instruments ont é&teé acquis par la

sulte.
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2.2 - Matériel de distribution

Il s'agit des bacs métalliques quil sont remplis avec les
repas et poeés sur les bains-marie au niveau du poste de
distribution. Des plateaux de service sont mis a la disposition
des convives. Au moment du service, 1les repas (riz, couscous,
pomme de terre, petits pois...) sont distribués A4 1'aide de
louches. Il en est de méme bour les sauceg. Les fourchetteg et les
couteaux sont utilisés pour servir les viandes en rorceaux, les
poissons, les volailles et les pAtisseries.

Les hors-d'oeuvre sont généralement servis soit avec une

cuillére soit avec un é@cumoir.

Les fruits sont laissés dans leur emballage d'origine (carton

ou caisse) et posés au niveau du poste de distribution.

2.3 - Matériel de table

Le matériel utilisé pour le déjeuner et le diner est le
suivant

- un plateau de service qui est compartimenté : un grand
compartiment pour le plat de résistance ; un compartiment moven
pour la sauce ; un autre pour le pain, deux petits compartiments
dont un pour le hors-d'oeuvre et un pour le déssert ;

- une fourchette ;

~ un couteau.

Tout ce matériel est placé au niveau du poste de service et
c'est aprés s'étre servi que l'#tudiant va s'installer & une

table.
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Sur la table méme sont placés

- des verres d'eau (en nombre insuffisant : un verre pour 8
convives) ;

- un broc a eau également pour une table de huit personnes.

2.4 - Materiel d'entretien

Le matériel d'entretien est nécessaire pour maintenir propres
les différents locaux qu'ils soient technigues ou administratifs
ou sociaux. Ils sont aussi utiles pour l'entretien du matériel de
préparation, de distribution et de table. 11 s'agit de

- balais ;

- brosses ;

- éponges ;

- racloirs ;

- serpillieéres ;

- torchons.

3. Eguipement

On distingue deux types d'équipement dans la restauration
collective : l'équipement fixe qui est constitué d'installations
statiques et 1l'equipement mobile qui peut é&tre déplacé & tout
moment en fonction du besoin, d'un point & un autre.

3.1 - Equipement fixe

Le restaurant dispose de quatre chambres froides qui sont
réparties de la manieére suivante
- une chambre de réfrigération pour le stockage des poissons

d'un volume de 34,460 m=3;
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- une chamnbre fraide réseruvas aux oceufs et aux pradujts
laitiers (yaourt, beurre, fromage. lait DHT} d'une Gapaciteé de
23,029 m™;

- une chambre de réfrigération des fruits et légumes : 24,954

m¥; .
- une chambre de congélation des viandes : 47,53Z m®

Au moment de la mise en service, ces différentes chambres ne
dispasajent pas d'installationg appropriéss pour le stockage des
denrées. Par la suite quelques caillebotis trop bas £t &€n nombre
insuffisant ont ét® placés dans les chambres froides des ceufs et
produits laitiers et celle des viandes. Ce n'est qgu'en février
1990 que des crochets a viandes ont été mis en place dans la
chambre froide des viandes. Les chambres n'‘ont pas de pente au
s0l. On constate une absence de siphon au sol pour l*évacuation de
l'eau de dégivrage. L'entrée des chariots en chambres n'est pas
aisce a cause de 1'absence des perntes {l'existence de
dénivellation). L'isoclation métalligue au sol et sur les coOtes
n‘est pas correcte des fissures fréquentes dans 1les parois
réduisent inévitablement 1'intensité du froid.

La toiture métallique n'a pas de "faux plafond” pour limiter
le passage de 1la chaleur solaire gstockée par les téles, a
1'intérieur du secteur (chambre froidé).

3.1.2 - Egquipement de cuisine

3.1.2.1 - Eplucheuses et ripeuse

La cuisine est équipée de trois #&plucheuses. Elles sont
placées chacune sur un support assez elevé mais elles ne sont pas
fixées sur ces supports. Une chute occastionnée par le déplacement

d'un chariot chargé, a provoqué la csse de la troisieme machine.



I1 reste donc maintenant deux éplucheuses qui sont surexploitées
compte tenu du valume impartant de ¢eravaux qui sgnt effectués esvec
cet équipement chaque jours.
Les rdpeuses sont au nombre de deux et son installédes dans un
local =éparé de celul des éplucheuses par une cloisan murale.
3.1.2.2 - Fours
Deux grands fours séparent les friteuses et les sautairs. Ils

sant généralswment utilisés pour cuire les omelettes sur plaques.

W

.1.2.3 - Divers

Parmi 1les diverss de la cuisine, on trouve une grande
cuisiniere équipée de huit rechauds (dont cing iékes ne
fonctionnent plus). Trois réfrigérateurs sont employés pour la
conservation des boites de moutarde déja ouvertes, des colorana=s
alimentaires, des oeufs utilisés pour la fabrication de la
mayonnaise etc..

3.1.3 - Autres équipements

3.1.3.1 - Poste d'eau chaude

Il existe un chauffe-eau de capacité limitée qui alimente les
trois plonges des restaurants et celle de 1la cuisine. Son
fonctionnement irrégulier ne permet pasg un nettoyage convenable de
la vaisselle.

3.1.3.2 - Bains-marie

Ils sont au nombre de six, en raison de deux bains par
réfectoire et sont installés au niveau d=s postes de distribution
des repas. 1Ils servent & maintenir les repas chauds. Leur

fonctionnement est frégquemment interrompu par des pannes.
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3.1.3.3 - Machines & laver 1 vaisselle

Il existe trois machines a laver la vaisselle. Elles sont
implantées au niveau de chaque plonge de restaurant (une par
plonge). Elles sont utilisées pour le lavage des plateaux de
service, du petit matériel de table (brocs & eau, fourchettes,
couteaux et verres a boire).

3.1.3.4 - Materiel de pesée

Une petite bascule d'une capacité maximale de 20 kg était
installée dans la salle de réception des denrées. Conmpte tenu des
quantités importantes de denrées habituellement 1livrées, cette
bascule a été remplacée par une autre qui a une portée de 100 kg.
L'ancienne bascule se trouve dans le magasin principal et est
utilisée pour stocker des cartons de sucre.

Les denrees qui quittent les chambres froides sont également
pesées au niveau de la salle de réception avant d'étre acheminées
au restaurant ou & la cuisine.

R.1.3.5 - Fourneaux et hottes

Les deux grands fours implantés dans la cuisine sont
superposés chacun de fourneaux.

Les hottes qQui surplombent les fourneaux, les marmites =t les
sauteuses, permettent 1l'aspiration des fumées et des buées qui sont

éliminges au niveau de la rotonde centrale.

3.1.4 - Postes fixe de travail

Il s'agit des postes de la boucherie, de la poissonnerie, de

la légumerie et des plonges.
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3.1.4.1 - Boucherie-poissonnerie

Deux locaux sont utilisés pour la boucherie. La boucherie
initiale sert aussi de poissonnerie. Les deux tables en bois de
cette salle sont utilisées pour le déccupage, le parage de 1la
viande et la préparation des poissons.

Parmi les annexes de la cuisine un local est également
destiné a la boucherie. An ce niveau sont installées deux tables
métalliques pour le parage de la viande.

3.1.4.2 - Légumerie

Dans 1la cuisine (juste a cété de la boucherie) se trouve un
poste d'épluchage des oignons et des ails. Deux tables métalliques
sont prévues pour le travail.

Les autres locaux de la légumerie sont représentes par les
postes de préparation des hors-d'ceuvre. Un local abrite les deux
éplucheuses qui servent & 1'épluchage de la pomme de terre, de la
betterave... Le second local qui est separé du premier par une
cloison comporte deux rApeuses qui en raison de leur modéle d=
construction servent aussi au battage de la magnonnaise. La salle
des éplucheuses dispose d'une grande table métalligue pour le
travail de finition et de deux lavakos pour le lave des légumes
avant et apres 1l'épluchage. Une autre table et un petit lavabo se
rencontrent dans le local des rApeuses.

3.1.4.3 - Plonges

La plonge de la cuisine est equipés de six petites étagéres

métalliques accolées deux & deux et qui servent & 1'entreposage

des ustensiles deéeja laves.




Les trois plonges des restaurants comportent chacune en plus
des machines 3 laver la vaisselle un lavabo. Des plans de travail
et des séchoirs pour les plateaux et ustensiles n'ont pas été
prévus. Certaines tables du restaurant ont été admises dans les

plonges comme plans de travail.

3.2 - Equipement mobile

Ce sont surtout les chariots metalliques. Ces chariots sont
utilisés pour transporter les matiéres premieres des chambres
froides ou des magasins vers la cuisine et les plats préparés de
la cuisine aux postes de distribution. Ils sont également affectés
a l'évacuation des poubelles.

D'autres chariots en raison de leur modéle constructif sont
réservés a4 la récupération des plateaux sales, des brocs & eau et
des verres.

On trouve aussi des bacs en matiére plastique munis de
roulettes qui servent au transfert des poissons deéecoupés de 1a
poisgsonnerie & la cuisine. 1Ils sont également utilisés pour le
transport des légumes destinés a la préparation des hors-d'oeuvre,
de 1la cuisine A& la chambre froide des oecufs et produits laitiers

et vis-versa.
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CHAPITRE II : _FONCTIONNEMENT

Le nouveau restaurant dit "argentin" & l'instar des autres
restaurants du COUD est placé sous tutelle de la direction des
restaurants, qui elle-méme dépend de la direction générale du
CQUD. Son fonctionnement nécessite des moyens materiels,
financiers et humains.

1. Moyens materiels de fonctionnement

1.1 - Cuisine
Elle comprend un ensemble de fourneaux situés au coeur du
restaurant et des postes de travail répartis latéralement tout
ay tour des fourneaux.

1.1.1 - Différents éleéments de la cuisine

Ils sont représentés par

- 10 marmites ;

- & sautoirs ;

- 2 fours ;

- 8 friteuses ;

- 1 cuisiniere ;

- différents plans de travail (boucherie-légumerie) ;

- 1 plonge ;

3 réfrigérateurs ;

2 éplucheuses ;

2 rapeuses.
1.1.2 - Capacite
Théoriquement la cuisine deit fournir 3000 repas par service.

Mais depuis 1la mise en service ce& chiffre de 3000 est




difficilement atteint. De Favrier 1989 a Février 1990, le maximum

des repas servis se situe & 2143 plats.

1.1.3 - Fonctionnement de la cuisine

Le travail dans la cuisine commence & partir de 8 heures.
Apres la préparation des repas de midi, celle du diner est
immédiatement entamée. Le fonctionnement est interrompu a 14
heures pour reprendre & 18 heures et finir vers 21 heures 30

minutes (22 heures parfois).

1.1.4 - Problemes relatifs & la cuisine

I1 s'agit en 1l'occurence d'un probléme de conception et de
l'insuffisance de materiel. De conception, la cuisine et ses
annexes étendue aux plonges, a une superficie totale d'environ
385 m=. La zone de préparation (voir plan) a une aire de 114m*=
alors que cette surface necessaire au travail doit &tre de 135 m=

sans les annexes pour une cuisine qui sert 2000 repas (66).

Le second probleme de conception est dd a8 une absence de
systéme de ventilation naturelle compleémentaire de la ventilation
mécanique. En caz de panne des ventilateurs ou de coupure de
courant, la chaleur devient insupportable pour le personnel dans
la zone de préparation. Pour le matériel, le nombre restreint des
marmites entratne une réduction de la capacité de la cuisine
impossibilité de servir les 32000 repas theéoriques ; 1le diner ne
peut étre confectionné qu'apreés la preparation du déjeuner ; les
marmites n'ont pas d'attribution spécifique.

Les problémes de la cuisine doivent aussi étre liés au fait
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que cette unité centrale (cuisine) du restaurant a été congue pour
préparer des denrées prétraitees c'est-a-dire prétes a l'emploi et
non pour la préparation des repas traditonnels & la base de riz et
sauces. Des lors, 1l devient aisé de comprendre pourquoi les
préparations traditionnelles, généralement longues et salissantes
pour le matériel., puissent nuire au fonctionnement convenable de
la cuisine.
1.2 - Plonges

Rappelons qu'elles sont au nombre de quatre dont une pour la
cuisine et trois pour les réfectoires. Les plonges des réfectoires
ne sont pas séparées de la cuisine et cela pose des problemes
hygieniques importants (risque de souillure des repas). La plonge
de la cuigine, son lavabo ainsi que les plonges des restaurants

gont petits.

2. Moyens financiers de fonctionnement

Le fonctionnement financier du restaurant "argentin" est géré
par le service du budget comme les autres restaurants.

Les moyens financiers ne sont rien d'autres que les sources
habituelles qui participent & la gestion du COUD. Ce sont d'abord
les contributions des Etats ou organismes pour la prise en charge
de leurs étudiants. Ces contributions s'élevent a 250 000 F cfa par
étudiant et par an. Viennent ensuite les recettes générées par la
vente des tickets de repas et de petits déjeuner, les locations
des chambres. Les autres sources sont représentées par des dons et
des prestations divers.

Le tableau ci-dessous donne un aperc¢u des moyens financiers

R}

du COUD.
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Tableau n®°9 : Sources financiares de fonctionnement du_Coup

: Sources i Montant en
) ]

! Contribution des Etats ou
y organismes............ . ......
1

i Repas subventionneé
1 (déjeuner-diner)

- - - — - — ——— g ——

F cfa |

H
110 ;
[ ekttt iesheniaid ittt et ot et adeniinshains | TS T T TS smS e sme :
i Repas non subventionné H 220 :
! (Déjeuner-dtner) : ‘
e - ————————— | — e ——————— —————— ‘
i Repas ''passager" ' 500 :
' : i
b e e o e e o et e e e e e e — e — — - — — - —— b e e e e - - = = ——— - - — - [}
] H i
: Repas médico-social : 155 i
: ) h
P m e e e e e e R H
! Petit dejeuner subventionne ' 40 H
: ' i
it e } o ———— ——————— :
, Petit dejeuner non subwventionné | S0 H
! 5 !
i ittt e ——— e - :
: ~ Chambre & deux { 2500/4tudiant/mois
i Loyers ! i
' ~ Chambre unique i 3250/étudiant/mois|
H '

3. Moyens humains de fonctionnement

— — ——— b e e e

La direction d=s restaurants fonctionne avec un effectif dJde

222 personneg (pour l1l'annés 1989-1990).

Ici nous allons nous intéresser aux différentes

personnel mis & la disposition du nouveau restaurant.

2.1 - Cadres
- Le directeur des restaurants est chargé de la
fonctionnement de ces restaurants. Il est assisté de

et d'une secrétaire.

catégories de

gestion et du

deux adjoints
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- Le responsable du service d'apprivisionnement des
restaurants en denrées alimentaires assure la commande &t la&
eestian des stocks de ces denreées.

3.2 - Personnel de production

3.2.1 - Chef de cuisine

11l participe & la composition des menus. 11 contrdle 1la
qualité des denrées utilisées pour la préparation des repas. Il
veille au déroculement de toutes les activités qui sont réalisées
dans la cuisine.

2.2.2 - Cuisipniers

Ce sant les agents qui exécutent les prépartions conformément
au menu du Jjour. Ils sont tenus de respecter les cgnsignes du chef
de cuisine.

3.3 - Personnel de distribution

Cette catégarie de personnel s'occupe du transport des repas

de la cuisine aux postes de distribution.

3.3.1 - Prémier mattre d'hétel

Il dirige 1'ensemble du personnel de la salle & manger appelé

"brigade"”. Il est secondé par des mattres d'hdétel.

3.3.2 - Chef de rang

Ces un agent qui assiste le mattre d'hétel dans ses taches.

3.3.3 - Serveurs
Ils =sont chargés de la distribution effective des repas aux

rationnaires.



3.4 - Personnel d'entretien

Il est constitué de

[}

balayeurs ;

lingeres ;

plongeurs de la cuisine et des réfectoires ;

personnel d'entretien des locaux.

3.5 -~ Effectif du personnel de la cuisine et des

réfectoires

3.5.1 - Cuisine

Tableau n°10 : Pergonnel de cuisine

e e

! Qualification y Nombre de personne |
e it bt R ekt e :
{ Chef de cuisine g 1 H
e ————— - R ittt e —-———
1 Cuisiniers : 8 '
bt ik e ittt H
. Plongeurs : 2 :
et ittt et et ;
i Temporaires : 3 )
= mmmm e e i D it H
i Apprentie : 7 :
I mmmm e e e = e e -
! Patissiers ' 2 :
et fmm - ~——--—~~—§

H

:
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3.5.2 - Réfectoires

Tableau n°11 : Personnel des réfectoires

' E Nombre de peraon?es par aile )
e e b b '
} Qualification } Aile 1 } Aile 2 é Aile 3 E Total ;
g-ﬁ;éﬁié; mattre d'hétel 3 1 qui éﬁﬁerviseltoutes lés ailes?
:{Maitres d'hétel T T 1""": 3
| Chefs de rang L2 1 2 o2 e
| Serveurs Pe 7 1 e §oas
 Plongeurs i s i s i 6 i 18 |
| Temporaires L4 13 s 11z
. Apprentis 2 1 2 4o o4 i
! Total par aile + un | D o P :
f premier mattre d'hétel } 18 E 20 5 18 f 57 5

A partir des tableaux 10 et 11 on constate que 23 agents
travaillent dans la cuisine tandis que S7 autres sont au service
des trois réfectoires. Ainsi done un effectif total de 80

personnes oeuvrent pour la marche du nouveau restaurant.

Parmi les 16 plongeurs {(tableau n°il) 6 seulement sont des
permanents, 1les 10 autres sont des temporaires (4) et des
apprentis (6). Les temporaires au COUD sont recrutés a la fin d'un
mois en fonction du bescin et au bout de deux mois leur contrat

peut étre renouveléd ou résilié,

Les apprentis sont les bénévoles qui sont surtout employes au

niveau des plonges'et sont payés en nature. En dehors des plecnges,
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les temporaires et apprentis sont utilisés pour le nettoyage des
locaux, 1le ramassage des plateaux sales, le balayage de la cgur

de réception des denrées etc...

Le nouveau restaurant en realitée ne fonctionne gqu'avec un

effectif de 44 personnes dont 13 pour la cuisine et 21 pour les

réfectoires. Les 36 autres é&tant des vacataires (19 temporaires et

17 apprentis), le fonctionnement en est affecté les jours férieés

la plupart des apprentis et qQuelques temporaires ne viennt pas au

service et dans ce cas les plongeurs ou les serveurs sont

sollicités au niveau de 1la cuisine pendant les heures de

preéparation. Cette pratique malheureuse de la non répartition

réelle des taches peut favoriser la contamination des denrées.

4. Préparation et distribution des repas

4.1 - Types de denrées utilisées

Par rapport au mode de conservaticon et a la vitesse de

rotation on peut les classer en

- denrées d'utiliszation rapide ;

- denrées d'utilisation
~ denrées d'utilisation
différents

Ces types

préparation des repas servis

moyenne et

lente.

de dernées sont utilisés pour 1la

au restaurant "argentin'. Elles sont

livrées en quantités variables selon leur utilisation ainsi que le

montrent les tableaux n°12, 13, 14 et 15(qui vont suivre).

4.2 - Quantiteés de denrées livrées au restaurant
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Targentin' selon les types (de dengéesz du 24 Jjuin 1989
au 31 novembre 1989

4.2.1 -~ Denrées d'utilisation rapide

Ce sont les produits tres périssables lorsque les

de canssrvation

sont défectueuses,

d'arigine animale ou veégétale.

Ces denrées

conditions

peuvent étre

4.2.1.1 - Denrees d'origine animale d'utilisation rapide
Tableau n°12 : Quanti
d'utilisation rapide, livrées en six mois

denrées d'origine animale

DésignationiUnité);

panés surg.

des denrées)| )
----------- jm————
Viande : H
bovine . kg
Viande H :
ovine i kg
Abats ' '
rouges i kg
Poissons . kg
Poulets kg
Oeufs yunite;

ytab. |
Beurre 1200 g,

'P.10g!
----------- jm————
Yaourt iBte |

112¢l
——————————— jom———
Fromage i kg
——————————— b=
Glace Bte

'10c¢cl !
Croquettes |
de poissons. kg

1

)

— . —

- —— - ——

Quantités
Juil i Aodt
21916 | 8843

3693 | 4564
777 + 1137
9053 110578
3633 | 2408
14350 |, 3750
860 | 640
______ :.._._.__.-

- 1 &82.8
______ [
______ :____..._

800 ' -~
1
'

livrées en

Sept | Oct. .
;

12509 114799

3299 | 1767

7255, 1209

- e —— ) an - -——

- ———

—_——— = —— —— - —

400 | 1200
6000 | -
______ Jmmmme e
!
13500 ; 9260
______ lmm -
65.8 407 .31
9540 26260

-—

- e m . e m— -

- e e e N - -

- Yy

- —

- —-—aa o=

——— - —

—— e ——

. mm e e e m,—-

- — -
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En considérant les principales denrées d'origine animale
d'utilisation rapide livrées en six mois on obtisnt la

représantation guixante (gana tenir sempsa du tatal)
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La figure n°1 montre que la viande bovine (V bovine) a été
livrée en grande quantité que les autres denrées avec un maximum
de 21 916 kg en juillet 1989.

Les poissons occupent la deuxiéme place avec un maximum de
livraison en Novembre (14 813 kg).

Les abats rouges (A. rouges) sont toujours livrés en petite
guantité par rapport aux autres. le maximum de livraison a eu lieu
septembre (7 255 kg).

4.

N

.1.2 - Denrees d'origine végétale
d'utilisation rapide

Tableau n®13 : Quantités de denrées d'origine végétale
d’utilisation rapide, livrées en six mois

Désignation N Quantité livreées en kg en '
des denrées | ----—=- e - :

f Juin 5 Juil E Aot 5 Sept E Oct E Nov f E?Efg-_—f
Carottes | 1000 | 3400 | 1050 } 2400 | 2160 | 1540 | 11550
Choux Verts | 1037 | 4244 | 2528 | 1432 | 1550 | 4201 | 14992 |
Betteraves | 500 | 2000 | 1200 | 250 | 1325 | 750 | 6025 |
Oranges | 3722 {11163 | 1617 {13827 [13674 | 2081 | 46084 |
Poires L - 1272 4oz i 158 i 324 | - | 2156 |
Pommes(fr.) | 1278 | 5533 | 4991 | - | 2170 14917 | 28889
"""""" | 1000 | 7375 | 4125 | 4525 (10250 | 6475 | 33750 |

Pommes de t.|{ 1000 : :
I ] ¥ ] H t
t t 1 i ) [

La carottej_ le chou verET la betterave rouge et 1a poame de terre
sont surtout utilisés pour la pr#paration des hors d'oeuvre. Les
fruits (oranges, pommes,..) sont servis comme désserts.Parmi les
fruits, la mandarine ne figure pas sur le tableau parcequ'elle n'a
pas été livrée pendant la période considérée. Le pasteque (melon
d'eau) est utilisé des fois mais trés rarement comme déssert.

La traduction graphique de ces livraisons se présente comme svuit

en
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- Les orangee sont les plus utiliseées. Elles sont
généralement livrées en grande quantité. Le maximum de livrison se
situe au mois de septembre (13 824 kg). La plus petite livraison a

eu lieu en Novembre,

- Les pommes (fruits) sont aussi 1livrées en quantité
suffisante avec un maximum en Novembre (14 917 kg) et un minimum

en juin (1278 kg).

- Les pommes de terre, malgré leur utilisation pour 1la
préparation des hors-d'oeuvre et des plats de résistance du diner
n'ont atteint qu'un maximum de livraison en octobre (10 250 kg) ;

le minimum se trouve en juin (1000 kg).
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4.2.2 - Denréeg d'utilisation moyenne

n moyenne livréeg

Quantité de denrées d'utilisatj

Tableau n°14

en six mois

Quantités livrées en

Unités,

t
1

Désignation

des denrées

|
|

o 30

™y O

5 10
10Ny

(]

)} ©
Q1D
N ) O
N

1

| O
o1 0O
S 1O
—

]

i

| Q
1o

} O

1

)

!
Q1O
Q1 O
- | M

(BN

)
| 1 O
| 1O
[ I T 4 ]
! (Y]
) ]

1

i
by 1w
A M

i

1

I

)

!

|

]

(-

1 O

[

| 0
—~ 3
- | O
< 1O

Farine de

11491042050

7350

litre

Huile 4d'ara.

Lait conc.

non sucré

Lait demi-
écremé

Lentille

boite

!
$
]

Moutarde

v 1250

2500

2529

12308

1900

H
!

Oignons

2000

t
i

390

Pate alimen.

PAte d'arac.

Poisson sec

]
]
i
H
]
1
1
1

15000
50

15600

Sel fin
Sel gros

Vinaigre

d'utili=ation

denrées

tableau n°14 montre que parmi les

Le

le couscous, les pates

le riz,

moyenne les plus utilisées sont

que ces

fait

Cela traduit le

les lentielles.

et

alimentaires

des

préparation

alimentaires font 1l'cobjet de

variétés

quatres
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plats de résistance (riz et couscours au déjeuner ; paAtes
alimentaires et lentilles au diner).
La représentation des principales livraisons donne 1'aspect

ci-apres
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- Le riz occupe la premiere place avec un maximum de
livraison en juillet (19 800 kg) et un minimum de 5000 kg en aodt.

-~ Le couscous a atteint une guanité maximale en octobre (5000
kg) tandis que le minimum se situe a 1000 kg en septembre et
novembre.

- Les pates alimentaires ont été livrées au maximum en juin

(4020 kg) et au minimum en septembre (920 kg).

- les lentilles moins livrées ont leur maximum en novembre

(1810 kg) et le minimum en septembre (350 kg).

4.2.3 - Denréeg d'utilistion lente

Elles sont généralement 1livrées dans des emballages qui
permettent une conservation assez longue.

Tableau n°15 : Quantités de denrées d'utilisation lente livrées en

en six mois

—— — e e e e e o e o e e St e e S S e

Désignation) ! Quantités livrees en i
des denrées | Unités | ~---mmmmmmmrmm e e :

i 1Juin [ Juil. |Aodt [Sept. [(Oct. [Nov. | TOTAL |
——————————— fmmmmm e e e e e [ m e e | m e m e e
Café moulu | kg | - | 136 | - | - y &6 | - 1 202
----------- =~ e e e e e e e e e
Conserve ibotte | i | ' ; i : ;
d'har. vert,800g : - v 1188 | 1140 - 12444 16840 112612 |
Conserve de|botte | H i i ! ' ' :
petits pois|850g H - : 2500 - i 5984 119392, - 127876 ‘
——————————— jmm e e e e e v e e e e
Polvre en | i : t ' 1 H H ;
grain i kg ! 200 ! 51 | 149; - 1 200 - [ 600 |
——————————— e i e R e e i etk
Poivre en | ' H : H : ' i :
poudre i kg 210 ! 200 - ' 200 | - 7 200 | 810 '

-—— - — ——— e, mm -

Double con. !bolte ! ' H H : ' '
de tomate | 2Rg i 594 | 1200 | 1561} 615 | 15782598 | 8146
H # ' : : ' :

e e — v —p— —— ——
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Les feuilles de laurier-sauce, les raisins secs et les
colorants alimentaires sont inclus dans les denrées d'utilisation
lente. Ils sont livrés en sachets. Pendant la période considérée
on utilisait encore les stocks livrés avant le 24 juin 1989.

Les repas confectionnés & partir de ces denrées sont aussi
divers que varies.

4.3 - Repas distribués

Deux types de repas sont servis au restaurant "argentin”
repas chaudz et repas froids.

4.3.1 - Repas chauds

Il s'agit de déjeuners ou de diners qui constituent les plats
de résistance.

4.3.1.1 - Préparation

Deux modes de préparation sont possibles

- préparation simple : le plat de résistance est compasé de
la denrée de base (riz par exemple) et de la sauce. Les deux sont
préparés dans des marmites différentes et servis séparement (riz
dans un compartiment, sauce dans un autre compartiment) ;

- préparation au gras : c'est le second mode de préparation
ou la denrée et la sauce sont cuites ensemble (dans 1a méme
marmite) ex "Dakhine" (riz + viande+pate d'arachide).

4.3,1.2 - Distribution

Les repas cuits sont mis dans des bols métalliques dont les
formes sont adapteées aux compartiments des bains-marie. Ils =sont
transférés sur des chariots de 1la cuisine aux postes de

distribution.
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En attente du service les repas sont couverts par des
couvercles et sont maintenus chauds par le chauffage des bains-

marie.
4.3.2 - Repas froids

Il s'agit surtout des hors d'oeuvre (ou entrées) qui sont
préparés de diverses manieres.

4.3.2.1 - Préparation

La pomme de terre apreés épluchage est cuite puis refroidie
tandis que la bettarave rouge est cuite puis épluchée. Le chou, la
carottes sont rapés avant la préparation.

La préparation proprement dite est réalisée & la tempeérature
ambiante de la cuisine. Betterave, pomme de terre, carotte, chou,
petits pois sont mélangés soit & 1'huile, soit & la moutarde., soit
a la mayonnaise, mais c'est surtout la moynnaises qui est la plus
utilisée. Le mélange se fait généralement une demi-heure avant la
distribution. Il est réalisé a l'aide d'une spatule, Les hors-
d'oeuvre reéservés pour le diner sont des fois préparés a midi et
entreposés en chambre froide jusqu'au moment du service,.

4.3.2.2 - Distribution

Transfér4s de la cuisine ou de la chambre froide aux postes
de service les repas froids sont distribués tels quels aux
convives & 1'aide de cuillere (ou d'écumoir). Les bacs sont posés
directement sur 1la surface de distribution et non pas dans les
bains-marie.

4.4 - Types de menus

Les différents repas sont préparés & partir d'un menu. Au
COUD les menus sont é&tablis pour dix jours par une commission qui

regroupe les différents chefs de cuisines, un représentant du



service de 1l'approvisionnement, un ou deux représentants des
étudiants et un représentant du service médical. Le menu £tabli
est soumis & la signature du directeur des restaurants puis un
exemplaire est remis a chaque chef de cuisine.

L'exécution du menu dépend de la disponibilité des denrées en
stock. Le menu est donc soumis aux aléas de la livraison. Il n'a
qu'une valeur indicative.

Tableau n°16 : Exemple d'un menu de dix jours.

verts aux oignons

PR: "Dakhine" (riz+viande) - Poulet réti aux

Date Déjeuner ' Dfner T
t ]

_____________ — —— ! L}
E : Salade de tomate i - Choux verts H

ler jour |PR: "Boeuf au mafé" (arachide) i - QOeufs, sauce toma ;|
4 te, petis pois. '

D Fruit , - Fruit H

E : Salade de légumeg verts :—: Choux & la magnon. |

2eme jour (PR: Poisson frit, sauce tom.,riz) - R&6ti de boeuf, H
' pate fromage :

D Fruit i - Fruit :

- E : Salade de crudite - Salade de légumes |
]

:

fines herbes +
pdte italienne

D : Fruit - Ananas au sirop

- Macédoine de lég,—
- R6ti de boeuf aux
fines herbes +

t
i
]
L
':
i
I
]
— — — 1
Carottes rapées X
]
:
: pomme vapeur
:
1
;
i
]
]
]
1
t
1
]
:
¥
¢

E :
4éme jour |PR: "Thebou Diene'(riz au poiss.

o

Fruit - Fruit

—— oy e, ey e e e

Oeuf dur, mayonnai.

Rondelettes de carottes a
la sauce vinaigrette
PR: "Thiébou yapp" (riz+viande)

T

Seme jour ~ Foie grillée,sauce
moutarde, petits
pois

)
]
]
i
]
]
]
i
]
]
1
!
:
)
t
]
[]
]
3§
1
¥
1
1
1
]
|
]
!
t
3éme jour |
:
'
[}
)
P
1
]
[}
]
{
1
1
1
t
]
H
:
E
1
1
i
1
H - Fruit
]
'




(Suite du tableau n°ié&)

Date :— Déjeuner ' " Dfner H
e : _
'E . Hors-d'oeuvre variés ! - Crudité '

6éme jour ,PR: Pcocisson au four, sauce i - Couscous marocain+,
: tomate, riz. i mouton
D : Fruit i =~ Fruit K
] 1 ]
'E : Choux rapés i - Salade verte )

7éme jour |PR: '"Poulet Yassa" (riz+poulet) | - Boeuf, pate '
i ; napolitaine )
D : Fruit i = Fruit i
] ] 1
i -— 3 —— -
'E : hors-d'ceuvre variés ! - Salade africaine !

8éme jour |PR: Poisson frit, sauce tomate, | - Boeuf braisé, :
! riz ! pomme vapeur f
D : Fruit 1 - PAtisserie ‘
:E . Tomate fratche en salade ~—: - Thon Egyonnaise H
{PR: "Dakhine" i - Sauce d'agneau aux,

déme jour | H fines herbes, '
' ! haricots verts :
'D : PFruit ! - Fruit N
1 1 1]

_—:E : Crudités variées B H ~“Betterave en salaa;?

iPR: Boeuf & la tomate, couscous | - Boeuf en daube, i

10éme jour) marocain. i macaroni. )
'D : Cake au raisin ! - Fruit H

__________ R _ _— . - _i

E = Entrée

PR = Plat de résistance

D = Dessert

5 - Fonctionnement des réfectoires

Les

(ou ailes) émanant de la cuisine.

se fait par quatre veoies différentes.

La
places assises.
d'une prise de repas.

peut satisfaire 3000 convives.

réfectoires sont disposés sous forme de prolongements

L'acceés aux trois réfectoires

capacité de 1'ensemble des restaurants est évaluee a 750
On estime que gquatre rotations sont possibles lors

Ce qui améne & considérer que le restaurant
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Il n'y a pas de service de petit déjeuner. Le service des
familles et le local pour les régimes sont inexistants. Par <ontre
on note la présence d'un réfectoire pour le personnel et un local
dit "'salon d'honneur" qui est rarement utilise.

Les reéfectoires (pour £tudiants) sont ouverts tous les jours
a partir de 11h30mn et sont fermés & 12h30 minutes de lundi A&
vendredi. Les samedi, dinmache et jours fériés ils fonctionnent de
11h30 & 12 heures. Le service de diner commence a 19 heures et
s'arréte & 20h30 minutes (20 h=ures pendant les jours fériés et

les week-end).

5.1 - Poste de service

Les s8ix postes de service sont équipés chacun de matériel
métallique facilement lavable : bains-marie, casier pour les
pains. Les plateaux sont superposés les uns sur les autres et
sont déposés sur la surface de distribution. Juste & cbté des
plateaux se trouvent des caisses métalliques compartimentées qui
contiennent les cuilleres et les couteaux.

Les étudiants qui passent devant 1le poste de sercice
progressent en avant en posant leurs plateaux sur des barras a
glissiére de plateaux. Des barres de guidage permettent aux
rationnaires d'évoluer en ordre les uns derriére les autres.

Il existe un self-service partiel pour le déssert et le pain
tandis que le repas de résistance et les hors-d'oeuvre sont servis
& l'etudiant (par des serveurs).

5.2 - Fréquentation du restaurant '"argentin' par rapport
au restaurnt central

En suivant l'évolution du nombre de repas servis aux étudiants
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pendant 13 mois dans les deux restaurants nous pouvons apprécier

la frequentation de 1'un par rapport a 1'autre.

Tableau n°17 : Nombre de repas servis au restaurant "argentin'

Février 1989 & Février 1990

E Mois f Déjeuner i Diner

| Fevrier 89 | 20 sz | 18 331
Mers . 40281 [ 33 221
D aveil . as o2 i 41377
Mai 52 947 | 44 613
Louin | 61483 | 52038
D ouillet i 11462 | 8 ses
i aout i 22508 [ 17 734
| Septembre | 35 145 | 26 651
| octobre i 40567 1 30 s11
| Novembre ! 53 794 i 39 949
| Decembre i 58 289 | 42 474
. Jenvier i e6 417 1 53038
| Fevrier 90 |  ©5 784 | 49 889
} Total : 580 191 | 459 494

i Total par mois |

—m—— ) e e S e . e -

——— e | e e e m e gy me e Ve o ——

[ A e e

-—— e ) e e e e - b B W e -

_—— | mn e e S -

- le nombre total de repas servis au

est de 1 039 685.

- Le nombre le plus £levé est de 119

1990 (66 417 déjeuners =t 53 028 diners).
- Le nombre le plus faible se situe

déjeuners et 8 868 dtners) en Juillet.

d'Aodt. Ces deux mois correspondent a la

les étudiants en majorité sont absents du

—r— —— -

restaurant ‘'argentin”

455 au mois de Janvier

a 20 330 repas (11 462
Vient ensuite le mois
période des vacances ou

campus .
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La figure n°4 montre que le déjeuner est le plus freéguente
tandis que le diner est dans 1l'ensemble, le repas 1le moins
distribueé (sa courbe est toujours inferieure a celle du déjeuner).

Tableau n°18 : Nombre de repas servis au restauarant_central de

de Févirer 1989 a _Février 1990

5 Mois i Déjeuner E Diner 3 Total par mois 5
| Fevrier 1989 | 21 384 ! 19 217 | 40 601 g
P mers . 12398 | 10776 i 23174 }
Daveil . s724 | 4052 | 12776 }
PMai © 14026 10348 | 26374 |
P suin .15 e34 1 11 444 | 27 078 |
P uillet i 11462 | emes | 2033 |
D aont . sz247 i sews | sael |
| Septembre |  6asz i 5493 1 11 945 g
| octobre . oa7e | 6980 | 16859 i
| Novembre | 13 654 ! 10 41z | 24 066 |
| Decembre | 16283 | 12 3% | 28 673 §
| sanvier . 19282 ¢ 14789 i 3607 E
| Fevrier . 17364 13001 | 30365 ;
| Total 171 789 1 131 384 i a0 173 :

- Au restarant central le nombre total de repas distribueé
est de 303 173 répartis en 171 789 repas de midi et 131 384

diners.
- Le maximum de repas servis est de 40 601 en Février 1939 (21

384) déjeuners et 19 217 diners).
- Le minimum est de 8 861 plats (5 247 déjeuners et 3 614

diners en AoQt. En semptembre la frequentation a été aussi faible.
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Tout comme au restaurant "argentin, 1le dfner constitue le raps le
moins servi restaurant central. Mais ici 1l'écart entre les deux

courbes est assez considérable.

Tableau n°19 : Tableau comparatif du n e tot repas servis
aux_restaurants "argentin" et "central' de Feévrier 1989 3 Février 90
T "7 Nombre total de repas | T T
: i servis par mois au : i Différence entre;
' Mois i it : RA et RC '
i ERestau "Arg "i Rest.CentE (RA - RC) i
| Février 1089 {'—"55“555-"3"'20 §o1 1678 !
Mars . 7asoz i 23174 § s0 328 |
Caveil . e1209 | 12776 { 78 523 |
Mai i o7 se0 | 24374 § 73 186 |
uin . 114 321§ 27078 i 87 203 |
 utllet . 20330 { 20330 { o g
Aot | <tz4z 1 seer [ 22 381 |
| septembre . 6179 i 11945 [ 4o 851 |
| octobre . 7107 | 16858 | 54 219 |
| Novembre . 93743 | 26086 | 69 677 |
| Decembre ;100763 | 28673 [ 72 090 |
| Janvier . 119455 § 3wo71 i o5 384 |
| Fevrier 1990 . 115673 : 20365 [ 65 08 |
| Total 1 039 685 303 173 o 736 512 |
'

] ] i
[} 1 ¢
1 1 5
' { t

Le tableau n°19 démontre gque hormis les mois de février 1989 et
juillet, 1le nombre de repas servis par mois est toujours plus
élevé au restaurant "argentin" gqu'au restaurant central. Pour tous
les mols & 1'exception des deux cités ci-dessus la différence des

plats distribués est toujours considérable.
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L'exemple 1le plus évident se remarque au mois de juin ou 1la
différence est de 87 242 repas. Le déficit enregistré en feévrier
1989 est dd au fait que le restaurant argentin a été mis en
service le 11 février alors que le restaurant central a commenceé a
servir a partir du ler février 1989.

Enfin de compte, pour un délai moins long de 10 jours, le
nouveau restaurant a servi 736 512 repas supplémentaires.

Ces différents chiffres permettent de mettre en évidence une
fréquentation accrue du restaurant "argentin” par rapport au
restaurant central (et méme par rapport aux deux autres
restaurants du COUD : restaurant de 1'Ecole Normale Supérieure et
restaurant Alioune SITTOE DIATTA (ex Claudel}.

La figure ci-dessous comparant le nombre total des repas
servis au niveau des deux restaurants confirme cette fréquentation

massive du restaurant argentin par rapport au restaurant central.
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| FIGURE6 COMPARAISON DU NOMBRE TOTAL DE
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6. Caractéristigues de 1'hygiene

6.1 - Cour-Quai de livraison

La cour est généralement sale. Les trois poubelles de la SIAS
- (Société d'Investissement d'Assainissement du Sénégal) qui sont
placées dans la cour sont petites. Elles sont toujours pleines et
les ordures qui débordent des containers accentuent le mauvais
decor de la cour. De mauvaises odeurs se dégagent de c¢es poubelles
qQui ne sont pas couvertes et qui sont placees & l'air libre juste a
cote de la voie d'acces au réfectoire n°l.

Des . chaises cassées, des fOts vides, des caillebotis et
divers autres objets abandonnés sous la veéranda rendent la fagade
toujours encombrée.

6.2 - Hygiéne des_ locaux

La conception générale n'obéit pas aux principes fondamentaux
de 1'hygieéne. |

Le- couleoir principal dit des fournisseurs est dépourva de
carrelage au mur. Les murs sont abimes par les chocs des chariats.

6.2.1 - Chambres froides

Les quatre chambres froides présentent chacune guelques
defauts vis-a-vis de l'hygiéne

~ la chambre froide des osufs et produits laitiers est aussi
utilisée pour la conservation des hors-d'oceuvre gui sont servis le
soir, les palettes de stockage sont trés basses et en nombre
insuffisant., 1l'éaclairage est souvent insuffisant car sur deux

ampoules une est réguliérement grilleée (dans chaque =alle);

w0
®
+

~ dans les chambres froides des viande des poissons on

note un mélange fréquent des denrées : cas casses de moutons
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posés & co6té ou sur les gros poissons étalés & méme le sol. Les
deni-cancaases de bovins sont généralement entasgées les unes sur
les autres. Ce qui ne favorise pas l'action du froid., L'absenca
d’étageres de crochets et l'insuffisance des caillebotis a pendant
longtemps favorisé une mauvaise condition de de gonseruation
les volailles sont étalées 2 méme le sol ocu sur des palettes

. sales..

- Chambre froide des fruits et légumes : le 80l aest
généralement Iinsuffisamment nettoyé : des pommes de terre., des
norceauxXx de carotte, des choux etc... jonchent ce s0l. Le stockage
des cartons se fait directement au sol la plupart du temps car le
disposiiif d'entreposage est insignifiant ; les _fruits pourris
=ont gardés dans un coin de la chambre freide. .

Au niveau de toutes ces chambraes freoides les plaques
métalliques au sol et sur les cétés qui assurent 1'iscolation se
détachent réguliérement.

Les - dimensions réduites de ces chambres froides (voir
équipement fixe) conduisent souvent a une surcharge qui est
dévavorable aussi bien pour les denrées que pour les locaux.

6.2.1.2 - Magasins

Le stockage dans le magasin principal est bien fait sur des
étagéres. Dans le magasin n°2 l'entreposasge se fait & méme le sol
car 1l n'y a auccun moyen prévu a cet_ effet. Le mangue de
nettoyage rend ce second magasin tres insalubre : le sol est

toujours couvert de débris de riz. Les fdts d'huile qui sant

~ gardés au coin. laissent couler des fois leurs contenus lorsqu'ils

sont renversés et rendent le sol noir de ¢rasse.
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Des boltes de conserves périmées tratnment souvent languement
dans les magasins avant d'étre évacuées. L'absence d'armoire pour
le rangement des effets du personnel du magasin entratne une
suspension des habits aux étageres tandis que les chaussures sant
gardées sous les étagéres ou au coin du magasin.

6.2.2 - Locaux de préparation
6.2.2.1 - Boucherie

Elle est trop petite (26 n=). A défaut de 1local de
poissonnerie, elle sert aussi & la préparation des poissons
écalillage, ététage, découpe.

Il n'existe aucun moyen de suspension des carcasses de
bovins. Au moment de la découpe, ces carcasses sont déposees au
bord de la table ou au sol.

Le seul petit lavabo de cette salle d'ailleurs mali fixe a &té
enlevé en mars 1990.

Une des deux tables de travail en bois placée juste sous
1'eévaporateur regoit l'eau de dégivrage de cet appareil ce qui
risque de 1'abtimer trés vite. Le nettoyage de ces tables ne se
fait pas automatigquement apres le travail.

L'écaillage des poissons se fait reégulierement au sol.
L'absence de pente au sol associée a 1'existence d'une seule
bouche d'évacuation de petite taille favorise la stagnation de
l'eau surtout apreés le lavage des poissons. Cette eau déborde
parfois de 1la salle et vient dans la salle de réception des
denreées.

La boucherie est fréquemment envahie de mouches. La porte qui

reste presqgue toujours ouverte est deéepourvue de poignée et
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présente des traces de mains sales et de chocs de chariots.
6.2.2.2 -~ Cuigine

Le nombre insuffisant de marmites (10 marmites) pose des
probleémes pratiques de préparation. Outre le fait gque les mnénmes
marmites sont utilisées pour 1la préparation des plats de
résistance et des sauces, elles doivent étre vidées
automatiquement dés la fin de la cuisson du déjeuner pour servir a
la préparation du dtner. Ainsi les marmites non seulement sont
surexploitées mais le nettoyage rapide laisse souvent des deébris
alimentaires ou des sauces sur les couvercles des marmites ou tout
autour de celles-ci. A ce rythme d'utilisation les marmites
peuvent étre gatées en peu de temps. Les poubelles pleines sont
soit ouvertes soit mal fermées. Les grilles d'évacuation des eaux
résiduaires devant les fourneaux sont trop petites et peu
nombreuses. Les plaques perforées ne sont pas adaptees. Cette
inadaptation et cette insuffisance des dispositifs d'avacuation
des eaux usées entratnent généralement une stagnation d'eau
parfois en quantité importante dans la cuisine lorsque les grilles
ou les plaques perforées sont encombrées de débris alimentalres.
Cette stagnation d'eau est aussi facilitée par 1'absence de pente
au sol.

La cuisine n'est pas nettement isolée des plonges et des
autres locaux {(légumerie, boucherie de la cuisine). Elle sert en
certain moment de réfectoire pour le personnel de cuisine.

6.2.2.3 - Annexes de la cuisine

6.2.2.3.1 - Plonge de la cuisine

Elle est trop petite. Son lavabo également petit pose des
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difficultés 1lors du lavage de gros ustensiles de cuisine. Les
difficultés sont accentuées par le fait que ce lavabo se bouche de
temps en temps et que l1l'eau chaude est irréguliére ou bien souvent
tiede. Il existe une seule petite grille d'évacuation d'esu au sol
81 bien que la plonge est facilement "submergée' et l1l'eau coule
vers la cuisine.
6.2.2.3.2 - Légumerie

L'épluchage des légumes (oignons, ails) ne se fait pas sur
les tables réservées a cet usage et des épluchures tratinent au
sol.

6.2.2.3.3 - Poste de boucherie (cuisine)

Les viandes désossées sont déposdes sur la table avant d'étre
découpées puils parées. Les morceaux coupés sont mis dans les
lavabos alors qu'il y a des bassins prévus pour contenir ces
denrées. Les bois de découpe ne sont remplacés que lorsgu'ils sont
vraiment (totalement) dégradés et inutilisables ; le nettoyage de
ces bois de découpe n'est pas systématique.

6.2.2.3.4 - Poste de préparation des hors-

d'oeuvre

Les éplucheuses ont un aspect souvent sale. Sous leur support
on trouve parfois des morceaux de carottes ou de pomme de terre
pourris.

La deéfectuosité des conduits d'évacuation des épluchures vers
les siphone entraine une répartition de ces épluchures et de l'eau
dans le local.

Lese sacs de carottes, de choux, de pommes de terre sont poseés

a méme le sol des fois mouillé avant d'étre ouverts. Les 1lavabos
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sont insuffisamment nettoveées, des fuites d'eau au niveau de ces
lavabos contribuent a 1l'envahissement de locaux de la cuisine par

1'eau.
6.2.3 - Local des poubelles

Les ordures déversées directement au sol mettent ce sol dans
un mauvais état d'entretien. Un désordre total regne dans cette
salle : présence de chariots hors Jd'usage, cartons, barils etc.
Les plaques perforées au sol sont fréquemment boucheées par les
ordures. Les murs ne sont pas entretenus. La conséquence logique
de ce mauvais entretien est une mauvaise odeur qui s'échappe du
local ; par ailleurs 1l faut songer aussi A une éventuelle
pollution des aliments car la porte interne reste toujours ouverte
alors que les denreées qui quittent le magasin passent devant cette
porte pour accéder a la cuisine.

6.2.4 - Hygiene des locaux de distribution et du

petit matériel

6.2.4 1 - Poste de service

Tous 1les bains-marie fonctionnent irréguliérement. Les
glissieéres a4 plateaux sont pour 1la plupart dévigsées et
flottantes ; d'autres sont méme enlevées et ne sont jamais remises
en place. La fagade des présentoirs de service est souvent sale
(traces de sauces). Les plateaux présentés sur les guichets sont
des fois mal nettoyés (présence de débris alimentaires) de méne
que les couteaux et les fourchettes.

Les Dbarres de guidage sont parfois utilisées comme séchoirs
de serpillieres, de torchons ou de tabliers. Certains de ces

barres s'enleévent deéja.
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6.2.4.2 - Restaurants

IJls sont dépourvus de dispositif d'éevacuation des eaux de
lavage. Les robinets d'eau fraiche sont sales et présantent des
fuites d'eau fréquentes. Leur fonctionnement est aléatoire (pannes
réguliéres) si bien que souvent les étudiants vont dans 1la
cuisine pour chercher de l'eau au niveau des plonges.

Les verres & boire sont insuffisants en nombre (deux werres
pour une table de huit caonvives) de méme Que les brocs A eau.

Les chaises montrent des traces de sauces sécghees. Le
nettoyage précipité des tables au moment ol certains étudiants
sont encore dans la salle fait que 1'on observe souvent des
graisseg coagulées A& la surface de ces tables. Les portes situées
entre la cuisine et les réfectoires n'ont pas de poignée ; elles
sont sales et abimees, certaines ont perdu leur battant, elles sont
toujours ouvertes, laissant voir de loin le mauvais décor des
plonges. Les repas et les plateaux sales passent par les nénmes
portes (entrecroisement des courants). Le réfectoire du personnel
quant & lui ne dispose pas de présentoir (guichet) de service. Un
désordre frappant régne toujours dans ce local car son entretien
est défectueux.

6.2.4.3 - Plonges des restaurants

Aucun guichet n'est prévu pour la réception des plateaux
sales et cela favorise le désordre dans les plonges. Les
dispositifs d'evacuation des buées ne sont pas corrects car ce
n'est qu'aA la suite des difficultés que ces dispositifs ont ete
improvisés par le perscnnel. Des fuites d'eau existent toujours au

niveau des lavabos. L'eau chaude fait souvent defaut. Divers objets
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{brocs & eau, cartons, torchons, verres etc.) sont de temps en
temps déposés sur les machines & laver la vaiselle.

6.2.5 - Hygiene des sanitaires

Les sanitaires pour hommes et femmes sont mal entretenus et
parfois répugnants. Les mouches pillulent facilement dans ces
locaux a4 cause du mauvais entretien : les serviettes, habits de
tout genre sont accrochés aux lames NACO des fenétres. Des
chaussures sont gardées sur ou sous les armoires car les casiers
individuels sont tres petitsg. Les armoires réservées aux dames
sont en nombre insuffisant (18 casiers). Les rideaux des douches
sont sales et déchirés. Les WC ne sont pas <€quipés de papier
hygiénique, il n'y a pas de savon et d'essuie-mains.

Des plateaux de service avec des restes de repas se
retrouvent dans les vestiaires. Les portes n'ont pas de poingée.

6.3 - Hygiéne des denrées

$.3.1 ~ Réception

Il existe un cahier des charges pour quelques denrees mais
les termes de cahier ne sont pas respectés : par exemple quelque
fois le fournisseur de viande tente de livrer des denrées en voie
de putréfaction. Le non respect du planning de livraison de la
quantité de la viande, entraine souvent lg surcharge des chambres
froides.

Les véhicules utilisés pour la livraison des denrées autres
que la viande sont acceptables méme si les sacs de choux, de
carottes, de pAtes alimentaires etc sont déposés en vrac sur le
planches de ces véhicules.

Les paniers de pains sont parfolis superposés les uns sur

-_
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les autres sans écran protecteur de pains des paniers du dessous.
Cette disposition entraine un écrasement des pains sous-jacents
qui contiennent souvent des grains de sable.

En ce qui concerne la viande, les véhicules ne sont
isothermes que de nom ; méme s'ils ont un thermométre celui-ci ne
fonctionne pas. Les demi-carcasses de bovins et de moutons sont
entassées les unes sur les autres sur une mince couche de toile
€lastique car les véhicules sont en majorité dépourvus de crochets
et de palettes.

Les denrées qui sont déechargées des véhicules sont stockeées
dans 1la salle de réception qui est généralement insuffisamment
néttoyée. Ces aliments qui peuvent tratner pendant plus d'une
heure le long du mur sont ensuite pesés puis transportés vers les
magasins ou les chambres froides. Le dénombrement (contréle
numérique ou gquantitatif) est fait deés le déchargement des
denrées.

Le contréle de gqualité n'est pas rigoureux car les agents
ignorent les clauses du cahier des charges. C'est ainsi que des
ceufs sales ou cassés sur plateaux de stockage se retrouvent dans
les chambres froides ; des choux et carottes en voie de pourriture
se rencotnrent aussi dans les chambres froides. La vérification
des mentions de l'étiquette des denrées conditionnées comme le
Yaourt, la creme, les boltes de conserves etc, n'est pas stricte.
D'ailleurs cette verification est fréguemment "oubliee"
volontairement. Il n'est pas rare de voir dans les congélateurs ou
les chambres froides quelques boftes de yaourt et de créme sur les

quelles la date limite de consommation n'est pas indiquée (ou
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effacée). L'insuffisance du contréle entraine des fois une perte
pour le service des restaurants : 1'exemple le plus édifiant est
celui des boites de yaourt livrées en janvier 1990 qui ont é&té
périmées Qquelques Jjours aprés la réception et qui ont séjourné
dans 1la chambre froide des produits laitiers du 9 janvier 1990
{date de peéremption) au 23 mai 1990. C'est aussi cette tolérance
dans 1la vérification des mentions de 1'étiquette qui explique en
partie (hormis la non rotation des stocks) la présence réguliére
des bottes de conserves de tomate, de petits pois périmées dans
les magasins (le magasin n®2 surtout).

La bascule de la salle de réception des denrées est sale, sa
barre graduée d'equilibrage sert de sechoir d'essuie-mains. Aux
heures des repas on observe toujours un ou deux plateaux avec des
restes de repas sur cette bascule.

6.3.2 - Conservation

Dans le magasin principal, les denrées sont bien disposées
par catégorie sur les étageéres. C'est ainsi que des oignons
germent parfois sous les étageres qui leur sont réservées.

Les denrées alimentaires d'origine animale sont conserveées
dans 1les chambres froides. OQutre l'insuffisance des dispositifs
d'entreposage qui entraine un entassement des carcasses ou des
cartons les uns sur les autres, le mélange des denrées est
régulier. Les oeufs conditionnés en plateaux alvéolés sont stockés
sur des palettes basses ou sur des morceaux de cartons mouillées
par l’'eau de dégivrage ou ils sont stockés directement au sol.

D'une maniere générale un désordre regne dans c¢es chambres

froides et cela va de pair avec les surcharges lors de réception
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de quantités importantes de denrées. L'entretien hygiénique n'est
pas strict : la chambre froide des fruits et légumes en témoigne
surtout (voir 6.2.1.1}).

Les ruptures de fonctionnement & la suite des pannes
entratnent des altérations (putréfactions) rapides des denrées.
L'éclairage au niveau des chambres froides est souvent faible
lorsque 1l'une des ampoules est grillée. Les fissures qui
surviennent de temps en temps dans les parois d'isolation au sol
et sur les coétés diminuent l'intensité du froid et par conséquent

réduisent l1'efficacité du traitement.

6.2.32 - Préparation et cuisson

Les viandes bovine et ovine sont découpées, parees, lavées
avant d'étre cuites. Les poissons sont écaillés au sol puis ététeés
et découpés sur une table mais leur éviscération n'est pas
compléte surtout pour les petits poissons. Les viandes et les
poissons découpés sont gardés en chambre froide pour étre cuits le
lendemain matin. Les viandes destinées au diner sont découpées =t
parées au moment ol le déjeuner est en preéparation.

Les tubercules (pommes de terre, carottes) sont épluchés sans
étre lavés au préalable.

Les volailles eviscérées et débarrassées de leurs extrémifés
(téte, patte) sont cuites ou réties en entier et ne seront
séparées en morceaux que juste quelques instants avant le service.
Il n'est pas rare de voir les cuisiniers realiser cette séparation
la main (sans les fourchettes et les couteaux).

6.3.4 - Distribution

Les chariots qui servent a l'évacuation des poubelles sont
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quelques fois utilisés pour le transport des repas, de la cuisine
vers les postes de distribution.

Des plateaux de service insuffisamment lavés, encore mouillés
se retrouvent sur les postes de distribution surtout 1lors des
diners.

Les fruits offerts comme désserts ne sont pas toujours triés;
les bons scont mélangés avec les pourris. Chagque rationnaire
s'arréte autant qu'il peut pour éviter de prendre un fruit pourri
ou en voie de putréfaction or les soirs, certains étudiants qui
reviennent du sport se préSentent au restaurant dans leur tenue
couverte de grains de sable, ceux-ci par exemple en s'arrétant
longuement pour choisir un déssert peuvent facilement contribuer a
la pollution des repas, surtout que les bacs ccntenant les repas
sont tous cuverts au moment du service.

6.4 - Hygiene du personnel

6.4.1 - Etat sanitaire

La visite meédicale d'embauche n'est réalisée que pour les
employés permanents. Cette visite n'est faite que quelques mois
apres 1'embauche. La visite annuelle de contréle est effectuée par
le service médical du COUD. La souplesse de ces visites médicales
profite aux agents malades, enrhumes, souffrant d’une angine ou
porteurs de plaies qui ne sont pas #vincés de la manipulation des
denrées ou des postes de distribution.

Seuls les cas de maladies graves entrainent le bénéfice de
repos médical.

6£.4.2 - Hygiéne corporelle

Elle st douteuse pour les raisons suivantes
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- absence de papier hygiénique au niveau des WC et d'essuie-
mains & usage unique & la sortie des cabinets d'aisance ;

- ongles presque jamais coupés courts surtout chez les
femnes ;

- lavage non systématique des mains aprés une pause ou apreés
avoir touché a un objet plus ou moins sale ;

- un cuisinier content peut chanter a8 gorge déployée au

moment ou les marmites contenant les repas sont ouvertes.

6.4.3 - Hygiéne vestimentaire

Le personnel permanent dispose chacun d'au moins une blouse et
d'un tablier généralement de couleur bleue ou blanche ou rose
(couleur bleue pour les cuisiniers, blanche ou 7ro0se pour les
mattres d'hétels, le chef de cuisine et les serveurs). Les
bénévoles (apprentis)} et les temporaires n'ont pas de blouse.
Certains d’entre eux qui sont au niveau des plonges s'arrangent
aupres de leurs copaing pour avoir juste un tablier. Ces tenues
sont rarement propres chez les cuisiniers et le personnel de 1a
boucherie poissonnerie.

Les bracelets, bagues, montres etc ne sont pas
systématiquement enléveés au moment des préparations. Les coiffes,

les masques bucco-nasaux, leg bottes n'existent pas et le
personnel de 1la boucherie poissonnerie n'a Fpas de gants
protecteurs. Un ou deux cuisiniers s'amusent socuvent a attacher

une serpilliére sur leur tablier.
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6.5 - Entretien des locaux et du matériel

6.5.1 - Locaux

L'entretien des 1locaux reflete 1le niveau d'hygiéne qui
prévaut dans les différentes salles (veir hygiene des lcocaux). Les
balais et les brosses sont utilisés pour le nettoyage du sol. Les
produits d'entretien sont 1'eau de javel, 1le crésyl, 1'aseptol.
Ils sont employés pour la désinfection. L'acide chlorhydrique, la
poudre d’Ajax sont utilisés lors du récurage des recoins..

L'entretien des 1locaux de cuisine et des réfectoires est
confie a 1la Société Africaine de Deésinfection et d'Entretien
Commerciale (SADEC) qui intervient avec son personnel tous les
matins au niveau des réfectoires et a la fin de la journée dans 1la
cuisine. Cet entretien se limite au nettovage du sol (balayage,
lavage) .

6.5.2 - Matériel

Le matériel méme démontable ne l'est pas au moment du
nettoyage-désinfection.

Les éplucheuses, les tables de boucherie-poissonnerie ne sont
nettoyees que sporadiguement.

Du savon ligquide ou en poudre, de l'eau de javel et de
1'Ajax servent au nettoyage du matériel, les tables sont
généralement brossées et lavées a 1l'=au de robinet.

Telles sont donc les caractéristiques du nouveau restaurant
dit "argentin. Pour maintenir les conditons de la restauration
acceptable dans cet établissement un contréle des conditions

hygiéniques est indispensable.
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TROISIEME PARTIE

SURVEILLANCE DES CONDITIONS HYGIENIQUES DE LA RESTAURATION AU
NOUVEAU RESTAURANT DU C.Q.U.D. DIT "ARGENTIN OU DE 3000 PLACES"

Pour répondre aux besoins quotidiens des étudiants toujours
plus nombreux au nouveau restaurant dit “"argentin', une
surveillance des conditions hygiéniques est necessaire. En effet
lorsque les mesures hygiéniques sont bien respectées cela permet
d'offrir aux convives des aliments "parfaitement" frais et sains,
égquilibrés dans leurs divers constituants. C’est pourquoi
"1l'application des regles d'hygiene doit étre considér<ée conme
faisant partie de 1'exercice professionnel” par toutes les
catégories d'employés travaillant dans la restauration collective
(69).

Nous envisageons cette surveillance d'abord & travers les
visites techniques puis nous parlerons du contrdéle

microbioclogique.
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CHAPITRE I

VISITES TECHNIQUES

Lors de ces visites, 1le contréle s'étend aussi bien aux

locaux, au matériel, au personnel qu'aux denreées alimentaires.

1. BUTS

L'objectif fondamental de la surveillance c'est d'assurer Ila
protection de la santé du consomateur en

- contrélant la salubrité des locaux, de 1l'équipement et du
matériel, du personnel et du fonctionnement, des matilieres

premiéeres et des repas ;

- wvérifiant 1la gualité des matiéres utilisées pour 1la
confecticn des repas; par exemple les viandes pourries sont
refoulées dés la livraison. La qualité organcleptique des repas
est contrélée (but qualitatif) ;

~ améliorant les différents aspects de la restauration
collective par 1le contréle des locaux, de 1l'équipement et du

matériel, du personnel et du fonctionnement (but technigue).

Au SENEGAL le contrédle technique est reglémenté par 1'arréte
n® 07310 du ministere délégué chargeé des ressources animales du 28
Juin 1971 (71). Le titre I alinéa 6 de cet arrété envisage ce
contréle dans les établissements, organismes ou sociétes
d'expleoitation ou de commercialisation des ressources animales.

2. MISE EN GEUVRE

2.1 Agents du contréle

Sont qQualifiés pour procéder aux contréles, opérer des

prélavements, effectuer des saisies cu interdire la mise en vente



de lots de denreées suspectes ou jugées insalubres : (48)(29)

- les agents assermentés du contrdéle économique ;

~ les officiers de police judiciaire ;

- les agents des services d'hygiéne et d'élevage, agents des
douanes ;

- les médecins, vétérinaires et pharmaciens publics.
Si 1la loi sénégalaise énumére ces agents comme habiletés & faire
le contréle, Mercier pense (sans exclure les autres agente) que le
vetérinaire inspecteur en restauration ceollective doit Jjouer un
réle déterminant dans ce contréle. (56}.

Au C.0.U.D pendant longtemps les vé&térinaires n'intervenaient
pas dans le contrdle de la restauration. Ce n'est qu'a la suite

d'une intoxication alimentaire grave en Juin 1987 que le

— e . e
département d'hygiéne et industrie des denrées alimentaires

d'origine animale (H.I.D.A.0.A.) de 1l'école Inter-Etats des
sciences et médecine vétérinaires (EISMV) a été sollicité pour ce
travail.

2.2 Lieux de contréle

D'une manieére géneérale le controle est effectué en quelque
lieu que c¢e soit ou sont produits, fabriqués, transformés ou
détenus les denrées alimentaires. En d'autres termes le contréle
se fait en principe a tous les niveaux de la restauration, depuis
la livraison des denrées jusqu'au rejet des déchets en passant par
les 1locaux (magasins, arriere-magasins, bureaux, ateliers de
travail...).

2.3 Moment des visites

Le code de 1l'hygiene publique sénégalaise au chapitre 2 du
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titre II en son article L 64 dit que les visites doivent avoir
lieu entre 5 heures du matin et 21 heures. (72)

Au C.0.U.D. ces visites se font entre 8 heures du matin et 21
heures (heures d'ouverture et de fermeture). Le contrdle se fait
surtout a 1'improviste : les jours et les heures de visites sont
variables et ne sont jamais annoncés & l'avance. Ces visites sont
régulieres (trois a quatre fois) dans la semaine pour assurer un
bon suivi du contréle. Les visites sont réalisées soit au moment
de la livraison soit au moment de la préparation soit au moment de
la distribution.

Les observations faites lors des visites techniques sont
consignées dans un rapport mensuel de surveillance. Les défauts et
les #&volutions constatés sont mentionnés dans le rapport ainsi que
les recommandations destinées & palier les erreurs ou les
insuffisances. Un exemple du rapport est remis au directeur
général du C.0.U.D. qui apres lecture le transmet au responsable
du service de l'entretien puis au directeur des restaurant qui est
chargé de donner des instructions aux responsables ou au différent
personnel interpellés. Les défauts qui necessitent une
intervention rapide sont notés sur une fiche des urgences (c¢f
annexe 2).

3. OBSERVATIONS FAITES AU RESTAURANT ARGENTIN

Les visites ont été entreprises des 1'ouverture de ce
restaurant en Février 1989. Nous avons limite notre étude a une
période allant de la mise en service jusqu'a la fin du mois

d'Avril 1990 (15 mois d'observation).
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De maniéere conventionnelle les notations suivantes sont

utilisées pour représenter (caractériser) les évolutions

- net entretien : +10

- entretien moyen : +5

- aucune évolution de 1l'entretien : 0
- légere deégradation : -5

- nette dégradation : -10

Ces notations permettent de margquer les variations
successives en plus ou en moins et d'etablir des courbes
d'évolution.

3.1 Locaux

26 facteurs peuvent étre utilisés au niveau des locaux (voir

annexe fiche de contréle). Les notations tiennent compte de 1la
conception des sols, des murs, des plafonds, autres
installations, de l'entretien physique et de 1'entretien

hygiénique des locaux comme
- magasins (premier magasin = M, second magasin = Mg)
- cuisine (C)
- plonge de la cuisine (P.C)
- boucherie (B}
- local des poubelles (L.P}
- restaurant pour les étudiants (R.E)
- réfectoire pour le personnel (R.P)

- plonge des restaurants (P.R)
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Le magasin M1 présente une évolution en dents de scie avec un
plateau horizontalement marqué de Novembre 89 a Janvier 90. Le
plateau traduit une nette amélicration de 1l'entretien de ce
magasin. Le plateau de M2 qui s'étend de Juillet 89 a Février 90
explique les dégradations majeures de ce local. En effet 4 mois
apreés 1l'ouverture, ce magasin non seulement n'est pas entretenu
mais il présente des vitres cassees, le sol est toujourg noir de
crasse et couvert de débris de riz déversé. De plus aucun

dispositif d’'entretien n'existe dans la salle.
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Figure n: 83 Evolution del entretien dela cuisine (C) dela plonge

Notes dela cuisine (PC) et des plonges des restaurants (PR)
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- Cuisine

Les plateaux observés entre Février et Juillet d'une part et
entre Octobre et Décembre d'autre part montrent que 9 mois sur 15
l'entretien de la cuisine est moyen. L'interruption du plateau
traduit un relachement (entre Juillet et Octobre) . Les
dégradations sont représentées par des fuites d'eau au niveau des
robinets alimentant les marmites, des ampoules grillées et non
remplacées, plaques perforées fréguemment bouchées. Aucun systéme
d'aération n'est prévu,.

- Plonge de la cuisine (PC)

De juillet a gsepte.nbre les légeéres dégradations scnt liges a
1'étroitesse des lavabos qui sont souvent bouchés entratnant des
difficultés pour le lavage de gros ustensiles. Etant unique et
petite, 1la grille au so0l engendre freéequement une stagnation de
l'eau dans le local.

- Plonge des restaurants (PR)

Durant 12 mois sur 15 {(de mai 89 & avril 90) les plonges des
restaurants se sont dégradées : fuites d'eau au niveau des
robinets, panne des machines & laver la vaisselle, absence de

guichet de récupération des plateaux sales.



Figure n'9 < Evolution de l'‘entretien dela boucherie (B )

et du local des poubelles (LP )
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- Boucherie

Les nettes dégradations survenues entre Juillet et Novembre
concernent surtout le lavabo mal fixé gui a été finalement enlevé
en mars 90, les persiennes des fenétres ne sont pas adaptées et
fovorisant 1la pénétration des mouches ; 1la porte n'a pas de
poigneée et une de ses vitres est cassée, la bouche d'évacuation
d'eau au sol n'a pas de grille de protection.

~ Local des poubelles

Son entretien a été moyen en Feéevrier 89. Pour le reste du
temps la Balle était abadonnée & elle méme : le désordre y é€tait
permanent (ordures déversées a néme le sol). A partir d'avril 90

cette salle est devenue provisoirement une poissonnerie.
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Figure n<fp:fvolution de lentretien des réfe;foires pour €tudiants (RE )

et du réfectoire pour personnel (RP ]
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Les dégradatione se situent entre Juillet et Septembre et
sont constatées au niveau des postes de distribution ou les barres
4 glissieres et plateaux sont flottantes ou enlevées. Les postes
d'eau froides sont souvent en panne et sales.

- R.P

A partir de mai l'entretien est négiigé. D'"Octobre a Décembre

de nombreuses ampoules sont grillées, les pieds des tables sont

devissés ; il n'y a pas de présentoir de service dan ce
restaurant. En Février 90 1les ampoules grillées ont éte
remplacées.

3.2 - Equipement et matériel

Les criteres etd'appréciation sont au nombre de 23 (cf
annexel). Ces critéres ont permis d'analyser 1l'évolution u niveau
des chambres froides (CF), des chariots (ch), des tables-billet
(TB), de 1la bascule (Bas), des m;rmites (M), de 1'état des
plateaux de service des repas (PSR), des éplucheuses (E) et des
rapeuses (R).

Les notations utilisées sont les mémes qu'au début.
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moment de la mise en service tout l'équipement et le matériel

Au

est considéere en net &tat d'entretien (+10).
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~CF

De Mars 89 A& Septembre 89 l'entretien est dériscire (cf
deuxieme partie § 6.2.1.1) ;

D'Octobre a Décembre les parcois d'isclation ne sont plus
€¢tanches ; fuite de frolid sous les portes ; absence de palettes ;
éclairage taujours insuffisant des fois absent ;

Janvier 90 installation de crochets & viande dans les
chambres des viandes ;

Février & Mars 90 de nombreuses fissures dans les parois
d'isolation au sol et sur les cétés ; arrét de foncticnnemsnt de la
chambre froide des poissons.

Avril 90 l'entretien redevient moyen.

- CH

D'Aont 89 a Janvier 90 on constate d'abord des Jdeformatians

puls des pertes des roulettes des chariots.

Février 90 & Avril 90 la plupart des chariots devenus
inutilisables sont abandonnés (garés) dans un petit local de 1la

cuisine réserveé aux chariot=.



Figure n*12 <Eyglution de {'entretien des tabies-billots { F8 )

et de la bascule { Bas )
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- Table-billets (T-B)

De Juillet & Septembre 89 aucun entretien des billots qui
sont couverts de débris de viande ou d'écailles de poissons ;

D'Octobre 89 & Janvier 90 les bois de coupe sont tous
dégrades

Avril 90 acquisition d'une nouvelle table.

- Bascule (Bas)

En Juillet 89 une petite bascule de 20 kg est remplacée par
une autre d'une capacité de 100 kg ; de Septembre 89 a avril 90
bascule toujours sale et encombrée d'un ou de deux plateaux de

service avec des restes de repas.



Figure n=13  :Evolution de rentretien des marmites (H)ef des Plateaux
de service des repas (P SR )
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- Marmites (M)

Au fur et & mesure que le nombre de repas augmente 1'entretien
devient difficile (voir tableau n°12) ; de Janvier 90 a Mars 90
l'allumage pose des petits problémes au niveau de certaines
marmites ; 1l'aspect exétérieur des marmites devient jaune (traces

de sauces).

- Plateaux de service des repas (FSRK)

Bien entretenus de Février a Mai 89 ; 1ls sont partiellement
propres (présence de débris de repas aprés lavage) de Juin 89 a

Avril 90.
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Figure n*14 Evolution de !'entretien des éplucheuses (£} et des rdpeuses (R)
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- Eplucheuses (E)

D'aott 83 & Janvier 90 les tuyaux plastiques de canalisation
des épluchures dans les égouts sont deéchirés, aspect extérieur

sale (poussieére, débris de pomme de terre tout autour).

Février 90 & Avril 90 : une des 3 éplucheuses cassée a la

suite d'une chute au scl n'a jamais été remplaceée.

- Rapeuses (R)

Leur entretien est moyen.

3.3 - Sanitaires et vestiaires

Pour cette rubrique 26 éléments sont pris en considération
(Cf annexe 1) pour symboliser 1'eévolution 1les 4 importants
groupes suivants nous intéressent : WC ou cabinets d'aisance (C1

douches (D), lavabos (L) et les vestiaires (V).
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des sanitaires et

Evolution de 1'entretien

Tableau n°22

vestiaires

Notes par types de sanitaires et vestiaires

WC ou CA | Douches(D), Lavabos(L) |Vestiaires(V)

Mois

+10 +10 +10

+10

Février 89

+10

+10

+10

+10

+10

+5

+5

+10

+5

+5

+5

+5

+5

+5

tAvril 90



Figure n215 : Evelution de Uentretien des W( et Douches (D)
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De Septembre & Novembre 89 et de Février 90 a Avril 90 le non
entretien se traduit par des grilles d'evacuation bouchées dans le
couloir des WC, 1la présence des boites vides de diverse nature,
des cartons.

-~ Douches (D)

De Juin & Novembre 89 les rideaux sont sales, deéechirés

l'eau chaude est irréguliere ; nette deégradation de 3 douches dont
les commandes d'eau sont défectueuses (non fonctionnelles) de
Janvier 90 & Février 90 ;

Avril 90 les douches gatées sont réparées mais les rideaux

sont toujours sales et déchires.
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Figure n:16 : Evolufion de ("entretien des lavabos (L) et Vestaires (V]
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- Lavabos (L)

De Juin 89 a Uctobre 89 les lavabos sont sales ;

De Novembre 89 & Mars 90 : fuites d'eau au niveau de certains
robinets ; 2 lavabos dans les toilettes pour étudiants & 1l'entrée
du réfectoire n°3 é&taient non fonctionnels.

Avril 90 remise en marche des lavabos gatés.

~ Vestiaires (V)

Les lames de Naco cassées ne sont Jjamais remplacees.
L'absence de porte manteau entralne un= suspension des habits aux
persiennes ; le désordre reégne souvent dans les vestiaires.

3.4 - Fersonnel

20 facteurs ont été suivis (cf annexe 1). Ces facteurs sont

regroupés au sein de 1'é&tat de santé (ES), de la proprete

corporelle (Pco) et de la propreté vestimentaire (PV)
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- Etat de santé(ES)

C'est un 1inconnu du fait que les agents recrutés pour les
différents secteurs de travail n'ont pas subi de visite medicale
d'embauche et aucune visjite périodique systématique n'est
effectuée ; les personnes enrhumées ou porteuses de plaies ne sont

pas écartées de la manipulation des denrées.

- Propreté corporelle

Difficile a juger dans sa totalite en raison de
1'héteérogéneité du personnel. Nous la considérons comme moyenne,
méme =i l'utilisation des lavabos n'est pas systématique apreés une
pause. Le port des bijoux existe mais il est rare.

- Propreté vestimentaire

De Février a pvril 89 il n'y avait pas de tenues pour les

)
nouveaux employeées. Absence de tenues ou tenues incomplétes pour
les apprentis et les temporaires, durant tous les autres mois. Les

tenues de couleur bleue en majorité, sont rarement propres.

3.5 - Fonctionnement

34 facteurs sont généralement utilisés pour apprécier le
fonctionnement (cf annexe 1). Les notations ont concerneé les
rubriques suivantes

- comportement du personnel (CF})

- ordre dans les locaux (OL)

- matieres premiéres (MP)

- progression-traitements (FT)

- entreposage (EN)

- transport-distribution des repas (TDR)
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Les trois courbes représentatives du CP, des MP et du TDR
sont confondues sur une droite.
Le comportement du personnel est moyen ; les matieres
premiéres &4 la livraison sont acceptables, le transport-
distribution des repas est tolérable mais 1l'utilisation des

chariots non speécialisés doit étre évitée.
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- ¢rdre dans les locaux(OL)

D'Aodtt &9 & Mars 90 le désordre évait devenu ineévitable

surtout dans le magasin n°®°2 : présence de boites périmeées de
conserves ; les mouches envahissent souvent 1la boucherie, les
locaux de préparation des hors-d'oeuvre (cuisine), les sanitaires

et le couloir des fournisseurs.

- Progession et traitements (PT)

L'utilisation du froid n'est pas rapide les déchets ne sont
pas automatiquement évacués de la cuisine. Des restes de repas
(poissons frits ou cuits, wviandes cuites) se retrouvent danz les
chambtres froides.

- Entreposage (En)

51 les températures de conservation sont acceptables dans les
magasins il n'en est pas de méme pour les chambres froides ou les
températures ne sont pas toujours convenables (variations liées &
la fuite du froid a travers les fissures ou lors des pannes de
fonctionnement) ; le désordre (mélange des denrées) est reégulier
dans les chambres froides.

Il ressort de ces observations que quelques 3 a 4 mois aprés
la mise en service du restaurant argentin, des légeres
dégradationé ont surgi de part et d'autre, tant au niveau de
certains locaux que de 1'équipement et du matériel. Au niveau des
locaux, des erreurss de conception sont certes a deéplorer mais
1l'insuffisance d'entretien contribue aussi & ces dégradations. Le
fonctionnement mérite bien un contrdle régulier : 1l'ordre dans les
locaux doit étre meticuleux ; 1l'entreposage dans c¢es locaux

(magasin n°2 et chambres froides) ainsi que 1les conditions de
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traitenents des denvdes doivent étre rigoureusement surveillés
davantage.

L'état de santé du personnel doit étre rigouweupement gantraéls
pour garantir la salubrité des denrdes manipulées o des repas
servis.

Le second aspect de la surveillance des conditions
dugieniques de la restauration porte sur le contrdle
microbinlagigue des patiéeres mremieres (denrges brutes). des renas

et des préleéevements de surfaces.
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CHAPITRE I : YSE OBIOLOGIQUES
Leur intérét et méthodes ant été definig dona la mramisre
partie consacrée aux généralités. Il s'agit icl donc ge 1'aspect

pratique <qui dera 4tudid successciuvement > fravers le materiel

utilisé et les meéthodes. Les reésultats seront préssililEs o5
discutes.
1. Qatériel utilisé
1.1 ~ Materiel de préleéev t

-~ Trousse

Elle est compnsée d'une bhaotte rectamgulaire en  =cier
inaxvdable. Elle contient des ciseaux (grands et petits), 2
histouris, des scalpels, des pincas simples et des pinces a dents
de sauris. Tous oea inatrumente sant individuellement senball@s
avec du papier aluminium. Des maroeaux de compresses destines au
mréleuepent dss surfaces sont emocallés dans du papier Kkraft. Les
Instrument et les compresses emhallés sont mis dans le boite puis
portés au four PRasteur a la température de 180°C pendant 45
minutes pour subir une stérilisation correcte.

- Boites de Petri

Les boftes utilisées sont grandes pour contenir environ 500 g
d'échantillon. Ces boftes sont emballées dans du papier kraft,
puis stérilisées 3 180°C pendant 45 minu*es au four Pasteur.

- Bacs meétalliques

Ils sont faits en acier inoxyjables‘et sont destinés au
prélévement de gros é&chantillons (prissons ou viandes découpes,
cuisse de poulet...). Ces bacs sort d'abord emballés dans du

papier aluminium puis dans du papier kraft et sont sterilises dans
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les mémes conditions (température et durée) que la trouysse et les
baottes de Peétri.

- Pissette d'alcool

Elle est nécessaire pour un flambage a l'alcool qui assure
une stérilisation complémentaire au moment du prélavement.

- Chalumeau et allume-gaz

Ils sont utiliseés pour creéer un environnement stérile tout au

tour de la zone de prélévement.

-~ Glaciere
Remplie de 5 & 6 carboglaces, elle sert au transpart des
échantillons.

1.2 - Matériel de laboratoire

Le matériel wutilisé au laboratoire de 1'EISMV, est aussi
divers que varié. C'est le matériel classique, commun & tous les
laboratoires de microbiclogie alimentaire.

1.3 - Produits analyses

Ils sont représentés par diverses denrées alimentaires
couramment employées dans le menu des restaurants universitaires &
Dakar. Ce sont

- les matiéres premiéres : viande réfrigérée ou congelée, poisson
frais ou réfrigeéré ou congelé, volaille fratche ou refrigérde ou
congeleée ;

- les plats d'accompagnement : viande cuite, poisson cuit ou
frit, poulet cuit ou réti ;

- Les plats de résistance : riz cuit, couscous, pomme de

terre, lentille, pdte alimentaire
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- les repas froids (hors-d'oeuvre) servis comme entrée.

Quelques prlevements de surfaces ont été effectués sur les
mainsg des agents manipulant les hors-d'oeuvre.

Nos moyens 1limités ne nous ont pas permis d'étendre ces
anlayses aux prélevements des surfaces de travail et au

prélevement de 1l'air.

2. Méthodes utilisés

2.1 - Echantillonnage

Sur un lot déterminé les prelévements sont réalisés au hasard
et de maniére uniformément répartie. Une préférene est toutefois
accordée aux é€léments suspects. Les échantillons sont prélevés une
fois par semaine. Les repas sont préleves au niveau de la cuisine
ou des postes de distribution & partir de plusieurs marmites ou
plusieurs bacs de distribution pour avoir des écihantillons
représentatifs. Les prélévements de matiéres premieres (viande,
volaille, poisson) sont faits dans les chambres froides et des
fois dans 1la cuisine juste avant 1la cuisson. Tous les
eéchantillons prélevés doivent peser au moins 500 g.

2.2 - Prélevements

2.2.1 - Méthodes de prélevement

Tous les prélevements sont réalisés de maniére aseptique.

~ Matieres premiéres

Dans les chambres froides les matiéres premieres sont
flambées au chealumeau. La surface flambée est parée & 1'aide d'un
bistouri puis le preélévement est effectué en profondeur. Qu'il

s'agisse d'une demi-carcasse de bovin ou de caracasse d'ovin ou de
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volaille ou du poisson, les échantillons sont prélevés de la méme
maniere en différents points et sur plusieurs ¢léments (lots).
L'échantillon est mis dans une botte de Pétri préalablsaent
flambée au chalumeau. Avant d'étre emballée aans du papiler kraft,
la boite est identifiée (numeéro, date, lieu et heure du préleve-
ment). Elle est ensuite conservée dans une glaciere.

Au niveau de la cuisine, les morceaux de viande ou de poisson
decoupés ou les culisses de poulets sont prélévés aseptiguement &
1'aide de pinces et sont mis dans des bacs meétalliques. Ils sont
ensuite recouverts avec du papier aluminium flambé & 1l'alcool puis
emballés dans du papier kraft ; 1ils sont identifiés et introduits
dans une glaciére.

- Repas chauds

Une prise d'environ 500g au moins est déposée dans la hotite
de Petri flambeée au chalumeau. Numérotée puis datée, la botte est
enroulée dans du papier kraf et déposée dans une glaciére. 1Ils
sont preélevés au niveau de plusieurs marmites (dans la cuisine) ou
de plusieurs conteneurs (poste de distribution). Ils sont réaliseés
au hasard au début ou au milieu ou & la fin du service.

- Repas froids (hors-d'oeuvre)

Ils sont prélevés dans les mémes conditions que les repas
chauds. Compte tenu de la fragilité de ces repas froids les
prélevements sont geénéralement effectués dés la fin de la
préparation dans 1la cuisine ou a défaut en début de service au
niveau des postes de distribution.

Une fiche de prélevement ou procés verbal de prélévement

accompagné chaque échantillon. Le décret n€68-508 du 7 mai 1968
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(48) exige que sur le proces verbal 1les indications suivantes
soient mentionnées

- nom, préncom, gqualité et adresse du préleveur ;

- date, heure et lieu du préleéevement ;

- nom, prénom, profession, domicile du proprétaire (ou nom de
l'établissement)

- signature du contréleur.

Pour le COQUD, nous avons utilisé des fiches de prélevement
congues par le département d'H.I.D.A.0.A de 1'EISMV (voir annexe 3).

2.2.2 - Transport

Les échantillons maintenus dans leur emballage et contenus
dans une glaciére renfermant des carbaoglaces (outres congelées)
sont immédiatement achemineés au laboratoire de microbiclogie
alimentaire de 1'EISMV ot ils sont analysés.

2.3 - Protocole d'analyse

2.3.1 - Préparation de 1'échantillon

Cette préparation est entamee dés l'arrivée de 1'échantillon
au labcratoire.

2.3.1.1 - Cas de la viande de bovin, d'ovin

de volaille et du poisson

25g de produit sont pesés sur la balance de précision. Le bec
Busen allumé assure la stérilité de l'environnement tout autour du
prélevement qui est réalisé de maniére aseptique. Les 25g prelevés
sont mis dans un flacon contenant 225ml d'eau peptonée exempte
d'indole. L& contenu est déversé dans un sachet plastique de
stomacher puis introduit dans le broyeur stomacher. Apres zZ & 3

minutes de broyage, le sachet est retiré du stomacher et le
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surnageant est reécupéré dans le flacon 1initial. La préparation
ainsi obtenue est appelée "Suspension mere"” ou “solution mere (SM)
et elle est diluée pour la revivification. La densitée de cette
solution est voisine de 1 (c'est a dire qu’'on a 1g d'aliment dans

iml de solution).

2.3.1.2 - Cas des repag chauds et hors-

d'oeuvre
La préparation peut se faire de la méme maniere que
précedemment, mais généralement la SM est réalisée & partir d'un
prelevement de 10g d'échantillon qui sont broyés dans 90ml d'e=au
peptonée stériliséce.
Le foie, en raison de sa consistance n'est pas broyé : les 25
g de preélevement sont dilués par simple agitation manuelle dans
225 ml d'eau peptonée puis laissé a 37°C pendant une heure pour 1la
revivification. Le riz et le couscous lorsgqu'ils ne sont pas
mélangés a la viande sont aussi préparés de la méme maniere.

2.3.1.3 - Dilutions de la SM

- Dilution & 1¢-=

iml de la SM prélevé a 1l'aide d'une pipette est versé dans un
tube & essais contenant 9Sml d'eau péptonée stérisée. Apres
homgéneisation la dilution est préte pour 1l'emploi.

- Dilution & 10-=

1ml de la dilution 107= est mis dans 9ml d'eau peptonée puis
homogénséise.

- Dilution a 10-+<

Elle est réalisé & partir d'un ml de la dilution 10~ et 9ml

d'eau peptonée.
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D'une manieére générale pour passer d'une dilution a une autre
(dilution croissante) on- prend 1ml de la dilution précedente
qu'on met dans 9ml d'eau peptonée stérilisée. La préparation de
peut étre

l'échantillon ainsi que 1les dilutions successives

schématisée de la maniere suivante
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2.3.2 - Recherches des germes

Les méthodes wutilisées ont été chosies en raison de leur
simplicité, leur rapidité et leur codt moindre.

Les analyses ont été orientées vers la recherche des germes
les plus fréquents ou les plus dangereux : la flore mésophile
aerabie total & 30°C (ou flore totale), les coliformes fécaux, les
staphylocoques pathogeénes et les salmonelles.

La flore fongique a é&té recherchée dans les hors d'oeuvre a
base de leégumes.

2.3.2.1 - Denombrement des germes mésophiles

aérobies totaux & 30°C

La gélose standard pour dénombrement ou Flate Count Agar
(PCA) est utilsée a cet effet.

Les ensemencements sont réalisés & partir des dilutions 10™%
et 10™=. 1ml de ces dilutions est place dans des boites de Peétri
stériles. 10 & 15ml de la gélose PCA fondue et ramenée & la
température de 45-50°C environ est rapidement versé dans chacune
des Dboltes de Petri (1072 et 10-?). Le mélange obtenu =st
parfaitement homgénéisé en faisant subir & chaque bofte un
mouvement rotatif (6 tours dans un sens et 6 dans l'autre sens).
Le milieu est mis & solidifier sur la paillasse proche du bec-
bunsen, le couvercle de 1la boite étant bien fermé. Apres
solidification de la premiere couche de PCA, on verse environ 10-
15 ml de gélose nutritive fondue également ramenée a 45-50°C.
Lorsque la seconde couhe est solidifiée, les boltes sont

retournées et incubées dans cette position & l'étuve & 30°C.
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La durée d'incubation varie de 24 & 72 heures.

A la lecture., on dénombre toutes les colonies blanchdtres
poussées en profondeur. Le résultat est exprimé en nombre de
germes par gramme.

La technique décrite est connue scus le nom d'"ensemencement
en profondeur” ou "technique de la double couche'. Pour mieux
visualiser les colonies et faciliter leur comptage (dénombrement)
on ajoute parfois 2 a 4 gouttes de chlorure de
triphéryltétrazolium (TTC) au millilitre (ml) de dilution versé
dans 1la bolte de Pétri avant de couler la prémiere couhe de PCA.
Le TTC colore en effet les colonies en rouge. On peut rechercher
les germes & partir des dilutions 10-%, 10~ et 10"® mais cela
n‘est fait gqu'en cas de suspicion d'une treés forte contamination

initiale de 1'échantillon.

2.3.2.2 -~ Dénombrement des coliformes fécaux

Les coliformes feécaux sont des germes témoins de la

contamination fécale (E. coli, Citrobacter,Klebsiella, Entercgbacter).

La geélose au désoxycholate lactose (DL) est utiliséee pour le
dénombrement de ces coliformes. Cette gélose a la particularité
d'inhiber la croissance des bactéries a Gram positif et méme des

autres bacteries & Gram négatif.

Dans deux boittes de Pétri on place iml des dilutions 10~* et
102, Le DL mis en surfusion et ramené a 45-50°C e&st rapidement
coulé dans chaque bofte (contenant chacune 1ml des dilutions
correspondantes). Le milieu est agité pour étre bien meélangé puis

laiss® & refroidir sur la paillasse. Dés que la solidification est



- 183 -

parfaite, une seconde couche de DL est coulée sur la premiére puis
la botte est mise & refroidir & nouveau. La quantité de DI verse a
chaque fois doit étre suffisante mais 1'épaisseur des deux couhes
(réunies) ne deoit pas dépasser 2Zmm.

Aprés solidification compléte, les bottes sont portées a
l'étuve a 44°C en position retournée. Aprés 24 heures d'incubatiocn
les colonies rouges sont dénombrées et le résultat est rapporté au
nombre de germes par granmne.

2.3.2.2.1 - Test de Mackenzie

Ce test permet de mettre en évidence la présence d'E coli
dans 1'échantillon analysé et de le distinguer ainsi des autres
ccliformes, car selon FRAZIER et WESTHOFF, un nombre éleve
d'E.Coli dans l'aliment peut é&tre source de danger, surtout chez
les enfant=(33)

Dans un tube a essais muni d'une cloche & gaz ou c¢loche de
DURHAM et contenant 10ml de Bouillon Lactosé Bilié au Vert
Brillant (BLBVB) on verse iml de la sclution-mere (SM). 1ml de la
méme SM est placé danrs un autre tube a essais contenant 10ml d’'eau
peptonée stérilisée.

Apres incubation des deux tubes 37°C pendant 24 heures, 1la
présence ou 1l'absence de gaz est recherchée dans 1la cloche de
DURHAM (tube a BLBVB). Lorsqu'il y a du gaz le contenu du tube a
BLBVB est prélevé a l'aide d'une ose bouclée et inoculé dans un
autre tube a BLBVB muni d'une cloche. L'incculation d'un second
tube a eau peptonée est réalisée selon le méme procédé & partir du
bouillon contenu dans le premier tube & eau peptonée ensemencé.

les deux derniers tubes inoculés sont cette fois-ci incubés a
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44°C. Apreés 24 a 48 heures d'incubation si du gaz est produit dans
la cloche du tube a BLBVB on realise le test de Mackenzie
proprement dit : 2 a 3 ml prélevés dans le tube &8 eau peptonée
ensemencé sont mis dans un tube a hémolyse. Aux 2-3ml de bouillon
sont déposées 5 a 6 gouttes de réactif de KOVACS, puis on agite.
Une <coloration rouge intense se produit immédiatement sous forme
d'anneau & la surface du milieu. Cette coloration rouge permet de
dire que le germe produit de 1l'indole (germe indole positif). La
production de gaz associée a celle d'indole confirme la présence
d'E.Coli. Les autres coliformes peuvent é&tre

¥ gaz+ et indole - ou

* gaz- et indole + ou

* gaz- et indole-.

2.3.2.3 ~ Denombrement des staphylocoques

présumés pathogeénes.

Le milieu de BAIRO-PARKER (BP) est un milieu sélectif qui
pernmnet l'isolement et le dénombrement des souches de

staphylocogues pathogenes (Staphylococcus aureus).

Dans une botte de Pétri est versée une émulsion de 0,5 ml de
jaune d'oeuf auquel est ajoute 1ml de tellurite de potassium a 1p
100. De 1la gelose BP fondue au bain-marie puis refroidie a 45 -
50°c est coulée dans la bolte de Pétri. Aprés un mélane soignheux,
la bofte est mise au réfrigérateur mais elle doit étre utilisee
dans les 24 heures qui suivent la préparation.

L'ensemencement se fait par dépdt de 0,1ml de la SM (10°*) a
la surface de la gélose BP solidifiee et par étalement de cette

goutte de SM avec un rédteau en verre. La botte est incubée en
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position retournée a 37°C pendant 24-43 heures. Aprés 24-48 heures

les souches de Staphylococcus aureus forment des colonies noires,

entourées d'un halo clair (de 2 &8 5 mm de diamétre). Le halo clair
est dd & l'utilisation du jaune d’'oeuf par les staphylocoques
présents dans le milieu. Cet aspect est caractéristique et
spécifique aux staphylocoques dorés (S.aureus) car les autres ne
possédent pas ces caracteres.

Le résultat est exprimé en nombre de germes par gramme.

2.3.2.3.1 - Recherche (ou épreuve) de la

staphyvlocoagulase

C'est un test d'identification qui confirme la pathogénicite
des staphylocoques dorés.

Des coclonies noires caractéristiques prelevées & 1'8se sont
diluées dans 0,5ml1 d'eau distillée contenue dans un tube a
hémclyse. 0,5mi1 de plasma lyophilis® de lapin est ajouté a la
dilution précédente. Aprés homogéneisation par agitation le tube
est porte goit au Dbain-marie chauffé a 37°C pour une
identification rapide apreés 30 minutes & 1 heure soit & 1'étuve &
37°C pendant Z4 heures.

Normalement 1la coagulation doit apparaitre en un temps
inférieur & 3 heures pour que la réaction soit considérée comne

positive.
2.3.2.4 - Dénombrement des anaérobies sulfito-

réducteurs a 46°C

L'isolement des anaérobies sulfito-réducteurs (Clostridium)

se fait grdce au nmilieu Trypticase-Sulfite-Néomyvcine (TSN). Le

TSN est utilisé pour iscler aussi bien les formes végétatives de
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clostridies que leurs spores.

2.3.2.4.1 - Recherche des formes

végetatives

Un tube & essais contenant 10ml de TSN solidifié est mis au
bain-marie. Aprés regénération de ce milieu le tube est refroidi a
55°C et 1iml de la SM (10~*) est ajouté au contenu du tube. Le
milieu est ensuite homgénéise par agitation puis le tube est posé
sur un portoir en attendant la soclidification. Le mélange ne doit

pas faire appparaltre des bulles d'air.

2.3.2.4.2 - Recherches des spores

Dix millilitres (10ml) de la SM sont chauffés au bain-marie a
80°C pendant 10 minutes afin de détruire les formes végétatives de
clostridies. Apreés réfroidissement rapide sous 1l'eau de robinet,
Iml de cette SM est ensémencé dans 10ml de TSN refondu. Le

mélange est homogénéisé et mis a solidifier sur un portoir. Quand

les deux milieux deviennent solides, les tubes sont introduits
dans une "jarre amaércbie" puis incubes a 46°C. La lecture est
faite aprés 24 & 48 heures : les colonies noires qui poussent

toujours en profndeur sont dénombrées dans les deux tubes =t le
résultat est obtenu en faisant la moyenne des colonies observeées
dans ces deux tubes.

Pour la recherche spécifique de Clostridium perfringens. les
tubes ensemencés sont incubés a 44°C, température favorahble au
développement de cette espéce.

2.3.2.5 - Recherche des Salmcnelles

La gélose désoxycholate-lactose (DCL) et la gelose

désoxycholate-lactose-saccharose (DCLS) peuvent e&tre utilisées
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pour l'isolement des salmonelles. La présence du saccharose dans
le DCLS permet d'éliminer un certain nombre de réactions
faussement positives (15).

La recherche des Salmocnelles suit les étapes suivantes : pré-
enrichissement, enrichissement, isolement et identification.

Deux techniques sont généralement utilisees

- une "technique officielle’” ou "méthode classique" qui obeit

au protocole ci-apres : (40)

* pré-enrichissement de la SM en eau peptonée tamponnée (EFT)

ou en bouillon lactosé (BL) & 37°C pendant 24 heures ; T
-

* enrichissement sélectif & partir du pré-enrichissement dans

deux tubes de bouillon Muller Kauffmannn au tetrathiongie et vert
brillant et dans deux autres tubes de bouillon au seélénite
cystine; les tubes sont incubés & 43°C pendant 48 heures ;

* iscolement sur de la gélose lactosée au vert brillant et au
rouge phénol puis sur un deuxieme milieu seélectif (Bismuth Sulfite
Agar (BSA) ou Salmonella-Shigella Agar (SSA), les boites sont
incubées & 37°C pendant 72 heures ;

¥* Identification par la biochimie ou la sérologie.

Cette technique officielle est longue et colteuse car elle
fait intervenir plusieurs milieux et plusieurs reéactifs. C'est
pour cette raison qu'au laboratoire de 1'EISMV nous avons utilisé
la seconde technique qui est dite : technique '"abrégée” ou
"rapide”. Son déroulement respecte les quatre étapes normales.

* Pré-enrichissement : la SM est portée & 1l'éetuve a 37°C

pendant 24 heures.
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* Enrichissement : un tube 3 essais est rempli de 18ml de
bouillon au sélénite de sodium (B.S.S5). Deux millilitres (2ml) de
la SM pré-enrichie sont additionnés aux 18ml de BSS. Le mélange
homogénéise est incubé & 37°C pendant 24 heures.

* Insoclement : sur de la gélose DCLS coulée en bottes de

Pétri et deja solidifiée, 1'ensemencement est éffectué en surface
a l'aide d'une &=e plongée dans le BSS enrichi. L'inoculum déposé
avec l'anse (&se) est disséminé par une série de stries.

Les bottes de Pétri sont incubées en position retournée a
37°C pendant 24 heurss.

* Identification : elle n'est réalisée que sur les colonies

suspectes incoleores ou blanchAtres (Lactose-) et noirdtre qui ont
pousseée sur la gélose DCLS.

Deux methodes d'identification sont possibles

- le systeme de galerie, connu sous le nom d'”API SYSTEME"
est la méthode la plus rapide et la plus complete mais cclOteuse ;

- la seconde méthode utilise le milieu de KLIGLER-HAJNA : ce
milieu est coulé dans un tube incliné et maintenu dans cette
position Jjusqu'a la solidification. L'ensemencement se fait
d'abord en stries serrées et paralléles sur la pente, puiz en
piqire profonde centrale dans le culot. Le tube est ensuite porté
a l'étuve a 37°C pendant 24 heures.

Le milieu de KLIGLER-HAJNA pernet de mettre en évidence 1la
fermentation du lactose et du glucose avec ou sans dégagement de
gaz, la production d'hydrogéne sulfure (Hz=S). Ainsi donc apres 24
heures a 1l'étuve la culture peut se présenter sous des aspects

différents
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-~ pente restée rouge = lactose non fermenté ou lactose -

- pente jaune = fermentation du lactose ou lactose + ;

- culot restée rouge = glucose - ;

- culot jaune = glucose + ;

- noircissement du milieu dans la zone joignant le culot a la
pente ou bien au niveau de la piqWre centrale = production d'HzS
(H=S+) ;

- décollement du fond du tube ou culot fissuré par des
bulles= production de gaz (gaz+).

Les tests de 1'Orthonitro-phényl R galoctosidase (ONPG), de
la lysine décarboxylase (LDC) et de 1l'urée-indole doivent eétre
positifs pour confirmer la présence des salmonelles dans
1'échantillon.

Lors que la recherche cenduit a la mise en évidence des
caractéres suivants : glucose +, lactose-, gaz+, H=53", indole-,
urée~, ONPG- et LDC+ alors la présence des salmonelles est

fortement suspectée.

2.3.2.6 - Recherche de la flore fongique

La gelose de SABOURAUD et la gélose glucoseée &
1'oxytetracycline (OGA) sont utilisées pour la recherche et le
dénombrement de la flore fongique (levures et moisissures). L'un
de ces deux types de gélose est coulé en botte de Pétri puis
solidifié. L'ensemencement est effectué par étalement de 0,1ml de
la SM déposé a la surface de la gélose. La bolte ensemencée est
emballée dans du papier kraft et laissée & 1la température ambiante
du laboratoire pendant une semaine. On peut aussi porter la botta

de Pétri & l'étuve en position retournée (sans emballage) 25°C
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pendant 5 jours.
Pour distinguer les levures des moigissures des teste
complémentaires sont nécessaires mais en 1'absence des réactifs

spécifiques ces tests n'ont pas été pratiqueés.

3. Résultats-discussion

Les différentes méthodes exposees ci-dessus ont permis
d'obtenir les résultats qui vont étre présentés sous forme de
tableaux.

Les analyses microbiologiques ont été faites sur 143
prélevements dont 130 échantillons de denrées alimentaires et 13
prélevements de surface corporelle.

Les preéleévements ont été effectués au niveau de tous les

restaurants gérés par le COUD et sont répartis de 1la maniere

suivante
- restaurant "argentin" : 66 prélévements
- restaurant central : 44 "

- Ecole Normale Supérieure : 10 "

- restaurant A.S DIATTA (ex Claudel): 10 preélévements.

Les 13 prélévements de surface ont été réalisés comme suit
- 5 au restaurant "argentin" ;

- 4 au restaurant central ;

- 2 au restaurant de 1'Ecole Normale Supérieure (ENS);

- 2 au restaurant A.S.DIATTA.

Les analyses ont é&été effectuées sur une période allant du

mois d'AolGt 1989 au mois de mai 19890 (10 mois).
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Les resultats regroupés par restaurant visent & comparer la

gualité bactériologique des échantillons analyseés.

3.1 - Résultats

3.1.1 - Restaurant "argentin”

3.1.1.1 - Matiéres premieres.

Tableay n°25 : Résultat des analyses bactériologiques de 11

€chantillons de matiéres premiéres

! . Flore | Col. !Staph. JA.S.R.)5almo-:
N°! DESIGNATION , totale | fécaux | Path. | a inelles;
H i & 30°C | a 44°C | | 46°C '
1! Poulet réfrigéré 1 1,3.104; 6.10=}, abs. |, abs. | abs. |
e e e jmm fm——————— jm————— jm————— g—————- i
2, Poulet réfrigéreé . inc . inc i abs. | abs. | abs. |
e (w——————— o ——— o ————— 1 m———— = ———- :
3! Poisson frais i 4,6.10%, 1,4.10=, abs. | abs. | abs. |
e e it fmm—————— | ———— |m—————= fm————— (mm———— :
4, Poisson frais 1 9,4.10%, 7.9.10=; 10= | abs. | abs. |
—e T e fm——————— fmm—————— fm—————- = o '
5} Poisson congelé 1,.3.10%, 6.10=; 2.10% | abs. | abs. |
] i ] 1 [} ) ]
il Bkttt Bttt [ttt [ttt 1 T 1T T T T
6, Croquette de poisson | ! : y ] ;
' pane congelé VY 4,4.10%) 1,4.10=®) abs. | abs. | abs. |
7:Viande bovine réfrigé-| : : ' . abs.
i ree 12,76.10%, 1,5.10%, 7.10=] 23 |P.a=r.|
e e jmmm e e fom————— | ————— | m—m——- i
8| Viande bovine réfrig. ! inc ' 5.10®, inc. ; inc. | abs. |
9)Viande bovine réfrig. | inc. : inc 1 abs. | inc. | abs. |
e it | —————— jm e ———— jm—————- jm————= {————-- ;
l10iViande bovine ré&frig. | inc ¢ inc ¢ ine. | inc. | abs. |
e e e fm—m—————— [ m——————— jm—————— jm————- g i
11} Foie de bovin refrig. inc 11,03.10%, inc 10 | abs |

i e e e+ e e s — — — —— —— e e - | e e e | e e i e | et e e e e | i s e e e e et e o e

Col. fécaux = coliformes fécaux

Staph. path.

[}

Staphylocoques pathogeénes

A.S5.R. Anaérobies sulfito-réducteurs

inc = incomptable aux dilutions utilisées (10~1*,10°=, 10~=)
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abs = absence

P. aer. = Pseudomonas aerogens

Le tableau n°25 montre que

- les flore otale est abondante dans 6 échantillons, dans les
5 autres elle est incomptable aux dilutions 10-* et 10—= ;

- les coliformes fécaux sont présents dans tous les
prélévements et on peut les compter sauf dans 3 échantillons ou
ils sont in comptables aux dilutions 10~ et 10= ;

- les staphylocogues pathogénes existent dans 6 échantillons
sur 11 dont 3 sont trés pollués (incomptables) & la dilution 10°%;

- les anaérobies sulfitoréducteurs (ASR) se retrouvent dans 6

échantillons dont 4 mcontrent des colonies incomptables a 1071,

- les salmonelles sont absents mais un échantillon reveéle 1la

présence de Pseudomonas aerogne germe non pathogeéne)

3.1.1.2 Repas chauds

Ce terme regroupe aussi bien la viande cuite, le poisson
cuit, le poulet cuit, 1le riz cuit que les plats de resistance

complets (riz + viande + sauce par exemple).
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A.S.R.

| Flore

nelles

1
]

a

a 30°C

DESIGNATION

Macaronis+viande

inc.

Macaronis+sauce :

e e e — - am —— -

17

5,8.10%]

1
{

Lentilles + viande

18

Lentilles + viande

19}

Couscous+poulet+sau

20

tomate

m

11,1

Viande bovine cuite

21

22

1 abs.

1,2.10®

t
]

Foie de bovin frit

i abs.

3,6.10"

Poisson cuit

23

¥
t
'
i
1
i

-—

Poisson cuit

24

i abs.

g,1.10®

Poisson frit

)
t
]
]

25

——

abs.

10=

Poisson frit

'
t
!

26

Poisson frit

27

abs.

7.10®

[}
{
1
t

Poisson frit

28

]
{

inc.

inc.

Poulet cuit + sauce

29

——
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Le tableau n® 26 donne les renseignements suivants

- la flore mésophile aérobie totale & 20°C existe en faible
quantité dans les échantillons analysés sauf dans 2/29 ol elle est
incomptable aux dilutions 10~2 et 10~%;

- les coliformes fécaux se rencontrent dans 8 échantillons
sur 29. Parmi les 8 échantillons contaminés, 2 seulement ont une
flore incomptable aux dilutions 10-* et 10~%;

- les staphylocoques pathogénes sont absents;

- les A.S.R. ne sont présents que dans deux échantillons;

- les salmonelles ne sont pas signalées.



de 26
Flo-
'fon.

Salmo
el-
les

a
46°C

A.S.R

L}
t
]
t
H
3
)
1
]
1
t
1
]
i
]
i
1
f
]
1
]
1
1
!
H
i
]
t

hors-d'oeuvre

Staph
abs.

bactériologiques
Path.

Col.
fécaux
2,9.10=

inc.

]
]
]
i
i
{
'
1
1
{

- 196 -

——

Repas froids
des analyses

Flore
2,8.10+
,86.10%

échantillons de repas froids

Resultats

n°27
DESIGNATION
l'huile
+ moutarde
mayonnaise

Carottes rapeées a
Carotteg + p.de terre

Carottes cuites+huile
Carottes cuites a la
cuites a la mayonn.

Carottes + p.de t
icuites a la mayonn.

Carottes cuit

Tableau

5
6
7
8

10

01,03,

abs.

,84.10%

y
i
1
t

inc.

2,4.10%
1,08.109,2,04.10%

Carottes+choux rap

a l'huile
Carcttes+p.de terr

+ mayonnaise

Carottes+p.de terre
+ poivre en poudre +

mayonnaise
Choux rdpée a 1'huile
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Salmo!

A.S.R

Staph
Path.

Col.
& 44°C

fécaux

197 -
Flore
a 30°C

t
!
]
'
'
i

suite

DESIGNATION
Choux rdpé a la mayon

e
14 ;Choux rapés+mayonn.

Tableau n°27

13

1,8.104

4,5.10%

15iChoux rapés+mayonn.

1,4.10®

3,4.10%

Betterave + mayonn.

16

3.10%

Betterave + mayonn.

]
[}
!
]

17

tomate

Betterave + mayonn.+

18
19

1,7.10™

5,6.10*

Tomate + mayonn.

7,7.10°

cuites +
1]

mayonn.

P.de terre cuites +
P.de terre+haricots

verts+mayocnn.
oignons+mayonn.

P.de terre

1]
&
1
]
1
{
i
l
]
[l
]
1

22
23

3,4.10%]

Petits pois+mayonn. |

24

9,8.10%/1,12.10%

Petits pois+moutarde

25}

26

i
]
'
1
]
t
t
1
H
]
]
]
{
1
]
t
1
1
]
[}
]
]
¥
t
1
t
)
i
1
[
'
{
1
!
'
t
1
1
]
!
1
[}
[
1
i
t
'
i
1
i
)
i
'
1
1
1
1
t
1
1
i
t
1
]
i
1
i
[}
t

1,2.10%

1
t

Oeuf cuit + mayonn.
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Il ressort de ce tableau que

- la flore totale est toujours présente dans les 26
échantillons et que dans 5 prélevements elle est incomptable aux
dilutions 1072 et 10~= ;

- les coliformes fécaux sont aussi réguliers comme la flore
totale; ils sont incomptables dans 2 échantillons;

~- les staphylocoques pathogénes sont en général absents sauf
dans 2 échantillons dont un est tres charge {colonies

incomptables) ;

5 échantillons sur 26 contiennent des A.3.R. ;

tous les echantillons sont exempts de salmonelles;

la flore fongique est présente dans 5 prélevements.

3.1.2 Resultats des analyses microbioleogigues pour le

restaurant central

3.1.2.1 Matieres premieres

Tableau n°28: Resultats des analyses bactériologiques de 7

échantilions de matiéres premieres

v T T 7Flore | Col. |Staph. !A.S.R.:Salmo-,
N° | DESIGNATION i totale | fécaux , Path. | a ‘nelles;
4 v & 30°C | a 44°C L 46°C | i
e e e e == —m - fmm—————— |m————— m————- fm————= |
1} viande bovine réfrig.: inc i inc i abs. ! inc. | abs. |
i e e fmm—————— jmm e ——— j=—————- | == fmm i
2i Viande bovine réfrig., 7,2.10%) 2,5.102, abs. | abs. | abs. .
3, Viande bovine réfrig.| 1,9.109] 9.10=! abs. | 5 | abs. |
i e ettt Db P b L | m——————- | m—————— f——————- fm————— jmm———- i
4, Fole de bovin réfrig., inc i inc i abs. | inc. ; abs |
e jmm—————— | mm—————— | m———— | —————- jmm—— 1
S, Poisson congele 12,18.10®] abs i abs. | abs. ; abs. |
€! Croquette de poisson | H : ' i :
{  paneé congelée { 6,8.10%; 1,3.10®;, abs. | abs. | abs. |
7, Poulet réfrigére ! inc i inc abs
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Le tableau n° 28 révele que

- les 7 échantillons contiennent une flore totale tres
importante et que dans 3 echantillons les germes sont

incomptables;

- 1 échantillon sur 7 ne renferme pas de coliformes fécaux;

les staphylocoques pathogénes ne sont pas présents;

3 prélevements sur 7 sont dépourvus d'A.S.R. ;

t

Klebsiella pneumoniae germe non virulent pour l'homme est
présent dans un échantillon;

- les salmonelles sont absentes.

&
éﬁﬁ&fk?/géﬁ
& f$§
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Il ressort de ce tableau que

- la flore méscphile aércobie totale a 30°C est présente dans
tous les échantillons en quantité faible sauf dans 2 ou elle est

incomptable;

- les coliformes fécaux existent dans 6 échantillons sur 19;

- 3.aureus est absent ;
~ 1 seul échantillon sur 19 renferme des A.S.R. ;

- il n'y a pas de salmonelles.
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.3 Repas froids

3.1.2

bactériologiques de 18

Résultats des analyses
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i H
--I: ——————————————————— T ': ——————— [ p T == T ':————I
17, Petits pois+haricots)| ! i ' H : H
! verts ! inc. i inc. 13.10=) abs., abs.;, - |
R = fe - | ———— jm———— jm———- e
18| Petits pois passés | ' i : ' ' :
i au four : 4.10°, abs i abs.! abs., abs., - |
] ] 1 1 1 ] ] !

1 [] 4 1 ! ]

A l'examen du tableau n°30 il s'avére que

- la flore totale est incomptable dans 7 échantillons sur 18;
dans les 11 autres cette flore est dénombrable;

- 1 seul prélevement sur 18 est exempt de coliformes fécaux;

- S.aureus figure dans 8 échantillons;

- les A.S5.R. sont présents dans un seul échantillon ou ils
sont incomptables;

- les salmonelles sont absentes;

- la flore fongique est incomptable dans 2 échantillons.

3.1.3 Résultats des analilyses bacteriologiques pour le

restaurant de 1'E.N.S

3.1.3.1 Matiéres premieres

Tableau n°31 Resultats des analyses bactéricologiques de 2

échantillons de matiéres premieres

T " i "Flore | Col. .Staph. !A.S.R.!Salmo-!

N° | DESIGNATION i totale | fécaux ; Path. | a inelles;
: i & 30°C | a 44°C | 1 46°C | i
t ] ) ] 1 1

et i g m——— T - T —_——- st '

1, Poulet reéfrigére {1 1,8.10%, abs ' abs i\ abs.; abs.|

2! Viande bovine réfrig. 1 abs abs .|
’ :

| e el o e e e e el e e i S i e i e S, e S M e | i S . e s i | e s e St e sttt e | et e et e it e | e o et e e | o g e e e e
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- La flore totale est présente mais faible dans les
échantillons;

- les coliformes fécaux sont présents dans 1 échantillon en
trés faible quantiteé;

- les staphylocoques pathogenes, les A.S.R. et les

salmonelles sont absents.

3.1.3.2 Repas chauds

Tableau n°32 Regultats des analyses bactériologigues de &b
échantillons de repas chauds

! " Flore | Col. iStaph. !A.S5.R..Salmo-!
N DESIGNATION ! totale | fécaux | Path. | & ‘neliesi
H ' & 30°C | & 44°C | o46°C ! :
e | m———— j o m————— R e f————— jem———— :
1! Riz+viande+sauce ' , : ' : i
! tomate ' 72,2.10= 80 ! abs. | abs. | abs. |
) ] t t ] 1 b
bl Bt ettt T e gt === T T (T —— t
2! Couscous marocain H 10, abs i abs. | abs. | abs. |
I et Tt fm——————— e oo ym————— fm————— ,
3} Macaronis + viande ‘ 2.10=, abs v 2.10=; abs ' abs i
H 1 ) i 1 i 1
e T T T T T T T T T T s prmTEm - T T T | T | === |
4 Poisson frit , 8.10=, abs p 2.102, abs abs
1 ' + '] ]
{ H 1 1 L

1
i
i
t

Le tableau n° 32 montre que

la flore totale est présente en faible quantite;

1 seul préleévement sur 4 contient des coliformes fécaux;

les staphylocoques sont dénombrés dans un échantillon;

les salmonelles et les A.S.R. ne sont pas presents.

t
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3.1.3.3 Repas froids

Tableau n°33 Resultats des analyses bactériologiques de 4

echantillons de repas froids

: - . Flore | Col. .Staph!A.S.R|Salmo.Flo-!
N°¢; DESIGNATION i totale | fécaux |Path. | a inel- re |
H 1 & 30°C | a 44°C {46°C les fon..
e e | m——m e e ———— R j o Je———— fm———
1,Choux rapés a l'huile} 2,7.10®, 2,8.10®) abs.) abs., abs.!. - |
—— e e (mm—————— f = [ ——— jm———— fm———— p-———
2,Choux répés + mayonn.!1,07.10®, abs 1 abs., abs.| abs.. - |
e e et e D it jmm—————— jmm————— o ——— {m———— (m———- P
3iChoux+carottes rapées| : : | ; i :
i a4 la mayonn. 15,36.102)2,44.109!1 ,4.10=abs .| abs.| - |
R e e L P | m——————— f e —————— | m———— | m———— fm———- L ===
4, P.de terre cuites + | ! ! ! ! : :
i haricots verts v 1,6.10%) 8.10%!6.10=! abs.! abs.: - |

' : : i i ' ' i

- La présence des microorganismes aérobies a 30°C est
signalée dans les 4 échantillons;

-~ sur les &4 prélevements 3 renferment des coliformes fécaux
en trés grand nombre;

- S.aureus est mis en évidence dans 2 échantillons sur 4;

- il n'y a pas d'A.S.R. et de salmonelles.



3.1.4 Résultats d'analyses bactériologiques
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pour le

3.1.4.

Tableau n°34 Resultats des analyses bactériologigues de 34

restaurant A.S. DIATTA

1 Matiéres premieéres

&chantillons de matiéres premieres

— o oAt (. e e o " g e W i o i e e e e S e G e e St S S i e} W P e v

- ——— e - = - — -

—— — — ——

Flore | Col. .Staph. |A.S.R..Salmo-
totale | feécaux | Path. | a rnellies
a 30°C | &a 44°C | V46°C |
-------- e e e L L
6,1.10+! 10=, abs i abs . abs
———————— fmm e e e e
3.10%; 2.10=) abs i abs i abs
———————— fm—m e e e e
5,7.10®) 1,5.10® 10=, abs abs

- Les 3 échantillons contiennent des germes totaux et de treés

nombreux coliformes fécaux

>

- 1 échantillon sur 3 renferme des staphylocoques en faible
quantité;
- les A.S.R. et les salmonelles sont absents.
3.1.4.2 Repas chauds
Tableau n°35 Resuitats des analyses bactériologiques de 3
échantillons de repas_chauds
Ty T o " “Flore | Col. 1Staph. 1A.S.R..Salmo-!
N° | DESIGNATICN i totale | feécaux , Path. | a ynelles;
E a a 30°cC { & 44°C i a 46°C_€ ______
‘1! couscous marocain + | o o D :’ E
5 viande+sauce d'arach.} 3.10°£ abs E abs E abs _3_??%__5
‘2ilentillesspoulet cuit | 3,8.10% abs. [3,6.109] abs. | abs. |
'3i Poisson frit © 7.10%] abs. | abs. | abs. | abs. |




- La flore totale est présente en faible nombre dans 1les 23
échantillons tandis que les coliformes fécaux sont absents;

- les staphylocoques pathogénes figurent dans un échantillen
sur 3 et en quantité importante;

- les A.3.R. et les salmonelles sont absents.

3.1.4.3 Repas froids

Tableau n°®°36 Resultats des analyses bactérioclogiques de 4

échantillons de repas froids

- —— e

! " Flore | Col. |Staph!A.S.R|Salmo.Flo-!
N° i DESIGNATION i totale ! fécaux Path.! & !nel- |re |
' 1a 230°C | & 44°C | 146°C les fon. |
e e | ————— f—— jm———— | =———- jm———— fm———
1} Betterave & 1l'huile ! : ' ' ; i :
' + moutarde 11,03.10%) 22 i abs., abs.) abs., -
2, Carottes cuites + : : i ' i : !
' mayonn. , inc : inc + abs., inc.!) abs.; - H
] 1 ] ) [} t 1 ]
e TT T T T T e T T T [Badiathadinaiing [aranhadinsius T = P T T T
3! Chouy rapés+mayonn. , 5.10=; 10 i abs.) abs., abs.| -
e R it T e | m—————— | mm—————— o == | m————— Pm———
41 50 1 abs abs. | abs -

Gateaux (dessert;) : 3.10%

- Tous les échantillons contiennent des germes mésophiles
totaux en nombre satisfaisant sauf dans un échantillon ou ils sont
incomptables;

- les coliformes fécaux sont tres nombreux dans 3
échantillons; 1ils sont aussi présents dans 1 échantillon mais en
faible quantité;

- les staphylocoques et les salmonelles sont absents;

- les A.S.R. ont pollué 1 échantillon sur 4.
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3.1.5_- Résultats des analyvses bactériologiques des

prélevements de surface au _niveau des 4 restaurants

Tableau n°37 Résultats des analyses bactérioclogiques de 13

prélevements de surface corporelle (main) des agents manipulant

les hors-d'osuvre

——— — — e ——— ——

! Flore | Col. i Btaph. | A.S.R.! Salmo-,

NUMERO D'ORDRE DES | totale | fécaux ; Path. | a i helles,
AGENTS 5 a 30°¢C 5 & 44°C 3 5 46°C E 5
_--—-————1—- 21,56.10‘34,12.1022 - E abs } abs %
""""" 2§ dnc. i2,37.10%) - | abs. | abs. |
""""""" 3| 4.10%11,68.10%] 6 | abs. | abs. |
"""""" 4 13121080 10§ 25 | abs. | abs. |
""""" 5 18,94.10%9,44.10%] abs. | abs. | abs. |
""""""" 6 135104 & | - | abs. | abs. |
B 13,36.10°12,75.109] - | abs. | abs. :
""""" s i inc. 12,56.10%] 13 | inc. | abs. .
"""""" s i1,26.10%1,23.109 6 | abs | abs. |
e | 2.8.10%0 10 : abs. | abs. | abs. :
BT D 1.6.10%11,36. 1000 12 | 1 | abs. |
2 dne. © 9 1 - i abs. | abs. |
______________________________ N S S S
13 ; 3.102‘ 7.10 i -~ ' abs E abs E

a
0.
.
<

C.div. = Citrobacter diversus

Les préléevements 1,2,2,4 et 5 ont éte effectués au restaurant
argentin;
les 6,7,8 et 9 au restaurant central:

les 10 et 11 au restaurant de 1'E.N.S.;
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les 12 et 13 au restaurant A.S. DIATTA.

LLe tableau n° 37 permet de dire que
- la flore totale et les coliformes saont présents dans tous

ies échantillons analysés;

les staphylocoques existent dans 5 prélévements sur 13;

2 échantillons contiennent des A.S.R.;

- 1l n'y a pas de salmonelies;

Citrobacter diversus est identifié dans 1 prélévement.

3.2 - Discussion

3.2.1 - Visjtes technigues

L'inspection d'un restaurant commence avant tout par une
visite technique. Cette visite d'inspection implique le contrdle
des conditions d'installation, d'entretien des locaux et le
contréle du matériel et de l'éequipement du personnel =t du
fonctionnement du restaurant. Un tel contréle est naturellsesment
long et complexe surtout quand il concerne un €tablissement comme
le restaurant "argentin” qui sert de nombreux repas par service &
toute une collectivité. En raison de cette complexite, 1a
Commission Informatique du Seervice Vétérinaire d 'Hygiene
Alimentaire (CISVHA) en France propeose une fiche informatigue
adptée quil pourra dans un proche avenir faciliter l'inspecticon des
établissements de restauration et permettre une exploitaticon
rationelle des renseignements recueillis lors des visites (voilr
exemplaire de la dite fiche &n annexe 4). Ce procédé n'étant pas 2

notre portée, nous avons utilisé les fiches concues par 1'EISMV.
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Le contrdéle au COUD n'a pas un but répressif. Lorsque des

infractions graves sont constatées ou lorsqu'aucun effort n'est
fourni pour éviter ou supprimer les erreurs signalées a plusieurs
reprises, 1l'inspecteur s'adresse au directeur des restaurants du
COUD (ou au directeur général COUD dans certains cas) qui
intervient pour constater les dégats et prendre les mesures qui
g'imposent. Malheureusement cette pratique n'est pas efficace car
aucune mesure correctionnelle n'est prévue et c'est cela méme qui
explique 1'allure treés irréguliére des 13 courbes d'évolution de
l'entretien des locaux et du fonctionnement : les irrégularités
dans l'entretien des locaux, du matériel et de 1'équipement
contribuent pour la plupart du temps & une "évolution regressive".

Méme gi les dégradations nettes ne sont pas nombreuses pour
le moment, il faut envisager que si les différents paramétres
évoluent & ce rythme le restaurant "argentin" ne sera plus
fonctionel a plus ou moins long terme.

I1 est souhaitble, malgré le caractére moderne de ce
restaurant, de lui apporter dans un meilleur deélai, des
améliorations significatives, tant au niveau des installations que
de l'utilisation du matériel et de 1l'équipemen, pour escompter un
fonctionnement convenable et durable.

3.2.2 - Contréles microbiologiques

Les analyses de laboratoire effectuées sur les eéchantillons
de denrées aliemntaires et sur les prélévements de surfaces sont
certes indispensables pour compléter les visites techniques mais
elles permettent surtout de juger de la qualité bactériologique

des denrées afin de prévenir des intoxications. Pour cette raison
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fondamentale 1'interpreétation des

résultats

d'une analyse

microbiologique est importante et deélicate.

3.2.2.1

Les criteéeres

utilisés pour l'interprétation

Criteres d'appréciation ou
(d'interprétation
des reésultats

sont consignés dane le tableau ci-dessous

Tableau n°®°38: C(Criteres microbioclogigues

relatifs aux échantillons

analysés

""""""""" T i Flore | Col. |StaphiA.S.R.Saimo;Flo- |
DESIGNATION y totale | fécaux [(Path.| a Inel- |r= !
pa 30°C | a 44°C | 146°C [les (fon. |
5 { 78) s (/78 E(/g-)f( /g)f /2535(/3) E
Viande bovine refrig. i 5.10% ! 102 [ - i 2 | abs.| - |
Viande bovine congelee | §.10% | - i - | 2 |abs | - |
Foie de boeuf réfrig. | 5.10% | 3.10% | 10%] 10 | abs.| - |
Poulet refrig./ congelé! 5.10° |  10% i5.10%] 30 | abs.i - |
Poisson frais 10 1 1 1 10= 10 ! abs.| - |
Poisson congele . 10% ! 10} 10= 2 ! abs.i - |
Croquette de poisson | D L L P D E
pané congelé : 104 | 1 ¢ 102, 2 | abs., - .
Viande bovine cuite | 3.10% | 10 | 10%| 30 | abs. - |
Poulet cuit  3.10% @ 10 | 10! 10 ! abs.i - |
Poisson cuit 5,105 ¢ 10= | 109 10 | abs.} - |
Repas chsud | 3.10° 1 10 | 107 30} abs.i - |
Repas froid L C o o D L 2
{hors d'oeuvre) . 5.10% 1 10 i <10 ; <¢1Q | abs.; 500,

3.2.2.2 - Modalités
Pour les denrées alimentaires 1l'interprétation est faite
selon un plan & 3 classes. Le plan a 3 classes conduit a 2
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possibilités d'appréciation (64).

L'échantillon est "Satisfaisant'" ou ™Accaptable™ ou *“Non
satisfaisant".

- Premiere possibilité : échantillon satisfaisant si 1le
résultat est inférieur ou égal & la norme microbiclogique M.

- Deuxieme possibilité : échantillon acceptable si les
valeurs trouvées sont comprise entre 3m et 10 en milieu sclide ou
10m et 30m en milieu liquide.

- Troisieme possibilité : produit non satisfaisant si le
résultat est supérieur a 10m en milieu solide ou a 30m en milieu
liquide.

Le plan & 2 classes a été utilisé pour les preéleévements de
surfaces. Ce plan plus rigoureux gqui le précédent permet de dire
que l'échantillon est "Satisfaisant" ou ""Non satisfaisant".

3.2.2.2.3 - Interprétation des résultats N

3.2.2.3.1 - Denrées alimentaires

Tableau n°39 : Interprétation de résultats des analyses

bactériologiques de denrées alimentaires prélevées au  restaurant

T ———————

"argentin'.

‘ X : Non 1 ;
CATEGORIES DE DENREES,Satisfaisant)Acceptable |satisfaisant;TOTAL]

1 )
- - — - — . - — - — - | e o e e A e e e | e e e e e - = =, e e a— e —— o —— = - =
[} i [} 1

Matiéres premiéres 5 2 E 1 5 8 E 11 E
Repas chauds b za 1 & ize
Repas froids . o 1 o 1 26 2 |
~ totaL . ze 1z . 38 ies |
Pourcentage (p.100) | 39,40 1 3,03 © 57,57 1100 |
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Il ressort de ce tableau que
- 39,40 pl00 des échantillons analysés sont satisfaisants ;
- 3,03 pl100 sont acceptables ;

- 57,57 p100 s0it non satisfaisants.

Tableau n°40 Interprétation des resultats _ des gnalyges
bactériologigues de denrées alimentaires prélevaes au _restaurant
central
o P i o ' Non H
CATEGORIES DE DENREESfSatisfaisantEAcceptable Esatisfaiffffff?ffff
Matieres premieres | 1 ! o L e o7
Repas chauds P 2 i e
Repas froids L1 D o i 17 Qs
o . L - o e o i 1 o o e o e b | i s e e e o e o e e o e e remr—emrremee e Ve m

TOTAL E 15 E 2 E 27 ; 44 ;
Pourcentage (P.100) | 34,09 |  4.55 | 61,3 (100 |
' H

Le tableau n°40 montre qu'au restaurant central
- les échantillons sont satisfaisants dans 1l'ordre de 34,09
plo0
- ils sont acceptables a 4,55 pl00 et

- non satisfaisants dans une proportion de 61,36 pl100.
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Tableau n°41 : Interprétation des résultats des analyses bactério-

logiques de denrées alimentaires prélevées au restaurant de 1'ENS

i ' Non
CATEGORIES DE DENREES|Satisfaisant!Acceptable

satisfaisant; TOTAL|

T —— - — g e W G T | i e R W e e oep an e S e | e e e e - e —n M et | e e W et o b e e ey = ) = e e -

Matieres premieres } 2 3 0 E 0 P2
Repas chauds Lz r oz 4 o a4
Repas froids C 1 o 3 o4
_____________________ R S B S
TOTAL ? 5 E 2 g 3 E 10 E
Pourcentage (P.100) | S0 i 20 30 {100 |
H H ' H :

Au restaurant de 1'ENS les échantillons sont

- satisfaisants dans 50 pl100 des cas ;

- acceptables dans 20 pl00 et

- non satisfaisants dans une propertion de 30 pl10Q

Tableauy n°°42 : Interprétation des résultats des analyses bactério-

logiques de denr¢es alimentaires prelevées au restaurant

A.S.DIATTA

i

CATEGORIES DE DENREES,Satisfaisant:Acceptable |satisfaisant | TOTAL]

Matieres premiéres i 0 i 1 E 2 { 3 E
Repas chauds o 2 o i 1o
Repas froids o o o r 2 o4
""""" rotal ¢ a2 i 2 s 10 |
Pourcentage (P.100) | 30 20 . s0 (100 |
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Du tableau n°®°42 il s'avére que
-~ 20 pl00 des échantillons sont satisfaisants ;
-~ 20 p100 sont acceptables ;

- S50 pi100 sont non satisfaisants.

Tableau n°43 : Récapitulatif des reésultats des analyses bacterio-

logiques au niveau des 4 restaurants

Resultats, H : Non '

Restaurant 'Satisfaisants |Acceptables| Satisfaisants!

H : H :

Argentin y 39,40 p.100 | 3,03 p.100, 57,57 p.100

---------------------- o e e e e e e -

Central H 34,09 p.100 | 4,55 p.100; 61,36 p.100 J

! ] 1 1

““““““““““““““ Badbeheiesinsientnfesiibntindhalinalf Siadieaiothadien et s Tt |
E.N.S ¢+ 50 p.100 v 20 p.100 | 30 p.100

A.5.DIATTA ' 30 p.100 1
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Le tableau récapitulatif (n°43) ainsi que les figures n°21 et
22 montrent que le pourcentage des résultats non satisfaisants
est généralement plus éleveé (superieur ou égal & 50 pl00) aux
niveaux des deux grands restaurants (argentin et central), et du
restaurant A.S. DIATTA. Le restaurant de 1'ENS est le seul a
avoir un faible pourcentage (30p100) des résultats non
satisfaisants. Cela est probablement 1ié au faible nombre
d'échantillons analysés. Il est cependant important de tenir
compte dé certains parametres tels que les locaux, le matériel
et le personnel gqui peuvent expliquer augssi le pourcentage élevé
des résultats non satisfaisants. En effet, au niveau des grands
restaurants, la promiscuité de certains locaux (par exemple
cuisine et plonge des réfectoires au restaurant argentin ou
cuisine et sanitaires au restauvrant central) favorise la
contamination des denrées alimentaires. L'ingsuffisance de
matériel (au restaurant argentin) ou l'utilisation de materiel
trop vieux, difficile & entretenir (au restaurant central)
contribue aussi de maniére défavorable a la non satisfaction des
repas. Enfin, la circulation non rgélementée du persconnel de
toute catégorie qui accéde & tout moment & la cuisine peut etre
considérée comme une source de pcllution des aliments prépares.
Dans tous les cas, ce résultat permet de dire que malgré les
infrastructures modernes du nouveau restaurant, la qualite
bactériologique des denrées servies n'eét pas meilleure a celle

des autres restaurants du COUD.
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3.2.2.3.2 - Prélevements de surfaces

Tableau n°44 : Interprétation des résultats des apalyses bactério-
logiques des prélevements de surfaces corporelles effectués au ni-

veau des 4 restaurants

i Nature du prélevement Satisfaisant| Non satisfaisant| Total |

W e et VD M N S T G S — Wy —— - i S Mt e ———— ! S ———— ——— A, U R v — L4 — . —

i :
i Surface des mains : 7 ' 6 713 H
e jm e ———————— R e L L e ———— :
i Total ' 7 ' 6 H 13 :
HE i et ikl e et e e T e P L L L fmm————— '
53,85 H 46,15 100

i Pourcentage (p.100) ' ' !

Ainsi donc 53,85 pl100 des préléevements sont satisfaisants tandis

que 46,15 p100 sont non satisfaisants.
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3.2.2.4 - Germes & l'origine de l'acceptabili-

tée et de la non satisfaction de certajins échantillons analvsés

3.2.2.4.1 - Denrées alimentaires

Tableau n®45 : Rapport entre 1l'appréciation et les germes incrimi-

nes dans 1'acceptabilité ou la non satisfaction des denreées

alimentaires
Appreéciation, Non
Acceptable satisfaisant

[}
t
]
t
1
1

Germes incrimines Nombre, p.100

e . - — — —————— _——— —— ————— s | ot e o . e am e = - e e . - - — -

Flore totale & 30°C (Ft) a 2 % 18,18 | 32 { 15,31 5
Coliformes fécaux (Cf) |7 ie3es i 74 i 35,40 |
Staphylocogues pathogénes(Sp)! 1 | 9,09 | 17 | 8,14 |
Anaérobies sulfito-réducteurs: o P o :
{A.3.R.) E 0 E 0 f 17 E B,ff-i

""" FeecE i 1§ 9,091 31 | 14,83 |
''''' ct+se i 0o 1o 117 ! 814
_____________________________ S DU SR DI,
Sp + A.S.R 3 0 E 0 ; 5 3 2,39 3

" Ftectaese Lo f o 110 1 4,79
""" Ft +Cf+Sp+ASR {0 | 0O i & i 2,39
Flore fongique + Ft + Cf + Spl 0 | O | 1 | 0,47 |
TOTAL ; i1 E 100 E 209 g 100 E

Du tableau n®45 il ressort les renseignements suivants

- la flore total (Ft) est & l'eorigine des résultats non
satisfaisants pour 15,31 pl100. Elle intervient pour 18,18 pl00
pour les résultats acceptables ;

- les coliformes fécaux (Cf) interviennent pour 35,40 pl00
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pour les résultats non satisfaisants et pour 63,64 pi00 des
resultats acceptables ;

- en association, flore totale et coliformes fécaux (Ft + Cf)
sont impliqués dans 14,83 plQ0 des résultats non satisfaisants et
dans 9,09 pl00 des résultats acceptables ;

- les staphylocogques pathogénes (Sp), les ASR et
l'association entre coliformes fécaux et staphylocoques pathoeénes
(Cf + 5p), sont & l'origine des résultats non satisfaisants pour
8,14 pl00. Les Sp a eux seuls sont responsables de résultats
acceptables pour 9,09 pli00 tandis que les ASR et l'association (Cf
+ Sp) ne sont pas cités comme =zource d'acceptabilitée

- les associations (Sp + ASR) et (Ft + Cf + 3p + ASR)
contribuent a la non satisfaction des résultats pour 2,39 pl100.
Ces associtions ne se retrouvent pas dans 1'acceptabilitée (Q
p100) ;

- la flore forgique en association avec la Ft, 1les Cf et les
Sp (ff +Ft + Cf + Sp) intervient pour 0,47 pl00 seulement des
résultats non satisfaisants. Cette association n'est pas impliquée
dans les résultats acceptables.

I1 apparait que, dans tous les cas de résultats acceptables
ou non satisfaisants, 1les coliformes fécaux occupent une place
importante (la premiere). Ils réprésentent a8 eux seuls 99,04 plQ0
des résultats acceptables et non satisfaisants (63,64 pl00
acceptables + 35,40 pl00 non satisfaisants).

Le taux élevée de coliformes fé-aux, germes témoins d'une
contamination fécale, dans les denrées non satisfaisantes ,

traduit soit une contamination des mstiéres premiéres et des repas

traduit sost une contamination des witieres premteres et des repas



frqids par des manipultions malpropres, soit uen recemtamination
apres cuisson pour quelques repas chauds. Ceci est évocateur
{(indicateur fiable) d'autant plus que les agents n'utilisent pas
toujours 1l'eau et le savon aprés une pause ou aprés usage des
toilettes.

Les coliformes féacaux sont automatiquement suivis par 1la
flore totale qui est & l'origine de 33,49 pl00 des reésyltats
accaptables et non satisfaisants (18,18 pl00 acceptables + 15,31
pl00 non satisfaisants). La présence réguliére de ces gernes
totaux est un avertissement sur les conditions d'hygiene des
locaux et du personnel. L'association de ces deux groupes de
germes (flore totale + coliformes fécaux) se situe a un autx de
23,92 pl100 des résultats défavorables (9,09 pl00 acceptables +
14,83 pl0Q non satisfaisants).

Viennent ensuite 1les staphylocogques pathogénes les ASR et
l'association Cf + Sp qui interviennent pour 8,14 pl00 des

résultats non satisfaisants.
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3.2.2.4.2 - Prélévenents de surfaces

Tableau n°46 : Rapport entre les germes impligués dans les résul-
tats non satisfaisants des prélevements de surfaces

: Appréciation)| Non satisfaisant )
{Germes Y !
E défavorables f Nombre s Pourcentage (p.lOO)E
i Ft é 3 % 27,27 é
e Coa 27.28 §
s s 27,27 §
B o i o §
. Fe.oct AT 0,00 {
. ctese o o |
. sp+aAsSR. A 0,00 i
. Ft.ocfesp R o §
. Ftecresp+ASR i 0 i o g
% TOTAL é 11 % 100 é
La flore totale (Ft), 1les coliformes frécaux (Cf) et les

staphylocoques pathogéness (Sp) interviennent chacun pour 27,27
p100 de ces résultats non satisfaisants. 1Ils représentent tous les
trois un pourcentage élevé de 91,81 pl00.

Les associations entre Ft et Cf (Ft + Cf) et entre Sp et ASR
(Sp + ASR) sont incriminées chacune pour 9,09 pi00 de ces

résultats deéfavorables.
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3.2.2.5 - Signification des résultats

3.2.2.5.1 - Flore mésophile aérobie

totale a 30°C

Elle représente le deuxieme groupe important (15,31 pl00 des
résultats non satisfaisants) apres les coliformes fécaux. Elle
ge compose de constituants (bactéries) tres divers.

Les bactéries non spécifiques qui constituent cette flore
sont considérées comme des '"bactéries tests d'hygiéne'. C'est pour
cela que Goussault (36) dit que leur interprétation doit tenir
compte du temps qui s'écoule entre la préparation et la
consommation, et surtout de l'hygiéne qui entoure la confection
des repas.

3.2.2.5.2 - Coliformes fécaux a 44°C

Ils occupent le premier rang des raisons de pollution
alimentaire (35,40 pl00 des résultats non satisfaisants). Ils sont
aussil considérés comme des germes tests d'hygiéne et plus
particuliérement comme des témoins d'une contamination fécale des
denrées & la suite de manipulation. C'est ainsi que les cuisiniers
sont souvent tenus pour responsables lorsque les analayses
montrent une quantité importante de coliformes fécaux. Cependant,
de nombreux coliformes fécaux peuvent provenir de 1'air
environnant ou ils sont aspirés avec la souillure naturelle
extérieure (buées, fumées par exemple) et les emballages des

produits (7) (36). Ce raisonnement explique bien pourguoi les

]
tn

coliformes fécaux sont trouvés en grand nombre sur 1
échantillons de matieres premiéres souvent prélevés dans les

chambres froides et sur les hors-d'oeuvre exposés a l'ambiance de
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la cuisine, alors que les repas chauds généralement bien cauuverts

et moins manipulés les contiennent en trés petite quantité.

3.2.2.5,3 - Staphylocogues pathogénes

Ils sont c¢ités parmi les germes qui représentent plus de
risque d'intoxication. Les souches d'origine humaine sont plus
fréquemment entérotoxiques que les souches ayant une autre
origine. 8i 1l'homme est considéré comme la prinicpale source de

contamination par les staphylocoques, Staphylococcus aureus est

aussi répandu dans la nature (air, poussieéres, vétements,
insectes... (67). Ils sont responsables de 8,14 pl100 des résultats
non satisfaisants au COUD.

La croissance de S.aureus est inhibée par diverses bactéries
(lactobacilles surtout). Dans l1l'impossibilite de se mutiplier, ce
germe peut contaminer l'aliment par sa présence sans le rendre
dangereux (sauf si la pollution atteint un niveau de 107 & 10%
-germes/g). La contamination par 1'homme doit étre empéchee

- éviter les manipulations aprés cuisson ;

- eécarter les porteurs sains, les malades des voies
respiratoires (enrhumés). C'est dans ce sens gque tous les
préleévements de surfaces effectués sur le personnel et qui ont
présenté un nombre supérieur ou égal a 10 staphylocoques/g ont eté

déclarés non satisfaisants.

3.2.2.5.4 - Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Ils sont fréquemment dénombrés dans les matieres premieres et
les hors-d'oeuvre des restaurants argentin et central. 1Ils

représentent 8,14 pl00 des résultats non satisfaisant. La
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présence de ces ASR dans les matiéres premieéres s'explique
surtout par 1'absence de cuisson, bien que pour les matieres
premiéres en chambre froide, 1les condititons d'anaérobiose
soient facilement remplies pr le stockage de gors morceaux de
viande les uns sur les autres. En ce qui concerne les hors-
d'ceuvre, il s'agit beaucoup de la manipulation car les ASR sont
les germes hoétes normaux du tube digestif de 1'homme et des
animaux ; tellurigques, ils peuvent é&gelement traduire um lavage
insuffisant des légumes qui servent A& la préparation de ces
repas froids. Les ASR dénombrés au COUD sont des formes
végétatives. Etant donné que leur toxine thermolabile ne résiste
pas a la cuisson, c'est surtout leur présence dans les hors-
d’'oeuvre qui est inquiétante pour le consommateur car

Clostridium perfringens est classé parmi les germes & haut

risque d'intoxication.
3.2.2.5.5 - Salmonelles

Considérees comme les plus dangereuses des entérobactéries en
raison des intoxications séveres qu'elles peuvent provoquer : 428
intoxications officiellement déclarées =2n France entre 1970 et
1978 et signalées sur 3568 malades dont 3 morts (60) les
salmonelles n'ont pas été mises en évidence dans les ¢échantillons
analysés. Méme si1 ces résultats confirment les travaux antérieurs
effectués sur les filets de poissons congelés vendus a Dakar (59),
il y a lieu de se demender si cette absence est vraiemnt certaine,
surtout dans les matieres premieres et les hors-d'oeuvre, é&tant
donné la facilite de diffusion de ces salmonelles dans

l'environnement & trayers les matieres fécales des animaux et de
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l1'homme. Les Salmonelles sont certes répandues dans le milieu
extérjeur, mais 1leur absence dans les denrées n'est pas tres
suprenante car elles sont sensibles aux différents facteurs de
développement : germes neutrophiles, le pH optimum de leur
developpement se situe entre 7 et 7,2, pH difficilement obtenu au
niveau des denreées ; de plus leur déveoppement est inhibé pour des
températures inférieures a 5°C. Par ailleurs, les salmanelles ne
toleérent pas la compétition microbienne : elles sont inhibées dans
leur développement par des germes compétiteurs comme les
coliformes fécaux, des proteus et des lactobacilles. Le milieu
utilise pour l'isolement des salmonelles peut étere a l'origine de
leur absence dans 1l'aliment. C'est ainsi que CATSARAS et GREBOT
(21) disent Qque la recherche des salmonelles par la méthode
classique peut eétre négative, alors méme que 1'échantillon
contient 10 & 10® salmonelles vivantes par gramme. Une chose est
certaine, avec la méthode abrégée nous n’avons pas dénombreé des

salmonelles dans les échantillons analysés.

3.2.2.5.6 Germes divers

Pseudomonag aero¢ogenes, Klebsiella pneumconiae et Citrobacter

diversus qui one été isclés dans certains prélévements sont des
germes de la flore normale intestinale des animaux et de 1'homme.
Ces germes ubiguistes peuvent se retrouver dans les aliments mais
leur présence seule ne peut pas constituer une cause de

maladie(41).
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3.2.2.5.7 Flore fongique

La flore fongique en association avec la flore totale, les
coliformes fécaux et 1les staphylocoques pathogenes, a éteé
al'origine de 0,47 pl100 des résultats non satisfaisants. Cette
flore a été recherchée sur quelques échantillons de hors-d'oeuvre
a base de légumes. L'absence de réactifs spécifiques (sucres
surtout) ne nous a pas permis de préciser s'il s'agit de
moisissures ou de levures. L'aspect morphologique des colonies
(colonies cotonneuses, grisdtres pour les moisissures; lisses et
blanchatres pour les levures) pouvait eétre un critere de
différenciation, mais non codé nous avons jugé plus prudent de les

englober sous le terme générique de flore fongique.

L'analyse bactériologique est pour le consommateur un
moyen de contréle objectif des conditions d'hygiéne générale et de
la qualité hygiénique des denrées; elle constitue un outil de
travail (tableau de bord) pour le vétérinaire inspecteur et pour
le personnel de la restauration.

Aussi necessaire soit-1i1l, le controéle microbiologique
malheureusement ne donne pas de resultats immédiats. Souvent, il
faut attendre 24 a 48 heures pour connaitre les premiers
resultats. Au C.0.U.D. ces resultats ne sont connus généralement
que lorsque la denrée est déja conzommée. A postériori le contréle
bactériologique permet d'expliquer certains accidents
alimentaires.

Le contrédle microbiologique des matiéres premiéres permet

d'observer le bon respect des clauses du cahier des charges par le
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fournisseur. Il oriente vers l'aptitude & la conservation de ces
matiéres premiéres. Le contrdle des repas permet d4d’gppréciar la
qualité du travail (1'hygiéne) qui entoure la transformation de la
matiere pregmiére ou denyrées bretes en produit fini ou repas.

C'est pour toutes ces raisons que le contrdle bactériologique
dans la restauration collective doit étre permapent, pour é&tre

fiable (4).
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CHAPITRE I -~ PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les propositions qui vont gyivre sont escentigllement basses
sur 1les observtions réaliséeé sur une périocde de 15 mois. Elles
copcernent aussi bien les denrées, les locaux. l1l'éequipement et le
materiel, le personnel gue le fonctionnement. Elles visent a
ameliorer les différentz aspects de la restauration afin de
garantir la qualite des repas servis et par conséguent proteger 1la

santé du consommateur.

1. Hygiéne des denreées

1.1 - Reéception des denrees

Il faut instaurer pour toutes les denrées un cahier des
charges. Les clauses de ce cahier doivent &tre divulguee > niveau
agents chargés de la réception des denrées. Les termes de ce
document doivent é&tre respectés par les fournisseurs. .

Les ¢

W

mions utilisés pour la livraison des denrées deoivent
répondre aux exigences hygiéniques

-~ 1les vehicules de transport de la viande doivent etre
isothermes et munis de crcchets & viande pour éviter le stockage a
méme le plancher du camion ;

- ceux destinegs & la livraison des fruits et légumes doivent
étre équipés de palettes pour le stockage de ces denre=es.

Le contréle des denrées regues doit étre rigouresusement
exécuté tant au plan guantitatif que gqualitatif afin de refouler
dés la reéception les produits altérés ou douteux {(par exemple les
pots de yaourt dont la date limite de consommation n'est pas

indiquée).

n
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1.2 - Conservation des denrées

1.2.1 - En magasins

Les denrées doivent étre disposées sur lgs $Htageres selon
leur catégorie. Les produits périmés (canserves de tomate, de
petits pois...) doivent étre évacués rapidement des magasins. Vu
la 1lenteur d'intervention de la commission de constatation ou de
"réforme’, 1l'autorisation doit étre accordée au magasinier et au
réceptionniste d'enlever les denrées avariées des magasins. Il
sera demandé a ces deux responsables de faire un proceés verbal
Justificatif. Si cette formule n'est pas retenue, alors il faut
trouver un local pour garder ces produits indégsirshles en
attendant le passage irrégulier de la commission de réforme.

1.2.2 -~ En chambresg froides

L'entrepcsage & méme le sol de gros paissons, de cartons de
poissons congelés alnsi que 1'étalage direct des paylers sur Jles
palettes en bois est A éviter. Pour cela l'acquisition de grands
bacs de réfrigération et l'installation des étagéres en nombre
suffisant est nécessaire. I1 faut un stockage ordonné : les
surcharges et les mélanges fréquents des denrées doivent cesser.
Les aliments altérés (fruits pourris, yaourt périmé etc) ne
doivent pas trainer dans les chambres froides. Les évaporateurs
doivent étre dégivrés réguliérement pour avoir un rendement
frigorifique correct.

1.3 - Hygiéne de la préparation des denrées

1.3.1 - yiandes

Les viandes débitées en morceaux doivent étre bien lavées

avant d'étre cuites. Lors du débitage, les bouchers déposeront les
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morceaux coupés dans des récipients propres et non pas dans les
lavabos. Ces viandes ne doivent pas tratner longuement sur les
tables de parage. Les bois de coupe seront fréquemment changeés.
1.3.2 - _Poissons
L'écaillage des poissons doit étre fait sur les surfaces de
travail et non pas au s0l ; 1les poissons doivent &tre bien
évisceérés apres l'éetétage.
La decongélation ne doit pas étre réalisée au &0l mais dens des
bacs ou récipients prévus a cet usage.
1.3.3 -~ Volailles
Les caracasses seront coupees en quatre parties puis
soigneusement lavées avant d'étre cuites ou réties afin d'éviter
la séparation aprés cuisson quil se fait a la main en 1'absence

de grandes fourchettes et de couteaux.

1.3.4 - Fruits et légumes

Les pommes de terre et carottes qui entrent dans la
préparation de la plupart des hors-d'ecuvre, doivent étre bien
lavées avant 1'épluchage ou le rdpage. La betterave doit étre
lavée avant d'étre cuite puis épluchée.

Les choux seront posés sur les tables de travail,
soigneusement lavés avant d’étre répés.

1.3.5 - Cérealaes et légumineuses

Le riz et les lentilles doivent subir un lavage qui les
débarasse des fibres de sacs, insectes, sables etc, puis mis en
passoir ou tamis avant la culsson. Les conserves de petits pois ou
d'haricots verts doivent étne ouverts quelques instants avant le

chauffage.



1.4 - Hygiéne de la distribution

1.4.1 - Repas chauds

Ils doivent eétre maintenus chauds au moment de la
distribution. Pour cela la reéparation des bains-marie est
nécssaire.

Ces repas doivent é&tre couverts lors du transfert de 1la
culsine aux postes de service.

Les restes de repas chauds {(quoique destinés au personnel)

ne doivent pas étre gardeés en chambres froides.

1.4.2 - Hors d'oceuvre et désserts

L'hygiene de 1la distribution doit étre rigoureuse : les
cullléres ou écumoirs utilisés pour la distribution des hors
d’'oeuvre doivent étre bien propres. on évitera de déposer ces
instruments sur les tables en cas de rupture.

Les hors-d'oeuvre doivent étre déposés sur le présentoir
quelques minutes avant le service et bién couverts &4 la moindre
rupture des plats de résistance.

les restes des hors-d'ceuvre ne doivent pas étre congarves
mais jeteés.

2. Hygiéne des locaux

2.1 - Environnement externe

Le quai de livraison des denrées doit é&tre sépare de celui de
1'enlévement des ordures. 1l est donc urgent de déplacer les
conteneurs de la SIAS (poubelles externes) et de les placer a cédte
de la grande poubelle du restaurant central (de l'autre coéteé de la

rue séparant les deux restaurants). Cela permettra aux convives
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d'accéder au réfectoire n®l1 sans étre génés par les mauvaiges

odeurs qui s'échappent de ces conteneurs.

L'entretien de la cour actuelle de livraison doit eétre assure
par un balavage quotidien,

Les fdats vides, les chariots non fonctionnels, les chaises
aux pileds cassés gui encombrent la fagade et parfois la cour de
réception doivent é&tre enlevés réguliérement.

Les plantes qui constituent les espaces verts doivent étre

taillées et arroseées.

2.2 - Environnement interne

2.2.1 - Salle de réception-couloir des fournisseurs

Le sol doit etre nettoyé aprés chaqua livraison. Les
stockages prolongés a ces lieux sont 3 éviter. Il faut reveétir les
murs de carreaux et fixer des barres de protection de ces nurs
contre les chocs des chariots. L'attroupement du personnel et des

visiteurs dans cette salle est a proscrire.

Les grilles de protection des bouches d'évacuation des eaux
de lavage doivent eétre contrélées car souvent elles ne sont pas
remises apres certains travaux de nettoyage.

2.2.2 - Magasins

Il faudra installer des étagéres et des palettes de stockage
dans le magasin Mz (annexe). Le balayage du sol et 1'enlévement
des toiles d'araignée au plafond doivent étre systématiques pour
le magasin annexe. Le magasin principal (M.) doit é&tre bien
maintenu : le balayage du sol doit étre guotidien ; une armoire

de rangement des effets (habits, chaussures) du personnel est
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indispensable. Les supports tranversaux de stockage des denrées,
qui sont cassés au niveau de certaines étageéres, doivent é&tre
remplacés.

I1 est important de changer les petites clefs des magasins
par des clefs solides pouvant renforcer la sécurité de ces locaux.

2.2.3 - Chambres froides

Etant donné qu'il est difficile de pouvoir déplacer le
secteur des chambres froides situé a la périphérie du restaurant
vers le centre, l'effort consiste a

- installer un faux-plafond sous la toiture en téle pour
limiter le passage de la chaleur solaire ;

- revoir le fonctionnement de toutes les chambres froides car
le refroidissement des denrées est Jlent {température de
congelation jamais atteinte) : nécessité de vérifier les
compresseurs, condenseurs et évaporateurs ;

~ réparer la chambre froide des poissons devenue inutilisable
depuis Mars 19%0 ;

- créer des pentes au sol vers la sortie et prévoir des
siphons pour 1'évacuation des eaux de deégivrage, 1les pentes
doivent étre suffisantes pour faciliter 1'acces des chariots dans
ces chambres en cas de besoin ;

- réparer le groupe électrogéne pour prévenir les coupures de
courant ;

- contrédler réguliérement 1l'éclairage pour pouvoir changer
les ampoules grillées ;

- désinfecter chaque semaine les chambres froides.
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2.2.4 - Cuisine

Les fautes de conception et de construction génent la bonne
marche du travail. Les mesures ci-~dessous peuvent étre prises

- augmenter le nombre de marmites et définir clairement leur
utilisation ;

- augmenter le nombre de grilles d'évacuation des eaux usées
et remplacer les plaques perforées non adaptées par des grilles de
diamétre assez grand ;

- créer une pente au so0l pour faciliter 1l'écoulement des aaux
usées vers les bouches d'évacuation ;

-~ isoler les plonges des refectoires de la cuisine car
celles-ci & travers les deétritus peuvent contaminer Jles denrées
saines ;

- créer un systéme de ventilation naturelle sur les parois
latérales de la toiture ;

- réparer les rechauds gatés de la cuisiniere ;

- remplacer toutes les ampoules grillées ;

- augmenter le nombre des poubelles dans la cuisine ; les
déchets de toutes sortes doivent étre déposés aussitdt dans des
poubelles étanches et munies de couvercle ; ces poubelles doivent
étre vidées et nettoyées réguliérement, elleg seront désinfectées

chaque soir.
La légumerie doit Atre isolée de la cuisine par une cloison.

Le systéme d'évacuation des eaux au sol doit étre ravu
(création de pente) dans 1le local de préparation des hors-
d'oeuvre.

Les tuyaux de drainage des épluchures vers les égolts

doivent é&tre changés.



- 237 -

I1 est indispensable de fixer les éplucheuses sur leurs
socles.

L'achat d'une nouvelle éplucheuse permattira de garantir ur
fanctionnement de longue durée aux deux autres.

2.2.4.1 - Plonge de la cuisine

Pour résoudre le probléme de son étroitesse il faut récupérer
le poste d'épluchage manuel des légumes (a, sur le plan) pour
congtruire une seconde plonge assez grande qQui sera réaervée au
nettoyage de gros ustensiles. L'ancienne plonge continuera de
fonctionner mais son Bol doit étre refait (création de pente) et
la petite grille d'évacuation des eaux au sol, remplacée par une
ou deux autres plus grandes et adaptées. on peut aussi envisager
1'agrandissenent de 1'ancienne plange (voir plan de masse modifie
a 1la page ).

La nouvelle plonge devra étre isolée deg la cuisine par une
cloison de séparation.

Il est important d'équiper les portes de plonge de goupillons
de différents diametres pour faciliter le nettoyage des hachoires,
raccloirs, louches etc..

L'eau chaude doit étre réguliérement fournie & temperature
correcte (80°C au moins) pour cela 1l'acquisition d'un second

chauffe eau pour renforcer l'ancien est souhaitable.

2.2.5 - Boucherie
Elle doit étre définitivement séparée de la poissonnerie. Les
vitres fixes des fenétres doivent étre remplacées par des lames

naco qui peuvent s'ouvrir pour permettre l'évacuation des mouches
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qui sont attirées dans cette salle. La construction d'une
paillasse recouverte de carreaux lisses le long du mur permettra
l'¢limination des tablee de coupe en bois difficiles & mettoyer.

L'installation d'un nouveau lavabo a la place de l'ancien mal
fixé et enlevé est indipensable pour 1l'hygiéne de toutes les
opegrations qui sont effectuées & ce niveau.

I1 faudra poser des poingées sur les battants de la porte ;
cette porte devra toujours &tre fermée au moment du travail en

raison de son ouverture dans la salle de réception des denréecs.

Les os issus de la découpe et du désossage doivent étre nmis
dans des poubelles =2t non pas au sol. Les murs, le sol, les tables
et autres équipements doivent étre nettoyés et désinfectds aprees

chaque sé¢ance de travail.

2.2.6 - Polssonnerie

Le local des poubelles transformé en poissconnerie doit étre
équipé de matériel nécessaire pour le travail. Il faudra
construire une paillasse revétue de carreaux lisses pour la
préparation des poissons (écaillage, ététage, &visceération,
deécoupe) .

L'acquisition de bacs assez grands permettra d'éviter la
décongelation qui se fait a méme le sol.

Un lavabo doit étre installé dans le local pour le lavage des
poissons apres la préparation.

Les mouches doivent e&tre chassées par désinsectisation
réguliere (2 a 3 fois par semaine) tandis que le nettoyage et la

désinfection doivent étre faits aprés chaque journ#e de travail.
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2.2.7 - Réfectoires

2.2.7.1 - Réfectoires pour les étudiants

Les mesures préconisées en vue de 1'amélioration des
réfectoires sont les suivantes

- installer des goulottes d'évacuation des eaux de lavage, le
long des murs, en direction des espaces verts ;

- équiper chaque réfectoire d'une fontaine rafraichissante de
grande capacité (1000 litres) pour mettre fin aux pannes
régulieres des robinets existants ; cela empéchera les étudiants
d'aller chercher de 1l'eau dans la cuisine en cas de panne ;

- remplacer les battants cassés des portes mitoyennes entre
les réfectoires et la cuisine ; ces portes doivent &tre protégées
contre les chocs des chariots et dotées de poignées ; elles
doivent étre fermées pour atténuer les bruits venant des plonges ;

- remplacer les barres de glissieéres a plateaux enlevées et
fixer celles qui sont flottantes ;

- remettre les barres de guidage mangquantes pour bien
orienter 1l'avancement des convives devant les postes de service ;

- nettoyer fréquemment (aprés chaque service) la fagade des
présentoirs.

2.2.7.2 - Réfectoire pour le personnel

Il doit étre équipé d'un guichet de distribution de repas. Il
faut un entretien des tables. Le nombre des tables et chaises doit
étre augmenté. L'installation d'une fontaine rafratchissante est
insdispensable car actuellement il n'y a méme pas un lavabo dans
la salle, si bien gque les agents vont s'abreuver au niveau des

réfectoires pour les étudiants.
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Des carafes d'eau et des verres & boire doivent étre mis a
la disposition du personnel.

Le sol et le plafond doivent étre nettoyés réguliérement.

2.2.8 - Plonges des réfectoires

Le travail est exécuté dans un désordre total. Des
ameéliorations sont nécessaires pour permettre d'éviter ce
désordre, qui des fois perturbe le secteur de 1la cuisine en
1l'absence d'isclement net. Il faut donc

- construire dans chaque plonge un guichet pour la
récupération des plateaux sales ;

- prévoir un plan de travail et un autre pour le séchage des
plateaux et de matériel de table ;

- vérifier le fonctionnement des machines a laver la
vaisselle ;

- changer les plaques perforées par des grilles pour évacuer
facilement les eaux au sol ;

~ trouver des poubelles adaptées (l'utilisation des cartons
est a proscrire) ;

~ 1installer si possible un poste (lavabo + table) pour la

plonge argenterie et verrerie de table.

2.2.9 - Sanitaires - Vestiaires

L'hygiéne des sanitaires et des vestiaires ne peut étre
améliorée que lorsque les propositions ci-dessous sont respecteées:

- augmenter le nombre d'armeires individuelles dans les
vestiaires des femmes

~ installer des penderies ou des porte-manteaux dans les
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vestiaires des hommes et des femmes pour empécher 1l'utilisation
des persiennes pour 1l'accrochage des habits ;

- équiper les WC de papiers hygiéniques et les lavabos de
savon liquide ou en poudre et d'essuie-mains a usage unique ;

~ remplacer les lavabos a commande manuelle par des lavabos

a commande au pied ou & genou ;

poser des poignées aux portes ;

alimenter les douches en eau froide et chaude ;

- changer les rideaux déchirés des douches ;

~ les plateaux de service des repas et les brocs &8 eau ne
doivent pas se retrouver dans les vestiaires ;

- responsabiliser des agents (création d'une équipe) pour
1'entretien de ces locaux ;

— établir un calendrier d'entretien, de désinfection des
gsanitaires et des vestiaires.

Pour améliorer davantage l'hygiéne des locaux nous proposons
le plan de masse modifié ci dessous. Les principales modifications
concernent les annexes a,, az, as., aas, et la plonge de la cuisine.
Les annexes as et a4 seront transférés dans la lingerie qui ne

fonctionne pas.
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Légende du plan modifié du nouveau restaurant

Guichet de récupération de la vaisselle sale.

Sortie réservée aux repas.

Sortie de la vaisselle propre.

Extension de la zone de préparation

Lég = legumerie (& la place de la lingerie).

PC1 = ancienne plonge de la cuisine agrandie.

PC2 = nouvelle plonge de la cuisine (& la place de 1'annexe al)
Poiss = Poissonnerie

Les autres locaux qui n'ont pas subi de modification conservent la

méme légende que sur le plan initial (Page ).
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3. Hygiene du matériel

3.1 - Matériel de pesée

La bascule d'une portée maximale de 100 kg doit étre
remplacée par une autre plus grande qui pourra tenir compte des
quantités de denrées livrées. Cette bascule doit étre surveillée
et entretenue ; elle ne doit pas servir de dépotoir, de séchoir
d'essuie-mains, de serpillieéres ou méme de table ou de siege.

3.2 - Matériel de transport

Les chariots doivent étre affectés & des tAches précises pour
éviter leur utilisation mixte : ceux servant au transport des
denrées ou des repas ne doivent pas étre utilisés pour évacuer les
deéchets. Il est préférable d'identifier ces chariots, par des
couleurs différentes : par exemple les chariots blells seront
utilisés pour le transport des repas tandis que les rouges seront
réservés a 1'évacuation des déchets. Il est aussi indispensable
d'augmenter 1le nombre de ces chariots et de réparer ceux qui
perdent leurs roulettes.

Les chariots doivent étre lavés régulierement.

3.3 - Matériel de préparation

I1 faut un lavage régulier des marmites ; un brossage
vigoureux est nécessaire pour enlever les traces de sauces qui
ternissent 1l'éclat extérieur de ces marmites.

- Les seaux, les louches, écumcirs, spatules deoivent etre
lavés aprés chaque utilisation.

- Les éplucheuses, les rapeuses doivent étre nettoyées et

désinfectées au moins trois fois par semaine.
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3.4 - Matériel de table

Un soin sérieux doit étre apporté aux tables, chaises et aux
plateaux de service des repas.

Il faut augmenter le nombre de couteaux, fourchettés, verres
ainsi que les carafes d'eau. Leur nettovage doit étre systématique
aprés chaque service au méme titre que les plateaux de service.

4. Hygiene du personnel

4.1 - Etat de santeée

Le contréle medical doit étre obligatoire. Il faut
- un approfondissement de la visite d'embauche, c¢hague
employé doit subir
* un examen clinique complet a l'issu duquel il doit
étre exempt de maladies contagieuses ;
* une radiographie obligatoire de la cage thoracigue
pour détecter les éventuels tuberculeux ;
* un examen des selles pour traiter les porteurs de
parasites intestinaux (Salmonelles).
- La wvisite annuelle doit étre effectuée & intervalle de
temps régulier et veoire deux fois dans 1'année.
- Enfin, tout agent enrhumé, souffrant d'une angine, porteur
de plaie etc doit bénéficier d'un repos médical jusqu'd guérison
ef fective.

4.2 - Propreté corporelle

Le port des bagues, bijoux, colliers doit cesser
définitivement. Le chef de cuisine et le premier mattre d'hétel
doivent veiller & ce que le personnrel de cuisine respecte ce

réglement pendant les heures de service.
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Les ongles doivent étre coupés et brossés (pas de vernis chez
les dames) et les barbes rasées chez les hommes (cuisiniers et
serveurs) .

4.3 - Hygiéne vestimentaire

Les tenues bleues (blouses et tabliers) doivent étre
remplacées par desg tenues claires (blanches) ceci afin de
remarquer facilement les saletés.

Chague agent doit disposer de deux blouses : au moment ol une
est & la lingerie il peut porter 1l'autre. Les.temporaires et les
apprentis doivent aussi porter des tenues de travail
reglémentaires. Les blouses et tabliers sales doivent étre
évacués le plus rapidement possible vers la lingerie.

Le personnel de la boucherie et de la poissonnerie doit etra
doté de gants et de tabliers métalliques (faciles & nettoyer) pour
les protéger contre des blessures, voies possiblese de transmission
de certaines maladies (rouget, tétanos par exemple avec les
poissons). Des bottes sont nécessaires pour le personnel de 1la
boucherie, de la poissoconnerie et de la cuisine, il faudra donc en
trouver pour ce type de personnel.

4.4 - Formation du personnel

LLe stage de sensibilisation du personnel du COUD & 1'hygiene
de 1la restauration, qui a été initié par 1le departement
d'H.I.D.A.0O.Ade 1'E.I.5.M.V, et qui avait débuté par des séances
de projection de diapositives en décembre 1989 avec le personnel
manipulant les hors-d'oeuvre, doit se poursuivre afin d'atteindre
les autres employés des restaurants (cuisiniers, serveurs etc).

Par ailleurs, il est souhaitable de programmer des stages de
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recyclage pour le personnel des cuisines et des réfectoires. Ces
stages de courte durée (10-15 jours), dans les hétels de la région
de Dakar pourront permettre aux agents d'acquérir de nouvelles
méthodes de travail ou bien de revoir certaines regles qu'ils ont

tendance & négliger.

5. Hygiene du fonctionnement

5.1 - Entretien des locaux

Nettoyage et désinfection sont a entreprendre fréquemment
la cuisine, la boucherie, la poissonnerie, les réfectoires et les
plonges doivent subir ces opérations aprés chaque journée de
travail ; les magasins et les sanitaires peuvent étre soumis & ces
actes, deux fols par semaine.

Le balayage de tous les locaux doit étre fait chaque jour et
mieux encore aprés une séquence de travail. Ce balayage ne dait
pas se faire & sec.

Vu la présence réguliére des rats, des souris et des blattes
qui peuvent trés facilement souiller les aliments par leurs féces
et provoguer des maladies, une lutte peut étre crganisée contre
ces nuisibles deux fois par mois. En ce qgui concerne
particulierement les rats et les souris une stratégie doit étre
étudiée avant chaque dératisation.

5.2 - Organisation du travail

Etant donné que les méthodes traditionnelles de préparation
sont inadapteées aux installations de la cuisine, 1l serait

souhaitable d'opter pour deux solutions

~ soit, utiliser les denrées prétraitées afin d'assurer un
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meilleur entretien du matériel et d'atteindre le rendement
escompté (2000 repas par service);

- soit, limiter le nombre de repas a distribuer par service
par exemple 1500 rations & servir entre 11h30 et 13h30 minutes.

L'observation de l'une de ces deux propositions peut
permettre de disposer du temps suffisant pour la préparation, la
distribution et l'entretien de la cuisine et des réfectoires.

L'effectif reel du personnel mis & la disposition du nouveau
restaurant, pour les services de la cuisine et des reéfectoires
est manifestement insuffisant (44 personnes). Il est urgent de
recruter un nouveau personnel (il s‘'agit d’'un personnel
permanent). Il est préférable de recruter des sortants d'une école
hételiére car ceux-ci sont généralement informés sur les regles
d'hygiene a observer.

La pratique qui consiste & faire appel aux bénévoles pour
venir travailler dans 1la cuisine doit cesser car "il est
systématiquement constaté que la contamination des denrées
augmente avec le personnel temporaire ou saisonnier” (69)

La fourniture du petit matériel manquant au niveau de la
patisserie permettra la mise en service de celle-ci. Cette
patisserie pourra alors ravitailler les autres restaurants afin
gque celle du restaurant A.S. Diatta qui occupe dé¢ja une partie
importante de la cuisine trop petite soit enlevée.

5.3 ~ Circulation

Elle doit étre réglementée pour le personnel, les matiéres
premieres et les repas.

5.32.1 - Circulation du personnel
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LLe personnel doit accéder au restaurant par la porte qui
leur est réservée,

LLa cuisine ne doit pas servir de voie de passage public
seul le personnel travaillant dans la cuisine doit pénétrer dans
cette unité.

Le personnel des plonges ne doit pas franchir la barriere
(méme arbitraire) pour rencontrer celui de 1la cuisine. Les
cuisiniers ne doivent pas entrer dans les magasins. Seul le chef
de cuisine peut avoir le privilege d'y aller pour passer les
commandes urgentes qui seront livrées par le personnel du magasin.

La salle de réception des denrées ne doit pas servir de lieu

de rencontre ou de causerie.

5.3.2 - Circulation des matieres premiéres

Les denrées livrées doivent quitter la salle de réception
aussitdét apres la pesée pour aller soit aux magasins soit en
chambres froides en fonction du type alimentaire et du mode de
conservation. Ces denrées doivent progresser dans un seul sens
{magasin ou chambre froide). Le stockage des sacs de pommes de
terre, des sacs d'oignons, des fats d'huile (de 200 litres), des
paniers de pains etc. dans le couloir des fournisseurs doit cesser
car cet entreposage géne la circulation des chariots et du

personnel .

5.3.3 - Circulation des repas

Les repas venant de la cuisine et 1les plateaux sales
récupérés dans les réfectoires passent par les mémes portes. Il
est donc important de toujours couvrir les repas pour les amener

de 1la cuisine aux postes de service. Une solution doit é&tre
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recherchée (construction d’'un sas par exemple} pour empdcher cet

entrecroisement des courants de circulation.

6. Recommandations d'ordre général

Pour que l'hygiéne puisse étre respectée, la discipline et
la rigueur doivent regner a tous les niveaux

- interdire l'accés a la cuisine a toute personne étrangere
au gservice (personnel des autres secteurs et etudiants) ;

- tout le personnel doit prendre son repas dans le réfectoire
indiqué sinon wune mesure correctionnelle doit é&tre envisagée
contre les contrevenants ;

~ chasser 1les badauds qui viennent quémander les pains et
fruits a la sortie des réfectoires ;

- une concertation entre la direction des restaurants et la
commission sociale des étudiants doit conduire & 1'interdiction
d'acces aux réfectoires aux étudiants revenant du sport dont les
tenues sont mouillées et sales (couvertes de sable}, ceci dans le

seul but de diminuer la pbllution des repas.

Apreés ces quelques propositions en vue de l'améliocration des
conditions d'hygiene de la restauration collective au restaurant
"argentin'", nous allons faire un bref apercu sur les perspectives

d'avenir.
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CHAPITRE II : _PERSPECTIVES D'AVENIR

1. Construction

Compte tenu des erreurs constatées dans la conception et 1la
construction des différents locaux et qui conduisent généralement
& une mauvaise organisation du travail et parfois a des fautes
graves d'hygiéne dans ce restaurant moderne, il est souhaitable
qu'a l'avenir un hygieéniste technologue soit associé a
l'architecte (ou & 1l'entrepreneur) pour la construction d'un
restaurant. Il est incontestable que celui-¢i (1'hygiéniste)
n'aura pas la voix prépondérante mais neanmoins, son avis doit
étre pris en compte pour que les principes ¢lémentaires d'hygiene
de la restauration collective tels que

- la séparation entre les secteurs sains et les secteurs
souilleés ;

- la marche en avant ;

- le non-entrecroisement des courants de circulation, soient
respectes.

Le vétérinaire hygiéniste doit servir de conseiller aux
spécialistes de la constructior pour aider ceux~ci a reéaliser un
emplacement convenable des installations frigorifiques, des locaux
sanitaires, de la cuisine etc. et & bien concevoir les systémnes
d'aération et de ventilation, d'évacuation des eaux usées.

A titre d'exemple le plan ci-dessous peut étre suivi. Ce plan
est congu de telle sorte que les différents services de la cuisine
puissent

- étre rapprochés les uns des autres ;

- délivrer sans difficultés leurs préparations et assurrer un
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circuit ratiomnel de mouvement.
En un mot, ce plan respecte les principales conetreintoe de
1'hygieéne, surtout celles relatives a la séparation des secteurs

et l'organisation des circuits de travail.

La salle a manger (réfectoire) a une position strategique qui
permet aux convives de se restaurer dans des conditions
confortables, sans étre génés par les odeurs ou les bruits de 1la

cuisine.
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nou 1] i} [} 1
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yniversitaire

Bureau du chef de cuisine

Bureau du réceptionniste

Boucherie

Chambre froide des fruits et légumes
Chambre froide des hors-d'oeuvre
Chambre froide des poissons

Chambre froide des viandes
Chambre froide des oeufs et produits laitiers

Entrée des étudiants
Entrée du personnel
Garage des chariots
Légunmerie

Magasin annexe
Plonge arsenterie

Préparation des hors-d'oeuvre
Porte d'isolement

Poissonnerie

Poste de service

Plonge verrerie

Récupération de la vaisselle sale

Sortie des étudiants

Salle du matériel de nettoyage et d'entretien
Salle de réception et de contréle

Ustensiles propres

Ustensiles sales et déchets de la cuisine

Vestiaires et sanitaires pour dames

Vestiaires et sanitaires pour homnes




- 255 -

2. Menu

Vu que le convive ne bénéficie d'aucune liberté dans le choix
des plats et gqu'il subit le menu qui lui est imposé, le menu type
traditionnel de dix Jjours utilisé au C.0.U.D depuis plus de deux
ans doit etre renouvelé en fonction des besoins. Le menu doit
tenir compte du goldt des rationnaires. Le "dakhine" (riz + viande
+ paAte d'arachide) en raison de son caractére organoleptique
douteux, n'est pas du tout apprécié de la majorite des étudiants
et doit par conséquent étre purement et simplement supprimé. Les
restes de viande valorisés sous cette forme peuvent servir & la
préparation du ragolt par exemple.

Les aliments entrant dans le menu doivent eétre équilibrés
dans leurs divers constituants, mais les mélanges abusifs (pommes
de terre + macaronis + petits pcis + foie de bovin + carottes)
doivent étre étudiés car ils sont souvent a l'origine des troubles
digestifs (diarrhées) chez de nombreux rationnaires.

LLa préparation des lentilles doit étre améliorée s'il n'est

pas possible de le supprimer du menu.

3. Repas de garde

Dans le cadre de 1la surveillance de 1'hygiéne de la
restauration, et surtout pour prévenir les causes d'intoxication.
il est necessaire que soit mis au point le principe de repas de
garde. Ces repas de garde seront réalisés parallélement aux
analyses microbiologiques. L'acquisition d'un réfrigérateur et
des bocaux est indispensable pour la réalisation.

Les repas destinés a servir d'échantillons d'investigation en
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cas d'intoxication alimentaire, doivent eétre conserves au
réfrigérateur pandant Soixante douze heures (72 H). Au bout de 72
heures s'il n'y a pas d'intoxication, les bocaux sergnt w~ides,
laveés, stérilises puis d'autres prélévements seront faits. Le
nonpre des bocsgux doit stre guffisgnt pour permeitre des rotatians
sans interruption.

Vu l'importance de ce repas test, il doit étre mis en route
dans un proghe avenir et g weillera a ¢e que s3 réalisatrion sait

permanente.
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CONCLUSTION

La restauration collective, activite econonmique et
sociale importante, est en nette progression dans les villes
africaines. Lorsque les conditions d'hygiéne de cette restauration
ne sont pas respectées es sccidents alimentaires encare <onnus
gsous le terme de Toxi-Infections Alimentaires Collectives ou
T.I.A.C. peuvent apparaltre chez les consommateurs. La
distribution de repas aux c¢llectiviteés necessite de ce fait un
contréle particulier, afin de protéger la santeée des convives. L'un
des moyens pour prévenir les T.I.A.C. c¢'est de mettre un accent
sur la surveillance des conditions hygiénigques de la rsstauration
collective.

Au nouveau restaurant du C.0.U.D. dit "argentin” ou de 3000
places, qui a été mis en service en Février 1989, les conditions
d'hygiéne ne sont pas des meilleures. Cela est da auy fait que cet
établissement dans sa conception #t sa construction ne répond pas
aux principes fondamentaux d'hygiene. Les principes de la
"separation des secteurs sains et.des secteurs souilles” de la
"marche en avant’” ne sont pas respectés. C'est par exemple le cas
de ia légumerie qui se trouve juste & c¢o6té de la zone de cuisson
au niveau de la cuisine. Le "non-entrecroisement des courants de
circulation” est entiérement négligé : sortie des repas et entree
de 1la vaisselle sale par les mémes portes séparant la cuisine et
les réfectoires. Far ailleurs, des problémes importants liés aux
infrastructures insuffisantes pour la plupart et non adapteées

ainsi qu'au fonctionnement, contribuent & la dégradation rapide de



ce restaurant.

La qualité bactériologique des aliments est tres discutable.
Les analyses de laboratoire effectué¢es sur des échantillons de
denrées alimentaires montrent que

~ 39,40p100 seulement de ces échantillons sont satisfaisants;

- 3,03p100 sont acceptables, tandis que

- 57,57p100 sont non satisfaisants.
Les principaux germes responsables de la non satisfaction des
denrées alimentaires sont les suivants

- Coliformes fécaux a 44°C: 35,40p100 ;

- Microorganismes aérobies & 30°C ou flore totale: 15,31p100;

~ l'association entre ces deux groupes représente 14,83pl00
des resultats non satisfaisants;

- Staphvlococcus aureus , les anaérobies sulfito-réducteurs

(A.S.R.}) & 46°C ainsi gue leur association interviennent pour
8,14p100 chacun;

- enfin l'association entre les divers germes fait 10,04p100.
Le$ prélevements de surface corporelle ont donné les résultats ci-
dessous

- satisfaisants : 53,85pl100 ;

- non satisfaisants : 46,15p100
Les germes a l'origine des resultats non satisfaisants pour ces

prélevements de surface sont

Celiformes fécaux a 44°C : 27,28pl100 ;

Microorganismes aérobies & 30°C : 27,27p100 ;

S. aureus : 27,27p100 ;

les diverses associlations comptent pour 18,18p100.
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Le pourcentage ¢levée des coliformes fécasux & 44°C puls des
microorganismes aérobies & 30°C dans les eéchantillons analyseés,
traduit surtout l'insuffisance de l'hygieéne des mains au moment
des préparations. La présence non négligeable des autres bactéries
(S.aureus et A.S.R.) est en relation directe avec la manipulation
parfoiz abusive des denrées par le personnel.

Pour garantir la salubrité des repas servis au restaurant
argentin, 1l'hygiéne de 1la réceptionet de 1la conserwvation des
denrées doit certes étre surveillée mais aussi, celle de 1a
préparation meérite une attention particuliére.

Malgré 1le caractére ultra-moderne du nouveau restaurant il
est plus que souhaitable de lui apporter quelques améliorations
dans un deélai raisonnable, pour escompter un fonctionnement
convenable et durable. Parmi ces améliorations figure entre
autres:

-~ la séparation du quai de livraison de celui d'enlévement
des ordures;

- la protection des murs du couloir des fournisseurs par des
rampes et son revétement de carreaux lisses ;

- la revision conceptionnelle des chambres froides par

* une installation de faux-plafond sous le toit;

* une creéation de pente suffisante au sol;

* une fixation ou le changement des parois d'isolatiocn
des enceintes frigorifiques;

b lé vérifigétion du fonctionnement des appareils;

* la réparation du groupe électrogéne.

- L'installation des étageres dans le magasin n°2 permettra un

e
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stockage convenable des denrées.

~ Au niveau de la cuisine, les interventions doivent consister
en

* une extension de la zone de cuisson;

* une augmentation du nombre de matériel de préparation,
seule condition pour pouvoir continuer la préparation des repas
traditionnels & base de riz et de sauce; sinon, il faudra utiliser
les denrées prétraitées prétes a l'emploi pour espérer atteindre
le nombre théorique de 3000 repas par service ;

¥ un agrandissement de 1la plonge de lacuisine trop
étroite ;

* un isolement complet des plonges des réfectoires de la
cuisine par une cloison ou un sas pour éviter une éventuelle
pollution des repas;

* une création de pente au sol pour favoriser
l1'évacuation des eaux résiduaires et un systéme de ventilation et
d'aération naturelle sur les parcis latérales de la toiture pour
renforcer 1la ventilation mécanique dont le fonctionnementest
irrégulier.

- Des fontaines rafraichissantes de grande capacité seront
installées au niveau de chaque réfectoire & la place des petits
robinets actuels. Le matériel de table souvent insuffisant en
nombre, doit étre augmenté et leur entretien doit étre
systématique et correct.

- Le fonctionnement peut aussi &tre amélioré par le recrutement
d'un nouveau personnel, de préférence sortant d'une école

hoteliére pour compléter le nombre insuffisant de 44 =zgents
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permanents mis au service de la cuisine et des réfectoires. La

visite médicale d'embauche doit etre stricte au moment du

recrutemen et la visite médicale de contréle obligatoire et

——

rééuliéfé. Le personnel existant doit subir un recyclage

]

périodique.

- Le menu des repas mérite d'étre renouvelé en tenant compte du

golt des étudints afin qQue certains plats comme le '"dakhine" non
apprécié soient supprimés.
Pour toutes ces raisons, des mesures urgentes doivent étre prises
pour améliorer le fonctionnement du nouveau restaurant et écarter
non seulement le danger d'une intoxication mais également 1le
risque de fermetture de cet établissement & plus ou moins long
terme. Par conséquent, l'arrét provisoire du fonctionnement
pendant la période des grandes vacances est trés indispensable
pour permettre une refection générale des différents locaux et un
remplacement du matériel déja deéetérioré.

Enfin, & l'avenir, pour éviter les erreurs de conception et
de construction qui sont généralement & 1l'origine des fautes
d'hygiene parfois graves, 1l serait souhaitable qu'un vétérinaire
hygiéniste soit associé & l'architecte pour l'étude du plan de

masse d'un restaurant universitaire au C.0.U.D.
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ANNEXE 1 : (SUITE)
- EVOLUTION
EQUIPEMENT-MATERIEL REMARQUES - 10 o+
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Crasse dans les par-
ties hautes

v - — > A = - - -

Circuit d'utilisation
des récipients
Rangement du mateériel

Etat du petit matériel
Opérations de nettoya.
" de désinfection

—— - ——— —— i —— = - - —— - -

Etat des machines 3a
laver

Poste de désinfection
des outils

Confirmité des pro-
duits utilises
Opérations de nettoy.
Nettoyvage-désinfection
poubelles
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ANNEXE 1 : (SUITE)

SANITAIRES-VESTIAIRES REMARQUES

[ —

]
'
i CONCEPTION ET AMENAGEMT.
TWC
‘ - Nombre
H - Emplacement
: ~ Papier hygienique
i DOUCHE
: - Eau chaude-froide
! ~ Espace pour deésabi.
. -~ Eclairage
i LAVABOS
H - Nombre
' -~ Emplacement
i - Alimentation en eau
: chaude, froide,
i savon, essule main
yVESTIAIRES
: - Emplacement
' - Confort
ENTRETIEN -
- Sols, murs, plafond
portes, lavabos
-~ Elimination des
odeurs
- Renouvellement des
savons, papiers
- QOrdre des
vestiaires

- —— - - - e —
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Observations particulieres
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ANNEXE 1 : (SUITE)

— —— . — ——

PERSONNEL : REMARQUES

ETAT DE SANTE :
- Suivi médical X
- Absence d'affections |
- Eliminations des 4
malades, infectés... !
________________________ H
PROPRETE CORPORELLE '
- Bras, mains, ongles H
- Absence de bijoux :
- Usage de lavabos avant|
le travail et apreés !
une pause :
]

t

1

- Existence de brosse a
a ongles

- Utilisation du savon

- Utilisaticn des vest.

PROPRETE VESTIMENTAIRE

- Couleur de la tenue

- Blouse ensemble ou
uniforme

- Tablier

- Masque buc¢o-~nasale

- Couvre chef

——— o — - . — oy - —— -

gants
-~ Propreté de la tenue

- — - -

-—— = e - —— —
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:
- Botte, utilisation de !
H
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:
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ANNEXE 1

(SUITE)

FONCTIONNEMENT

COMPORTEMENT DU PERSONN.

-Respect des secteurs
- Respect du non entre-

-

crolizement des courants
Produits alimentaires

et déchets jetés au sol
Gestes a proscrire
Respect de l'interdic-
tion de fumer

—— A A -~ - — -

ORDE_DANS LES LOCAUX :

Mouvements ordonnés et
justifies

Présence de personnes

étrangéres

Matériel, objets, pro-

Matériel produit trai-
nant au sol

Animaux nuisibles
{chiens, chats,rongeurs
Insectes {mouches,
blattes)

- — — ——— — ——— - ——— e = =

MATIERES PREMIERES

Qualité, fratcheur
Conditionnement
emnballage

Etiguetage et margues
de salubrité
Température

Condition de livraison
Préparation des ma-

'
i
1
]
)
1
t
L
)
)
)
f
]
]
]
1
]
]
!
1
'
]
)
L}
1
]
'
)
I
]
:
duits indésirables :
i
1
]
]
i
]
]
1)
t
]
1
i
1
1
X
t
'
)
r
]
(]
1
1
)
]
tiéres premiéres :
I

PROGRESSION TRAITEMENT -

Utilisation du froid |
Absence d'arrét a :
température modérée 4
Evacuation des déchets|
Elimination des restes|
de repas '
Congelation et recon- |
gelation :

. e . - - - —

- - —— e ————

REMARQUES

e ——— - -

—— . - v —— -
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(ANNEXE 1 SUITE)

FONCTIONNEMENT

ENTREPOSAGE

Température convenable)
Protection des denrées|
Ordre dans les locaux |
Absence de moisissures|
mauvaises odeurs, eau |
stagnante ‘

t

TRANSPORT ET DISTRIBUT®

Observations

DES REPAS :
Récipients couverts /
Chariots .
Rythme de distribut® '
Matériel de distribut®|
Conformiteé des véhicu-)
le de transport, prop..

—— — — — s

REMARQUES

- — —

EVOLUTION
- 0 4 o+
' i

——

particulieres
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FICHE D'URGENCE DE SURVEILLANCE

ANNEXE 2
DES_CONDITIONS HYGIENIQUES DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

—

Controleurs

. Responsables
H avisés
i
)
H
¥
)
'
'
]
i
!
;
1
1
]
H
]
t
]
]
]
]
)
]
)
]
]
]
t
)

Problemes urgents
a résoudre

)
!
'
1
1
4
1
I
i
i
I
t
J
1
1
)
1
)
H
i
]
!
(
i
]
¥
1
t
1
¢
L
t
'
i
¥
[}
]
]
i
1

1



ECOLE INTER-ETATS DES3
SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES DE DAKAR

1)
2)
3)

4)
5)
6)
7)
8)

ANNEXE 3 : FICHE DE PRELEVEMENT

Date
Lieu
Moment
- Heure
~ Fin de cuisson
-~ Fin de service
Numeéro
Nature du prélévement

Qualiteé prélevée
Température lors du prélévement
Composition du repas

- Hors-d'oeuvre
- Plat de résistance
- Accompagnement

sauce

bouillon de viande
Viande cuite
poisson cuit
poulet cuit

poulet réti

oeufs durs
omelettes

autres

LR 2NN JEE JEE_JEE EE R I

- Dessert

9) Observations



MINISTERE DE L'AGRICULTURE
SERVICE VETERINAIRE D'HYGIENE
ALIMENTAIRE (FRANCE)

ANNEXE 4 : FICHE D'EXPLOITATION INFOR
REC IS DANS LES ETABLIS

14
15
16
17
18
19
20
21

22

—— o

- o . - ———— e e cma ) - ———— —

Implantation des locaux
Dimensions
Hauteur
Progression continue des
opérations
Séparation légumerie

" plonge

v local déchets
Protection/insectes,ron-
geurs, air
Elimination des déchets
Local poubelles
Nettoyage des poubelles

" efficace des sols
Murs, cloisons revéte-
ments conformes
Raccordements avec gorge
arrondie
Evacuation des eaux vers
un orifice
Aération efficace
Eclairage
Approvisionnement en eau
potable
Pression suffisante de
l'eau chaude, froide
Nombre et répartition
des prises d'eau

Nombre suffisant des lava-

bos, vestiaires, WC

Non communication directe
des sanitaires/salles de
travail

Lavabos a4 commande non
manuelle

Lavabos avec¢ porte-savon,
essuie-mains

Armoire d'entreposge des
ustensiles

Installation frigorique a
température+

Installation frigorique a
tempérture -

B E B R MR WS e B mm R e M ik N me T e M B mw e S mw MM e W ke mm M W M e MM e M B T e — o MR e e omm e

MATIQUE DES RENSEIGNEMENTS
ENTS DE_RESTAURATION
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5 (OBSERVATIONZ]
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ANNEXE 4 (SUITE)

e o s T o o S —— — —— = . T S (o ot o o b — e e it S ity

i N° LIBELLE DES REGIES : A / o S OBSERVATIONS)
28 Installation frigorifique H
sans bois
29 Installation frigorifique

]
1 ]
i facile & nettoyer |
30 | Thermométres des installa-|
i tions frigorifiques bien |
! placeées :
i Surfaces au contact des :
1 aliments impermésables, :
i lisses, deésinfectables i
32 | Récipients et emballages :|
y matériaux autorises, H
i conception adéquate .
] [}

Mo M s m e G O e W R T mm me mm = w wmm
e G mm e mn mem e e o mma o e

]
)
;
¢ 31
|
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>
it

Atelier

Cusine

G
1

S Salle

En cas de conformité a la regle énoncée, mnettre une croix dans la
case correspondante, sinon ne rien inscrire.
Le traitement informatique donne une note pour 1'appréciation

générale du restaurant.




SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"Fidtlement attaché aux directives de Claude BOURGELAT, fondateur de I'Enseignement
Véé&rinaire dans le monde, je promets et je jure devant mes maitres et mes ainés :

- D'avoir en tous moments et en tous lieux Ie souci de la dignité et de I'honneur de la
profession vétérinaire.

- D'observer en toutes circonstances les principes de cormrection et de droiture fixés par le
code déontologique de mon pays.

- De prouver par ma conduite, ma conviction, que la forture consiste moins dans le bien que
I'on a, que dans ¢elui que I'on peut faire.

- De ne point mettre & trop haut prix le savoir que je dois 2 la générosité de ma patric etd la
sollicitude de tous cgux qui m'ont permis de réaliser ma vocation.

QUETOUTE. CONFIANCR ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE ME PARJURE"



Le Candidat

LR
LE DIRECTEUR

de I'Ecole Inter-Etats des de I'Ecole Inter-Etats des Sciences et
Sciences ¢t Médecine Vétérinaires Médecine Vétérinaires

yYu

LE DOYEN LE PRESIDENT DU JURY.
de la Faculté de Médecine

et de Pharmacie

VU et permis d'i;npﬂmer

DAKAR, le

LE RECTEUR, PRESIDENT DE L' ASSEMBLEE DE L'UNIVERSITE DE DAKAR





