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1 N T R 0 0 U C T ION

La restaura~i0n collecclv~ 01.1 la distributi,)n de repas a

Les grandes villes

africaines d'une m~niere génerale et Dakar en particulier, son~

aussi A l'origine

progrE:SS i (In. appar~issent. l' extensi,:'f! r~pide des vi Iles dc,n·:

l'éloignement des ,jomiciles et une démographie galopante de c~s

villes africaines.

Selon on une

': ':. 11.::c t ive a ~aract~re soci~l. En restauration

les repas ~0nt enti~rement vendUF: c'est l'exemple

La resT..alJratl('fJ oeuvres-

universi~3ire5 de Da~ar (C.0.U.D.) s'inscrit ~ans le concerc de la

restal..lrati.:..n colle·: t.i ve E'.c·ciale.

Aussi bien en restauratiool1 ç011e~tive commerciale gu'en

restauration c011~ctive sociale, leF denr~es sont. €érees en s~ocks

imp,)rtants. Lorsque les conditions de conservacion ne son~ pee

respectées ou t'ien lorsque l'hygiène es~ néglig6e 5U moment. des

bi~n que Bourse de vie.



engendrer chez l~s C0nsommateurs j~s crcubles importants (ou des

maladies) dont cer~ains peuvent étr~ m0rtels.

Au C.G.V.D.. une intoxication alimentb1r& a é~é signalée le

10 Juin 198~ a la suite de repas pris au restaurant central. Ce~~~

é~udiants d'autre part,

t=.eut surv€njr â lô suit.:- d'un~ rest.bul'é''t.1on c:c'll~ctive. Depuis cet

incident,

enregistrée. cependant, n0mbreu~ E0~~ les etudiants qui è le suit~

de repas pris au C.0.U.D.

notamment des coliques et des di~rrhées.

En Févr1er 1;'139. !.!t1 li011Veal.l res~.auranl:. di ~ "argent.1n" a 09t~

précipi~~mment mis en s~rv1ce pour pallier les insuffisances du

restaur~nt central. :::ependant. l' inexlsten(:;~ d 'I.m caloandl'ier

d'approvisionnement en denre~s, le mangue de planning des repas et

l'abs~nc~ d'un programme de form~tion ~on~inu~

soucieux des r~gles d'~ygièn~, le mod~ de gesti·,n pr~sque inad~pte

de 1& re~taurati0n au C.0.UD.. nous avons consa~re une étude ?

l'hYci~ne de ce nouve3U reSC3urant. C9 travail ·jont l'obj~ctif ~st

de réagir rapid~ment de fa~0n a prevenir 18s intoxicaTions ou

t0xi-infecti0ns alimentair2s suscptibles d'apparaitre dans ~~~

~tabliss8ment e~ de c0Triger dans l~ mesure du possible les

err-:urs liées è la conGep~ion. la dU
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fonctionnement et a la gestion, comprend quatre parties :

- la première partie reservée aux généralités sur la

restauration collective alors que les caractéristiques du nouveau

restaurant dit "argentin" seront traitées dans la deuxième par~.ie;

- la surveillance des conditions hygiéniques du nouveau

restaurant sera examinée dans la troisième partie et enfin l~

quatrieme partie s~ra consacrée aux propositions d'amélioration de

ce restauran~ et aux perspectives d'avenir.
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CHAPITRE I : PRINCIPES D'HYGliNE EN RESTAURATION COLLECTIVE

1. INFRASTRUCTURES

1.1 - Conception génér~l~ des locaJx

1.1.1 Prinçipes genéraux d'hygiène dans les
les industries agroalirnent~ires

I l~. sont &ppl i cabl es aussi bien au ni veau àE: la ççrnstrllCt i on

Ils sont défini3 ~n sept points dont i~s

trois premiers sont f0ndamen~aux :

- Sépara'l:ion du se..;teur s.3in ~r du sect.eur souillé

primordial.

Les l,:,caux '::)1J 50nt manipulées les m3tières premières

(légum~s.

substances souillees doivent é~re net~ement séparés des

destinés aux denrées s~ll1bres ou aux materiaux propres.

brur.es

C'U êlUX

l
\

1
1
l
r

l
~.

La séparar.ion peur. être marquée par des cloisons ou des murs

et a défaut de cloisc.ns par une dis~enc~ ~uffisante. Le respec~ de

aux divers secteurs e~ que ces derniers ne fran~hissent la

- Princip~ d8 la marGh~ en av~nt

~.

!

1
~

Au cours de lsurs ~ransf0rmati0ns, les matiér~s pr~mi~res

.jclÏ \l~n~ SI-1i vr~ un ch<:lTlin€:-men-r. qui les ·::c·ndui t dll qu~i de

reception à l'état d~ produi~ fini. L~ passage du sec~eur souillé

'élU secteur propre doi 1: é~e fajre sans pr:rssibili té de ret.c,ur ~n

arrière pour éviter un entrecroisement avec des denrées ou



rnatériE.-l sales.

Principe du non-entr~çroisementdes courants de circula~ion

Le circui t sble représenté par E~xemple par les trélnSpClrt.s. œs

rna~ières pr~mières brutes, des déchets de toute nature (poubelles.

emballag~s... ) et le circuit propre réservé aux transferts d~s

repas, des denrées trait~es. de la vaisel18 propre ne doivent pas

De même, le personnel de production (cuisiniers) ne

doit. pas rencon'trer celui d'entret.ien (plongeurs, bêtl ayeurs .. ,', ,

principes ci-àessou8 sont c(.rnplémentalres môis non

mêl.laxage ~t:.. Il permet de r€str~indr~

moyens suffisants,

Utilisacicn précoce et !~neralisée du froid et de la
c.haleur

Le froid permet j'inhibdr le développement des germes ~e

paucimicrobiens si eJle est aUBE! utilisée précocement.

appropriés -+-t::: '...
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assurés de raçon régulière,

régner& un ordre stric~.

systema~ique dans les locaux où

- Personnel çompét~nr

Une formation ad~qua~e dans les domaines techniques et

hygièniques permel: au personnel de comj:Jrendr€: la significê'tion deè.

geste à faire e~ a ne pas faire. Un pers,:mnel sensibilisé aux

principes d'hygiene vaut mieux qu'un personnel inculte.

Le respect. de (;es principes perme"(: fj' att~indre les princip3ux

buts de l'hygiène qui s0nt

- l' éllminati,xt .)u la rédu.:-tion des Ç:l)ntaminati::>ns inAerenres

è la rnaniIAll tic'fI des aliments :

- l'inhibition ou le ralentissement de la pr01iférati~n des

germes de contamination.

1 . t . .2 - fT i ne Ipes de cons t.ru-: t 1,).11

'iisposi ti)n perme1=t.~nt. 1~ resp~': t de:3 pl' in,:;ipes .je la "Sèpar3tion

dE: secteur sain ~'t se.:teur E:(Juillé" et celui de la "marche en

avant '0 .

Les matériaux ~mur. pl:dün,j) d ..:,ivent. être résistêtnts.

imputresc..i t,leE". f é\(.. i lE:ntent lava bles .

Les j0n~tions entr~ le sol e~ 185 murs et les murs entre eux

doivent étr~ arrondies pour façili~er le nettoyage.

Les le.caux 'ie C'Jisines: c'.:.11ectives: doivent être agencés d'~

telle maniere que le circuit souillé ne puisse croiser le circuit

sElin.



quai de réception des denrées.

- / -

Le poste de plonge et 1~ poste de

lavage des légumes doiv~nt être sépar~s d~s pos~es de cuisson.

Le s(.l. les murs e~ les cloisGfls jusqu'à une hauteur d'au

moins deux mètr~s sont constitués ou revêtus de matériau:.;

résistant aux chocs. impermeableE irnputresci~les. faciles è laver.

3 nettoyer et ~ désinfecter.

Le sol d0i~ av)ir un~ pente suffisante pour facilit~r

l'écoulement des e8llX v~rs un siphon grilla~é anti0deurs et an~i

et froide sous pression.

suffisant et à commande non manuelle (pied. genou).

Les .: abinE:''ts d' aisafJc e o:J,:-i vent être propr~s. bien eqlJipès

(sav,)ns liquides en diE:,tribl.lt.ic.n autc,matigue. 8ss1.1ie-mélins. Ê! usage

Les loc2ux doivent être Gonçus de telle sorte que

l'aérati0n et la ventilation perm8tt~n't l'élimin&tion rapid~ des

peintur,=s permet1:.Tè' un

1.,j - D:ifférent.s-!'yp~s de 1( cau;·:

r'~J.. des locêlux

administr~tif$ eT sociaux.
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1.2.1 - Locau~ technigues

1.2.1.1 - M~gasin~

Les magasins ou locaux de s~0ckag~ doiven~ ~tre aères.

La propreté ~es murs, des plafonds et du 501

doit être surveillée et le ba13yag~ è sec interdit.

Les denr~6s ser0n~ r'lacees Eur des éta~ères, rayons, dans des

casiers ou des paniere, mais jamais ~ntrep('soèes t;,. même le s,.:.l. ':'n

évitera de mélanger les non é1lim8ntair~

denr'::8Sles projuits d'en~retien av~c lespartiçulierem~nt

al imentai l"eS .

Les rayons S':::l"·:·n T• i,j,=ntifi·ss par des étiquettt:::s p-=.:r~ttant l~

une bonne rotation des

:;n(.iennes, t:'('ur E:'/! ter les E·.t.,>cl':ê'~·eE' f-.r·:.longo:::s.

Un système d0 lutt~ contl"~ la pouesi~re ~t les nuisibles es~

néceSSè. ire.

1.2.1.2 - L0cau~ de prépara~ion (43)

Ils .jo:·i vent être ·je dirnensh.ns suffii3anvE!s pc·ur que les

activités puissent être menéeE dans des conditions d'hygièn~

Gonvenables. Les locaux et les poste~ de Travail

doivent ~tre disp0Sés d9 façon a r~aliser une progression c0ntinu~

des differentes Q''2rat ions: .

L2S inst.-2<llati.:;ns ,j,)ivent ~t.r~ ,:,:-,n';11'=S d~ telle sürt.e 'lue 1~:3

~)(,] luti,:-'ns 6. l' in1;ériE:~l.l1" d.:::s 10': ?ou>: J:.ëtl' lE; vent, 1e~ afflux d ''';:;3lJ,
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Il est nécessaire de prevoir un emplacement particulier pour

l'entreposage des produits finis et un aucr~ emplacement pour le

dép~t momentané des récipien~s c0nt~nan~ des déçhets.

Lee l~caux de préparB~i0n des j~nré~s seront également

matériel et autres ustensiles.

1.2.1.3 - Refectoires

correct, murs. plafonds. sols carrelés. Le local doit étra équipé

en plaques chauffantes ou bains-marie pour maintenir les repaE'

chauds jusqu'au moment de l~ur utilisati,n. Les lavab0s ~t les

f('n'taines rafrElichis.sante!:'. doivent exi-s.t.er en nombre E.uffisant.

Les tables ~t les ~hais~B doivent être disposées de manière a

faciliter la circulation des pel sonnes et des chariots. Le

'rafe .j'eau, ':"::rrE75. E.-t.':.,.' de·it ér.r,~ suffisant. p0 1.lr évi~er une

leur

1.2.2 - Locaux administratifs

L'~mplacement des bureaux et leur n~mbr~ ne doivent pas g~ner

le îüncti(·nnement hygieniqtle d'::$ l·:,Çç.llX techniques.

1.2.3 - Locaux sociaux

Les s~nit8ires ne doivent pas communiquer directement av~c

les loçaux do: pr'~parat.i')n .)u lo:s sailes d'eau. Les lavabos, les

ve~'tiaires, les cabinets d'aisance d0ivent être prévys en nombre
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suffisant. Des vestiair~s isolés, propres. équipés d'armoires

individu€:'lles sont süuhai têlbleE"- €:'t in·:Iispensat,les. Les dçuche~.

doivent é~re p0urvues d'eau chaud~ et d'eau froide.

Toutes les }:I\:·rtes des 10e aux s,:.c iaLlx dc,i vent posséd.::r chacune

Llne pc:. ignée .

1.3 - Hygièn~ des locaux

1.3.1 - Entretien physigue

Le sol doit être balaye en tant que de besoin et en

p",rt.iculier à la fin de chaque jc,urnée de travilil. LEts surfé«e~~

irrégulières (fiss1Jt··~~, recl)ins. ·:av!1:é$::"1J 5·)1 CI.! dans 1'::8

murs) sont et

,jesinfe.:tant.s et elles perme~t.ent ainsi la. mul tiplir:ati(Jn d-:::?

microbes. Les surfaces doiv~nt donc être lisses. sans fissures

ni re,:oins.

1.3.2 - ~ntretlen hygiénique

LE:'E'· murs E:'t lee:. }:/lafc>ndE"- ,j·~iv€:'nt S'.ul:1ir un nettoyage ou un

lavage régulier

carrelages défaits.

i 15 ne doivent PélS présenter de fissures .~l.\ ,je

Hett0";13ge

desinfe~tion sont ~ enTreprendre réglllièrement et systém8tiguem~nT.

Les locaux d.:::s (::JisinE:;~· aband,)nnè':!. à eux-mernes sans ne~t'-:>Y';;s8

ni désinfecti~n apres une j0urn~e de ~ravail F0nT très forTemen~

~ontaminés. Les murs et les plafonds l~ sont égalem~nt par les

Îurnées et les vapeUTS (57)
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1.3.3 - Lutt~ contre les nuisibles

Une lutt~ doit être envisagée contre les ,:arnivoires

dc·rnestiques. les ciseaux, les insectes (blbttes.

mour:hes) ,:;211' ceux-ci peuven7. être ai' v1' igine de ç,:"ntamina t: i')n~

microbiennes.

Des locaux hermétiqu~s renforces par une étanchéité d~s

portes. des fenêtres, la présence des siphons, grillages ...

permettent d'éviter la pénétration des nuisibles. Les raticides b

base .j'anticeoagulant.s ainsi que des insecticides à base de

pyréthrin~ides sont utilisés pour lutter contre les rongeurs; l~

pénétrati()n des mouches dans l-::Ë' çljiE'in~8 est rédui t~ si elles ne

sont pas attirées dans ces locaux par des déchets alimentaires.

des ('l'dures, des pi)ljbel les 8,::t les n·)o cl()seE.~ ':'u ijes ab.)rds mal

entretenus.

1.3.~ - ~ntreti~n ~~~ 10caux

- le sel doi 1;, être nettoyé ·~t la',;e .à l' is-sue d' un~ ji)Urn-.::o:- ·j.3

t.ravail ;

- les murE'., les c lc,isons e't les. plélÎonds de,i vent être pr<:,pr~s

et entret~nus reguliêrement de telle sorte qu'ils ne constituent

pas une source d~ ç0n~amination pour les denrées alim~ntaires ;

- les toilett.es doivent ét:re maintenues propres avec pre,:ensE:

de papiers hygiéniques et d'essuie-mains à usage unique B la

sortie

des W.C

les locaux ainsi que leurs sols doivent subir une

désinfection au m0ins une f0is par semaine.
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1.4 - Equipement.

Il doit être en ban état pour permettre un entrecien correct.

1.4.1 - Chambres froides

Les installations frigorifiques doivent avoir une cap3cit~

d'ent.reposage suffisante pour éviter le stockage anarchique. L~

mélange des denrées je toute nature es~ interdit.

des emballages et. de leur cont.enu. LeE chambres froid~s s~ront

munies d'étagères ou de crochets pour pallier è ~et inconvéni~n~.

L'excès ,je charge des, chambl eE" ne permEc"t 1='85 le: r~p~c.t de~

tempéraJ:.llres conservation des denrees et 121

multiplication de~ germes. On doi~ don~ éviter de les surch~rger.

Dans une ':.hë'mbre de r~frigérati')11 le st,:·c~~ doit vi te tourner pour

garantir toujours la fr~icheur maximale des denrées.

1.4.2 - Machines et appareils

Une facilité dB

démontage des pi~(:.es m..:.biles permert.ra un nett')Y3g~ e't" une

desinf~cti0n aises en tout endroit.

1. ';.';. - Entr~tie_l.L.:.~ l' ~'.jL\ip'~ment.

Il f~iJt nl<?intenir propl'es les çj'l?imbres fro:ddes et leur::'

inst21llat 10n$ . vutre h:: f 24 i r. qw:: les machines düi v~nt ·~tr-::

fa~ilement démontables. ell~s ne dc,ivent p~s pré~enter de surfacE2

oxydables ou rayé~s. Pour évit.er que les ma~hines et appareils

constituent des "ecteurs qui depcsent les germes sur les aliments.

on les nett0yera apres une journée de travail ou mieux encore



- 1~· -

après chaque s~ance de trav611.

Petit matériel

Les bacs è poissons, couteaux. ~ro~hets a viande, hachoirs,

plaque8 à rc; tir.

de leur ~mpI0i.

trancheurs ... seront nettoyés au fur et ê meEur~

par lavage a l'eau chaude additionnee d'un

détersif 6u~orisé, suivi d'un abondant rinçage. L~s couteaux. les

grilles des hachoirs. l':::E". cuillères. fourchettes etc ..

aussit~t après usage. nettoyés et entreposes dans un li~u propre ~

l'abri des sC>l.!il1ures (p(lussi~rE:s). (28)

Le rnatoériel doit être bien entr~tranu et rempla':;é- dès qu' il ne

satisfait plus aux règles d'hygiène. (7~) (65j

~ - Nett0yag~ et désinfection

L~s op6rati':;-flt:. de nett,Ct\'êtg-:: et de dés:infe.-;.tion cc.nsti tuent

une n~cessite absolue tant au niveau d~s locaux que du matériel.

:3.1 - NE:tt,:.~lE:oge

Son but ç'est de rendre propres les surfaces en les

débarrassant des poussières, débris aliment~ires etc.

3.1.1 - Frin~ipe du n~~toyage (2S){301

Le {::.rincipo: du fJr::'tt:(.yagE: ~.e l'eS1.lm": en quatre pointS'

- éliminat.i·:rn -jas gr-)SS8S s·:-uilluf.::s apparentes :

- el iminat iç'fJ d,=s pl-·:-téines }:,ar 8(,1 ubilisat ie,r. ;

- ~va-:U8 t i'Jn ,jes mèl t.ières grass':?s par sap:)ni fica tion ':ou

~n'ulE"ifi(atiorJ ;

- élimio3tiGn des inscrustr~tions par entartrage ou

gratinage.
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3.1.2 - Modalit.és

Le nettoyage peu~ être méc?nique 0U chimique.

3.1.2.1 - Nett0y~€e mec~nigu~

Il s'agit des opér3tions de balayage, de raclage, grattage et

de Drossage. Les jets d'eau froide et chaude ~0US pression sont

alJssi utilis·ès pour le lavage. L8 rinç3ge des récipient:s a l'eau

froide est fr~quent.

:3.1. :2.2 - Nettoyage ,:.himigu.:!

c'est l' utilisati.:,n de detergents pour èliminer les m.ati~res

grasses sur les surfaces ou dans les récipients.

Les principaux détergents utilisés sont:

- le carbonate de sodium a 2,5 p 100 ;

- la lessive de soude è 5 P 100.

Ces deux subst:ances sont des alcalins inorgani~ues.

Les acides. en particulier l'acide phçsphorique a 5p.l00 est

ucillse pour le dé~ar~rage.

~.L - Desinfe:tion

Elle a pour but: la destruction de la flore microbienne

restant:e après net:toyage.

3.2.1 - Principe

La désinfection r&dui~ • un t:au~ insignifiant 1& nombr& des

microorganismes nuisibles sur les surfaces.

désinfection doivent être exécutées en deux temps successifs. car un

nettoyage seul est insuffisant et une désinfestion sans nettoyage
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préalable E::st inêldmisEit,le (2t.).

('n retien,jra surt('II1t. qu' "a t')ut prendre, mieux vaudrai t un 1:,,)1"1

net~oyage sans désinfection qu'une désinfection SBns nettoyage"

(68) .

3.2.2 - Modali~és de la désinfection

Tout cemme le nettoyage, la déEinfec~ion peut se faire de

d.:::lJx manler8S.

3.2.2.1 - Voie elly_sique

On met ~ profit l'action détergente de l'eau chaude ou de le

vapeur d'eau sous pr~Esion.

La t~mpér3ture de l'eau de rinçage dans les deux cas doit

~'élever è 20~-90· C. sinon il n'y aura pas de desinfection.

3.2.2.2 - voi~ chimigue

Le ch(lix est (.rient..;: ven: l'1.:t: liSélt10n des àésinf.;;:c':antf:·.

·jont les plus connus sc.nt les d"~E:.infe<::tants chlorés (hypochl':lrit';'ê

de sodium GU eau de ].5'1'21 e-t hYt:..x.hl':'l"ites de ·:t;lcium). ()n Li,,:-ilise

aussi l~s iodoph~reE.

3.2.3 - Désinfectants utilisés

Le choix d'un désinf~ç~ant est basé sur 50n efficaci~~ qui

dépend

de la soncentrati0n de sa s01ution

- dE: l éI ,juréE:- dE:: cont ën: t

de la f,~·:ilit.s: d.~ sa c,:,n~s:r'lati':>n t=::!n fonct.i.on d-=: 1:,3

tE:rnperature e~ du pH ;

- du type de surface traitee
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- .je la c.~rtitud.. de seon pouvoir ba-::tericide.

Le

suivants

désinfec~ant devra ~n outre répondr~ aux crit~r~s

absence j'effet corrosif sur l~s ma~éri3ux

- absence de toxicité pour l'utilisa~eur

élimination f~~ile (persistance nulle) après rinçage è

l'eau pour éviter les résidus et les modifications organo­

leptiques.

Le pr()dui t de,i t enfin étre éç,)norniqJ.l~ (les désinf.;:ctant.:':

chlorés répondent. bien a ce cri terE:) .

Du fai t de l' existen,:e do-:: nomt,rel.IX t.ype:s de produi t.s de

nettoyage et de désinfection dans le commerce, ceux qui E'(;nt

admis doivent répondre aux normes AFNOR NF 72 150 (26).

3.2.4 - Utilisation de l'~Au de jêve1 en restaurati0n

L'hypochlorite de s·:"jium ':'IJ eau de javel est le produi-:: 10:

plus utilisé pour la désinfection de la plupart des matériaux en

elimination facile par simple rinçage. A forte dilution elle est

active sur de nombreuses bacreries ~t leurs spores.

Pour limi ter IE:~ risque;::-. de cc·rr,:)~.ic'n et. pour augment~r le

P,:>IJv:·ir bal:t~ri,:i,je .)n aS:5·;)(:i,= s.)IJvent l'eau 'je javel a 'Je·:. un

détergent alcalin l68j.

L'eau de jav~l est. oo::,tueJ l,:::ment utilisee de plus en plus [x·ur

la désinfection des crudités. Dans ce cas on l'emploie à la d2se

de 10 cl, soit six cuillérées ~ soupe j'83U de javel è 1: degr~s
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D'une manière générale les doses ·:onsei lIées ainsi

l'utilisation de l'eau de javel sont résumées dans le ta 1:·1 o:=3U

suivant

Tableal.\ n ~ 1 iavel c0nseillées pour

';:\.::';sinîection

--------------------------------------------------------------------
Eau d~ javel & par par 'mg d6 chlorei

12 Q chlorornètrique ,litre ;10 litres, a~~if par Utilisations
;d'eau d'eau litre
! t 1 : •------------------1------1---------/------------,----------------i

Dose très faible
:: . 5<': 1

: 2. .. =1ml 1 (2 4::uil.
; ct s,:-upe l

l(JOmg

: * Sur[aces pT::­
pres ret 1 is.=;,~?,s.·.

; * Verre. porcf::l 5i - ,
ne. acier in).\".
alu lamine.

. l , ~ ,----------------·--1------)---------:------------,----------------1

: pl ,-=t~-= t i qtles, -3.-=:."3·
; t/~/is. tiillc'::'s ..

; Su1'[aces âe -'bat.
J',)')mg7 , Si: l

1
,- c: •, '.-,ml.D.)se faible .
1

, l , : ;-------------------:------,---------,-------------,----------------:

Dose ni)rmal~::: ,L~.5ml: 12.::,:1 SOünlg
1 mazeriel di,'ers.

, ;------------------ ------,---------1-------------,----------------1
: SC'ls ,1 mUT'S ~ l;,~i:i-

; cules. Sur[3t,~es :
,rugueuses.

--------.----------~------:-------.--:.------------;----------------1

: l~uves dé S'al age
: en ..: iment;
: Sur[aceE' t1'-:-'.-O:

l"l.Ig?le1.JS'=:s e C'

r:rË.s pc]1 uef.:s
_________ Î _

~.~ - Mise en oeuvre du net~oyage et de la désinf~c(ion

poudre ~~ris~au~) soit en liquide.
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- les c')uteaux. les peti~s récipients, les bacs subissent un

nettoyage par trempage :

- le gros matE:r ie1 ,,=:t. les s(Jls sont généralement bien arr:,sés

avec la solution désinfec~ante

le nettoyage sous pression a la lance. è ~o - ~o bars et

avec un débit de 1500 litres par heure se f~it au niveau des

surfaces horizontales ;

les moules et. les plats S':'rtt: généralement. net toyés p,3r

aspersion en Tunnel

détergente portée a 50~ C es~ r~servé aux tuyeut&ries.

L'effisa(it~ dll nettoyage et de 13 désinfection exige que la

suivantes

- 41imination des s·)uillures figur~es ;

- lavege eventuel a l'eau froide ou ~i~de

nett,:oyageè l' ,";1 ide de détergen"ts chimiql.les Eo1·:alins (1)

ae ideE:

- premier rinçage à l'eau chaude 0U froide

- désinfection

- rin,;age ;

4 - Fer's,)nn~l-----

31imE:nts (10.\ <69)



- 19 -

Il héberge souvent :

- au niv3u de la b')'-IChe, la g·:>rge. le nez, des strept.)c.:rqIJ"::s,

des sta~hyloccques, des l evureE: , des

lac ti)ba':~Iles. Cett~ flore bactérienne provoque des

dentaires. angines, rhumes, sinusites.

Lorsque l'individu parle, mas~ique, se mouche.

éternue il Y a dissémin~tion des €ermes qui peuvent se déposer ~ur

les aliments

- des staphylocoques, des microcoques et des corynebaçt~ries

qui se trouvent &u niveau de la ~eau et qui Ront rejetés

surface par la sueur (flux seçrét0ire)

- les entérobactéries Salmonellft. Shigella, Escheri'::"hia

o)li et. les aut.res coli f.:,rmes de même que Closr. r idium pertr in,2,ens

qui sont au nivau du tube digestif contaminent dangereusement le~

aliments lorsqu'ils sont excretés ;

- les cheveux, la barbe. la moustache, les poi12 lors de leur

(pellicul~s) chargées de

germes contBminants.

~nvisag;;::.;:. sur le pl."n de l'~tat. s,3rüt.Etir8.

corporelle. de l'hygiène ves~imenTaire e~ sur le plan d~ la

formation pr0fessionnelle du pers0nn~1.

4.1 - gt2t sa~ita1re l31l

Le p8rs.)nnel d.:.i t ~'réS8r1"ter u.n et3.t s3n1 taire satisfaiEant.

Pour (;el~ :

une \11S1 re rnèjj>:ale d' embauche est indispensable
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- des visites médicales périodiques doivent être rig0ureusea

pour permettre de déceler des cas récents de maladies

- les excréteurs reconnus d'agents pathogen~s seront ecarres

du contact direct des aliments

les malades pr~sentan~ des rhumes. angines, affections

bronchopulmonaires de méme que ceux qui porcent des furoncles ou

des plaies benéficiert)nt d' un rep(l~. ·:,bligatc:1re jusqu'a la

guérison complète.

Devant l'irnpossi~ilité de pouvoir éliminer tous les p0r~eurs

de germes on veillera aussi e~ surtout à

~.2 - Hygiène corpor~ll~

Les mains de l' homme ':(Ins~itUE:'nt le principal v~tellr gui

dépose sur l~s alimen~s lee germes recueillis un peu partou~. La

propretE: corpc/rell'? s-=ra al(·ys exigè? du perse;nn.:::l pour diminuer

les risques de cont:~.mi.nati.)n jes ,jenrées alirnen~étires. C'est ?tinsi

qu'on recommande les mesures ~i-après

le lavEtg-=: des mains avêtnt de pl'endre et de reprendre le

travail eT en~re deux séances :

le lavage des mains après s'être mouché et sur~cut à la

sortie des sanitaires ;

- le brossétg.=: ,j-=:s ongles qui d·-:,ivent être o:olJpés ,:ourts ;

- les. br.=.c.:::letE".,

tr~v2d_l.

bagues. , mon~res seront enleves pendant le

4.3 - Hygiènp ves~iment3lre

La propreté vestim~ntaire est aussi indispensable gu~ la

proprete Ct:,rp,:·relle. Le pers·:-nnel de'/ra :

- disposer de blouses blanches ou de vêtements de travail de
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couleur claire ;

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

- posséd~r des coiffures (blanches> recouvrant l~ totalite de

la .::.hevell-lre ;

- porter des masques bucco-nasaux ;

être équipé en gants sanitaires. Ces gants seront lavés,

désinfectéS. rincés, séchés et entreposes dans un endroit sec

(s'ils sont à usages répétés);

benéficier de bottes anti-dérapantes pour éviter les

glissades et les chutes

utiliser

individuelle.

des vestiaires cc~nfortables avec

4.4 - Formation professionnelle

Elle est nècessëlÎre P;)Uf sen~:it,ilisE:r les responsables ~t le

personnel .~ l' importè'nce des probl·~m':s d' hygiène. Cette formaciçn

suivra le schéma classique suiv~nt \3)

- sensibilisation du personnel d'~I}Cadrement et des relais

ce sont en gêneraI des sesFions d~ courte durée (1 semaine par

.::xempl~) sont enseigné.::s l'hygiène, la nutl'ition

l'organisation du trav&il ;

- la formation d~s t~~hniciens et des employés : ~lle s~ fer~

de façon ponc~uelle.

particuliers, ouverture d'une ~uisin.:: centrale par .::xemple.

La formation du p~r~onnel aux règles d'hygiène doit compcrter

un enseignemen~ adapté aux audi~eurs (58). gn un mot, la

formation dci~ être dynamique, pr-::t tique. simple et nc'n

culpabilisante (prenant en compte les réticences du personnel peu
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habitué è suivre des cours de formation et quelque peu inquiet).

5 - Denrèo:-s

5.1 - Approvisionnement

5.1.1 - Disposi~ions génerales

Pour garantir la qualité des repas servis. il est nécessaire

de veiller a la sBlubrité et ~ l~ qualité des denrées utilisees en

suivant certaines dispositions dont les plus importantes sont (1);

l'elaboration (ou l'existo:-nce) d'un cahier de charges qui

va contenir ~t définir IdS termes de l'échange, l~ qualité exi6~e

et les exigenc:eE du receveur. Le f':lurnisseur est tenu de resp€·:ter

les termes de (e cahier

les véhicules utilises pour le transport dee denrées

(vi andeE" et produits. à ba~·.e de viande) devront. répondre El la

réglementat.i')n en vigueur.

frigorifique.

Le camion devra être isotherme ou

l'emballage et le conditionnement doivent être intègres

101'8 de la livraison, les denrées doivent être identifiées par des

. ètiql1etteE". E:-t es tampi lIées pC.l1r c.:::lles qui l' 8xigent. ;

la livraison des d~nrées :·~ngelées et surgel~es se fera

selon un delai de transport très (0urt

règlement6ireE". -1'·....Les la

la vérification numériqu~ et/ou pondérale aura

égalelment. dès la livraison des denrées.

5.1.2 - Dispositions spéciales

lieu
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Les précautions spécifiqu~s chacune des denrées

résumées dans les tableaux ci-dessous selon qu'il s'agisse de

produits refrigérés ou congéles.

Conditions de transport de certaines denrées
refrigérées

---------------------------------------------------------.------Denrées refrigérées Température maximale: Distance en deça
: des denrées au sein :laquelle est auto-:

de l'engin refrigé- :risée l'emploi d'l;
;rant ou frigorifique :engin de transport;

:autre que refrig~-:

:rant ou frigorifiq:
1. ."------------------
:san~ iso-;Isother-;
: lat I f )11 me,

1

• 1 j 1-----------------------,---------------------a---------.--------,
Poisson frais,crusta~és:

et. mell usql.les + 2"C 8ûkm
: t.clute
: i'jist.an,:;~;

1 • 1 1-----------------------,---------------------r---------1--------.
Plats cuisinés. crèmes
patissjéres.patisser1es:
fai~h~s.entr~mets,

oVCiprüduits.

.,
1

-----------------------;----------------------;------- --~--------

Viandes et pr0duits de
charcut~rie condition­
nés en unites de vente

. r 1 1

---------------~-------,-------------------'--,------- --.--------)

Abats, 80~:m SOkm
-----------------------;---------------------;---------:--------
".; :,1a1 11es .1ar·irJs
gibi€rs + 4·'(~

-----------------------:--------------------- ---------;--------

80km+ 4 c (~

Lai~s g~llfiés et
frc.mages, fra i s 1

-----------------------:---------------------;--------- --------
Produits de charcuterie; • ~'c aOkm SOkm.----------------------- ---------------------;--------- ---------
Oeufs en ç(.quilles
refrig'èrés + 6'~(':

t(lut~

;dist:an.:e,
-----------------------:---------------------;--------- --------,
Viandes en quar~i~rs

(:u en r:. arc ê1sses 80~~m 80km
-----------------------'--------------------- ---------- --------

tou t.?­
;diE'.t.an·:-::: ;

1 • 1
_______________________ : , 1 1

SC-UTee; ( ,,2 )
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Tableau n" 3 Conditions de transport de certaines denrées

-------------------------T~;pérat~r~-rn~;imëïëT-Dista~Zë-ën-d~~à-;

: des denrées au sein : laquelle est autc-:
: de l'engin Tefrigé- :risée l'emploi d'l;
:rant ou frigorifiqu~ ;engin de transport;

Denrées congelées :?utre que refrigé-:
;rant ou frigorifiq;

:sans 1so­
:lation

Isothel'- ;
me

-----------------------:---------------------~---------
Glaces & crèmes glacées: - 20"C

1--------.
- 18"(::

. .-----------------------,---------------------1---------
1
1Produits de la péche

, .-----------------------.---------------------,---------
Denrées surgelées - 18"(;

-----------------------~---------------------:---------1--------:
Beurre, graisses
alimentaires 100km. ..
-----------------------,---------------------1---------~--------I

Ovoproctuits, abats,vo- '
lailles.lapins,gibi~rs : - 12~C 100km

, 1 1 1-----------------------1---------------------,---------1--------:
Autres denrées conge­
lées - l(i"C ll)O}.:m

1

----------------_-- 1

1_______ , i

source: (':':;j

La plupart des. aliments d' .:.rigint:: ?nimale s(,nt. périssables..

Les cond i t i.)ns de s t·),: ~~ag~ détermintS-nt s')lJvent les El l térat.iüns d~s

Il es~ donc souhaitable gue les denrees serient

,j'empêcher

l'apparition precoce des ~ventuelles altérations.

Parmi les m':"::sure è< prendre pour pl'·:·teg8I' les denrées et en

tirer parti au maximum on retiendra, en c~ qui concerne les denrees

autres qlJE: la "iande. qu'el18s n-: ser·)nt jamais entrepr,sèes à mème

le sol, elles seront placées svr de~ étagères, rayons è l'écart de
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tous les produits d'entreti&n. (47 )

Les denrées qui s'altèrent à la chaleur seront conservées

dans une enc~inte réfrigerée pour profiter du double effet du

froid sur le produit et sur lee mi~r0-0rganismes d'altération.

5.2.1 - Conserv&tion par le froid

5.2.1.1 - Frin.:ipes ,j'application du fl""'(,id

En

fr::>id,

matière de conservation des denrées alimentaires par le

qu'il s'agi8s~ j~ réfrigération ou de

l'obtention d'un produit de qualité du point de vue hygienique

qu'organoleptique. implique le resp~ct des règles de la

Ïrigc·rification. corlnues sc,us le terme de "TREPIED FRIGORIFIQUE"

DE HONVOISIN :

- le tra i temE:nt fd.g<)ri fique ·k'i t ét ra appl iqué à un aliment

sain car le froid ne détruit p~s la flore bactérienne des denr~es;

le froid doit être appliquè de façon préco~e le

refroidissement le plus vite possible d'une denree aussitôt après

traitement permet d'éviter la multiplicati0n d~s germes mése,philes

.::'t thermophiles ayant pu cont.amîner ':et.te denrée aliment.aire ;

le froid doit être applique de façon continue e~

c c'nstan'te 10 chê'1ne du frc,id doit êtr.:: sans rupture p')lJr avoi!'

une bonne inhibition de la multiplication des germes.

Do::: plus il est irdispens2<ble .j' appll'~IJer un f1'·')i.:1 intense :j,::

maniere

5.2.1.2 - Dispositions générales
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spécialisées. Char-une de ces l:hambr~s sera équipée de ,jeux

thermomètres de contrOle (un externe et un interne).

- Les denrées ne s~r(ont. janlôis entreposÉ':E:s à même le sl:.l ·jans

ces çhambres froides.

- La température des .:hambres froides sera vér i fiée 1:C'UE les

réfrigérati':'n sera v~rifié au moins une fois chaque année \èlvë<nt

le début de la période d~ chaleur) (47).

La 1urée de conservation de~ denrées s·..us

frigorifiqu9 sera réduite au minimum indispensable.

dispositions spéciales seront prises.

5.2.1.3 - Di~position spécibles

Viandes (62}

une température inférieure ou ègë<l~ à -10°C pour les

viandes congelées ~t

une tem[.J~r3tlJre

viandes surgelées.

inf'~r i":llre ou égal.: ...
ct pour les

La viande ne devra pas être mise en cl)nsc.mmation plus de dix

jours, au grand maximum. après l' at.at.t.age de l' animal.

- Abats (7 7 1

Les abat.s r,)uges «:ervelle. langue. j 1)'-10:5.

foie. l'èlte, reins) réfrigérés seront. utilisés le plus rapidement

possible après la livraison.
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Les abats blancs (estomacs. mamelles, intestins) ne

seront accept~~ gu'apre~ avoir subi une préparation particulière:

echaudage, épilage. grattage.

Les abats sont très altérables. pour ~ette raison la

congelation et la surgelation ne dClivent pas dépasser trois moi~

(8) .

- Volailles et produits dérivés (35)(53'

Les températures suivante~ sont admises pour la cons8rvation:

- entre (1 et +4'C pour L~ l·~frig~rc?t.ic,n

-·12°C pour la Gongelation

--18~C pour la surg~lation.

Les précautions ci-des~0us seront égalemenT prises en compte:

- la .:;hatne du frc-·id ·joi t ètr-s maintenue de façnn rigt')ul"~lIs.;:

au moment de l'utilisation;

- des règles d' hygiène stricto:::s .j(livent être r-:spectées p'.-lIjr

éviter le risque d'intercontamination :

les rJrl)dl.li t!3 n.)n ut.i l is~s i.mm,:;,jiatement doi vent être r~mis

en stockage sous le régime du froid ;

le dé1a i l imi te :je vo:::/1te ind iqué par le pr')ducteur do)i t

étr~ respe::t~.

- Lait et pI·,),juits lait.i<::rs. -:542-

LeE: tern}:·éra-t.1. l re!: varient Et1.»))]e tYI=It~ de produit ,:,:ommE:

l'indique le tabl~au çi-deesous
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certains lait~ et produits laiti~rs

Typ.: d~ produit : Température de :
cons8rvati·:,n

Datt? l imi t.E:

d-= <:ons0mmé'.t.i'~n, ,---------------------,----------------,--------------------
Lait cru : 2411 après livra is.:,n :

1 : t---------------------1----------------,--------------------;
La i t pastelJr isè
condi'tionné o à +L."C

;7 jours au plus tard;
'ap. cnnditionnement

, .---------------------,----------------1--------------------r
Lait Rtérilisé et
lait st~rilisé UHT

: C(·nservatic,n au
froid

:Ceoflsommation rapide:
Bpr0s (>11'1-=:r"'l.I1"e

---------------------1----------------(--------------------
L3 i t.s ,:ont:entr~2

sucrés,laits secs
;Conservation au :OuelqueE jours apr~s:

froid ouverture
: 1 r---------------------,----------------j-----------------'---,

L&i~s aromatisés em­
presur~s,ldits g~li­

fiê~ ar'~imatiséf:.

:Date limite de vente:
fixee rJBr le.

fé< t,r icant
, i j---------------------J----------------,---------------------1

Lê1its fermentés,
yaourts

:~ jours après la
;ctat~ de fabrication ;
,--------------------- ----------------~-------_._----_._-----

Cr~mE;S o a +6 :-,-:::

: 7 j ,:Jurs : <~r'~me::; ': rU"'::E :

; 3(1 51's: crèrn,~s pas.-
; t.8L1r i sees.
;4 rnois:cremes UHT
:8 m0is:srèmes stéri-:
; liE·éeE:'..

. . ,----------------------1----------------1---------------------1
Cr8mes gldc~es,glac~s: ;fixée par le f~bri­

l': ;:ont.
, '---------------------i-------------·---I--------------------1

Beurres, fromages

: +6"(:: be1Jrr.~s et
; fr(\m~~ges ha toi-
: tu·::-12
: + 1~,: : fre.mage à
:p~t:e cuite

---------------------'---------------- --------------------

Les perisson.s

froi1j~ (1 et +2:; (~ .

li vl'3isc.n.
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Le poisson entier évisceré se conserve mieux que les tranches

Clu les filets.

Les crustaces (crevettes) vivants sont entreposés a une

température de +10 a +15 h C, tandis qu~ les produits réfrigérés crus

':JU cuits s'~>nt cuisinés le plus r,::.pidement pj)ssibl~ ê<près J..3­

livraison. Tous les produits de la pêche, congeles ou surgelés.

doivent être entreposés é au moins -18 c e.

- Oeuf~ E:'t ovoproduits (.2.3) (":'6)

Les Cteufs s·:,nt ·::::ntreposés dans un r~frigérateur ou dans :.In

local frais ayant une température de +15°C au maximum.

ne doivent pas être conservés pendant plus d'une semaine. L~s

ovoproduits congelés sont stockés è la tempéra~ure d'aumoins-12°C.

Les 0voprodui~s déshydrates nU lyophilisés sont ~nnservés ~n

bottes sous atmosphère gazeuse inerte (azote, gaz carbonique; .. a

une températur~ voisine d~ o~c. Un maximum de +15~C est tolér~.

- P18.ts i:uisin8~·SI l'avance (P.C. A) (3 i.+H44)

Ce sont des preparations culinBir9s comportant des denr~~s

animalo::2 ou rj·c'rigin·~ animale, cui~e2 0U precui~es et dont la

consommation est djffér~e. soit dane l'espace. soit dans le temp~.

Les cons.er'.le::::~ €:t. serni -C;(·nS8r'.fE:S, les ':;hêtl"':u ter ies et les sa 1.3 i8.)n5

ne sont peE des p.e.A.

La c0nservation des PCA peut se fair8 par :

- l êI ( .. h a l eu r : il s'agit de maintenir sans interruption. è

une température supéri9ure ou éga18 a +~5D~ depuis la fin de l~

cuis~0n jusqu'~ la remi~~ au consomma~eur ;

il faut refroidir rapidement les P~A afin
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d'atteindre une température a coeur de +lDoC en moins de 2 heures

après la fin de la cuisson.

Lorsqu'il s'agira de la réfrigération,

conservés a une température inférieure ou égale è +3~C. Quant ~ la

congelation elle se fera ~ une température inférieure ou égAle è

-18°C.

5.3 - Préparation h~giénigue des repas

5.?1 - Hvgiène ~énéra1e de la préparation

Les précautions li' hy,g~iène à prendre 1.)rs de la proépan.r:.i.:,n

des repas interpellent directement les manipulateurs. En effet le

respect des conditions d'hygiène permet de diminuer les risques ~e

contamination des denrées alimentaires. Ainsi donc, il sera 8xige

,ju personnel un lavage so::ign'=lJx des ma.ins étvant les manipulat iQns

et après avoir touché ê un objet autT~ que la denrée aliment~ire.

Des essuie-mains jetables seront prévus pour la propretè des

mains.

Il est formellement inter~it de fumer et de ~racher dans les

locaux de prép~ration, de goutter les repas é l'aide de~ doigts.

de lécher les ('..)uteaux .... Il faut éviter de tousser ou d'éternuer

a proximité des denrées (57).

Des poub~lles fermant bien seront mises é la disposition des

manipulateurs en nombre suffisant.

5.3.2 - ContrOle de la fraîcheur des denrées

Al! moment de la ç,réparatiün, unE: dernière vérification de la

fratcheur est nécessaire. Les denrées ayant pu s'altérer depuis

la livraison seront é1iminée~. Le gestionnaire ou le CIJiEinier

procédera a ~ette surveillance (17).
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5.3.3 - Bouillons

(~E: sc,nt des prépë<rat i,)ns~limo::ntair~s liquides obtenues en

faisant bouillir dans l'eau de la viande, des légumes. Les

bouillons I:ons~ituent des milieux fav0rables à la proliferati0n

mi crc·bienne. Ils doivent être égouttés avant l'entreposage.

température de conE-:ervation se si tue ent.re (. et +2 oC pendanT.

seulement quelques heures. en vue d'une préparati0n différée 144:.

5.3.~ - Fritures

Le choix des huiles de cuisson. l'entretien des bacs à

fri tures et 1.; c0ndui t·~ des fritures sont d'une grande importanc.E:

pour l'hygiène alimentaire.

Les c.:,nditi()ns <j'utilis3ti·)n 8·:.nt 18E'. suiv~nt.es (61

choisir un8 hui le v.::getê\le d(·nt lêt teneur en a'-.ide

linolénique n.=:· ijép3SSP. pas :2 p 100 (huile::;, de colza ~t d~ 2:,j.3

déconseillees car 8 p 100 d'acide linolénique)

le ·:h21uffa.ge d.::: l' hui le ,joi't 8'::: fa.ire à I).n-=: temp~rat.1Jre

inférieure ~ J80°C :

- ren')ll1Jel~r p~r iodiquem,:,::nt les bai nE: de fr.i t.ur-=: (chang.:=.m8nt

complet d'huile tous les 20 cycles de frituT6)

- ne pas ~g0utter au dessus du bain de frit.uT-=:

les incrustrations çharb0nneuse~ tapissant le~ parois d~~

bacs a friture seront enl-=:vées r~gulièrement.

5.3.5 - Hors d'0euvr~

propreté rigoureuse du matériel et du pers0n~el. On évite de lep
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stocker pendant l0ngtemps à la t.empérature ambiante de la cuisine,

L~ consommation ~e fait dAns un intervalle de temps inférieur ou

egal él une heure.

En attente du servi~e l~s hors-d'oeuvre sont mis dans des

récipients ayant des couverts et il~ sont conservés dans une

chambre fr0ide ~menagée à cet effet.

5.3.6 - Légumes et fruits (47) (75)

(cc.,libBcilles.

Les

(lombrics,

lecurnes et fruits peuvent contenir des

oxyureS ... f ou des germes

paras;ites

bacilles dysentériques ... ;. Il ~st donc nécessaire de

SOl.lmE::ttre a lin lavage méticuleux sous eau cCJlIrante. En ce 'lui

concerne les légumes destinés aux crudités on procède d'abord a

un tri des partie~ comestit,les puis b un lavage SOllR eau cour~nte.

Un premier rinçage à l'.~alj javellis8e {l .:uillère àI soupe ..j' ..~alJ de

javel danR 5 liTre~ d'eau) ~uit Je l~vBge simple. On laiR~~ l~s

légumes dans le bac de rinçage pen~ant 2 a 5 minutes maximum, Un

second à l'eau (rlJ permaganatée

indispensètble.

FlleR doivent ~tr~

Il '7:FT.

préférable de les ~onS0mmer le jour même ·je la préparation.

5.~,.:·j - Yi9ndes

LéS vi and.::s sont des .jenr';:e:;:- à 1:.~lnserVa ti·)n (,1)Urt.p. car ·~ll.::s

sont tres péris~at'les. Les viandes ~eront dés0ssée~ FOUS le

contrOle du gestionnaire ou du cuisini8r. L~ p8rsonnel signalera

immédiatement toute obsarvation SUJpecte qu'il aurait été amen~ a



raire. Ainsi lt::s vian,jes è çouleur, üdeur saveur anorm3les ou

putréfiees seront obligatotrement retiréep avant la prépara~i0n.

Il est ~n outre conseillé de :

nettoyer et désinfect~r les plans de travail après tcute

opération de découpe. d'évi~cération (volailles, poi~sGns).

ne pas laisser la viande séjourner longuement sur les

surfaces de travail ;

maintenir entro=:: ('1 et 2 ~.: pendant une duré.: maximale de

heures, la viande hachée gui n'est pas cuite et consomm~e

imm~ctiatement. Cett8 prè~auti0n vise a éviter la plupart des tozi-

infel~t,i('nE: a11men'tail'es grë.ves à partir de€', viandes hach~~ qui

sont propices ~ la contamination et eu dével0ppernent d~s g8rmo=::s

- realiser la deccngelation rapi~~ment en local refrigér~

plus être recongelé~.

5.3.9 - Repas chauds

Certaines précautions 88ront prises au moment de la ~uiss0n

- la ~uiSS0n doit p~rter la ~empérature a coeur des d~nrees a

~65·C: ell~ deit être suffis~mment pr010ngée pour détruire l~~

germes et leurs t0xin~s ~ventuelles elle por~era sur les

rnoro=:21IJX suffis2tmment p~ti t5 p':'l.lr '.llJtê: la tempél'a,t.ure a coeur s;:'i~.

atTeint6 rapidem8nt ;
depuis l a fin de la <:uiss·:rn jusqu'à la .::,;:>ns·:·mmôtion 1..;;.;s

... 6 ,:". " C (4 3) .

:o:::rtéiin~. cas. les repas seron~ entreposés dans une chambre de
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réserv-::e .3UX ,:uisin~s

Les mesures les

parfaitement entretenue.

5.':' - Distributi·:·n dE'.~ l·e.ESl2

5.4.1 - Mesures hygiéniqueF générales

Certaines disp,=,si tio:ms d('iv.:::nt ètre prisl:s P')!.IT qlJe les repas

préparés dans des c0nditions je salubrité soient aussi hygieniques

(moins souillés) au moment de la distribution.

plus importantes sont (63;

- le n~::tt'::'yage r~gul1er des sa lIes à manger

- la propro::!té du matériel. deF t.Bbles 8t des c.cllvert~.

- les matériels Abre~hes s~ront eliminés

la protee ti ,:·n nec':~s5".ai re dE-S plElt.e:: contre l~s pr...ù.lution;::

54.2 - Personn~l

Les .:.tg(!nts:lu s':::rvi,:t~ de 'I:~ ble E<·nt tenuB ,je reE.~E'cter

!='.crupuleusE:m.;::r,t J.8E'- l't~gleE" .j' ]-(~'~~:iène C(;l'pc·rt;;·lle ,::.,t v8F.tim.:::ntë<ire.

Les gest~s int~rdit~ d0iv~nr ~tr~ évités. surt0ut le contact des

Les repas froi~s n~ seront retiréB d8 l'enceinte

rèfr igél"ée que m(.ins d'une heu l''';:; avant d'~tr~

~istribuês au C0n~ommareur r~?).

Lor~qu~ les me~ures hygiéniques succintem~nt envisagèes dan~

denrées: alimentaires par
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CHAPITRE II f PRINCIPALES PATHOLOGIES LIEES A LA RESTAURATION

COLLECTIVE

A la suite de repas distribués dans le cadre de la

restauration collective des accidents peuvent apparattre. De

nombreux agents peuvent être incriminés dans ces accidents. Nous

allons d'abord étudier quelques agents responsables et les

symptOmes qu'ils peuvent provoquer puis les mesures préventives

possibles.

1. A~ents responsables et symptOmatologie

1.1 - Parasites

1.1.1 - Nématodes (vers ronds)

1.1.1.1 - Ascaris

Les vers adultes (20 cm de long) vivent dans l'intestin grêle

de l'homme, du porc et du chien. Les oeufs pondua évoluent dans le

milieu extérieur à la faveur de la chaleur et d'humidité. Les

larves qui résultent de cette évolution 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 secrètent des toxines.
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1.1.1.2 - Oxyures

Ces petits vers ronds (O,S à lcm de longueur) vivent dans

l'intestin grêle, le caecum et l'appendice. La femelle pond de

nombreux oeufs (environ mille) près de l'anus qui deviennent

infestants pour l'homme.

La contamination de l'homme se fait par ingestion d'aliments

crus souillés et rarement par inhalation de poussières contenant

des eoufs. La contamination interhumaine est aussi impor~ante.

L'oxyurose se reconnaît par:

- un prurit anal intense avec des lésions de grattage

- des troubles de sommeil et de l'irritabilité;

des troubles digestifs (douleurs vagues, selles,

irrégulieres)

une appendicite aigue lorsque les oxyures pénètrent d4ns

l'appendice.
1.1.1.3 - Trichines

Les trichines, représentées par Trichinella spiralis sont des

nématodes de petite taille (2 à 4 mm de longueur) dont les larves

s'enkystent dans les muscles des suidés domestiques (porcs) ou

sauvages (phacochères, hylochères).

C'est par la consommation de viande peu cuite de suidés que

l'homme peut contracter la trichinose qui se traduit par (32

quelques douleurs abdominales au début, nausée,

vomissement;

- de la fièvre, perte d'appétit;

- une gène à la déglutition, des troubles oculaires

des douleurs musculaires ~t de la prostration vers le
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dixième jour, phase de la migration ;

- des oedèmes de la face, du cou, du tronc, des mem~s ainsi

que des allergies vers le quinzième jour.

une regression des troubles par enkystement définitif des

larves dans les msuscles vers le vingtième jour.

1.1.2 - Cestodes (vers plats)

Les tenias parasites de l'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 tandie Que Cysticercua

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 provoqués par ces deux espèces de ténia sont

discrets. Le ténia du poisson ou Diphyllobothrium latum que l'homme

peut contracter en mangeant des poissons d'eau douce contenant les

larves et mal cuits quant à lui, provoque chez l'homme une carence

en vitamine 812.

1.1.3 - Trématodes (vers plats foliacés)

Il s'agit notamment de fasciola gigantica qui vit normalement

dans les 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 variés (anorexie, douleurs

viscérales) ;

- de la fièvre et de l'asthénie.

Après un temps assez long on observe également de l'ictère et

de l'hépatite suppurée.

1.1.4 - Protozoaires

1.1.4.1 - Amibe

L'amibe pathogène ou Entamoeba dYsenteri~ est responsable de

l'amibiase qui n'atteint que l'homme. La contamination des sujets

se fait indirectement par des aliments souillés, en particulier

des crudités. La contamination 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 mammifères domestiques

et oiseaux. Les fruits et légumes n'échappent pas à cette

contamination.

L'homme qui ingère les viandes peu cuites, des légumes et

fruits souillés par les kystes se contamine. Lors du contact

direct ou indirect avec les chats ou leurs déjections l'homme

s'expose aussi à la maladie.

Chez la femme enceinte la toxoplasmose provoque des

avortements et des lésions variées sur le foetus.
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Après ces quelques parasitoses voyons maintenant les :

1.2 - Toxi-infectionsalimentaires collectives (TIAC)

Les toxi-infections alimentaires collectives se définissent

comme des "maladies à symptomatologie variée, apparaissant chez un

groupe de consommateurs, un certain temps après l'ingestion d'une

denrée alimentaire, qui a pu être le siège d'une prolifération

d'un agent microbien pathogène, 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 Taxi-infections à Bermes anaérobies

(Clostridium perfringens)

Elles sont dues à l'ingestion des viandes cuites la veille,

conservées durant la nuit dans de mauvaises conditions et

insuffisamment rechauffées au moment du service. Bacille gram

positif, anaérabie sporulé, mésothermophile, tellurique et

intestinal (Clostridium perfingens contamine massivement les

aliments par l'intermédiaire des fèces apportées par les

manipulateurs malades ou porteurs de germes. L'incubation est

brève (6 à 12 heures) puis surviennent les troubles suivants

- coliques et diarrhées ;

- céphalée sans vomissements ou vomissements peu fréquents

- une légère hyperthermie peut être 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 à staphYlocogues

Elles sont assez fréquentes. Elles sont dues à la

consommation de plusieurs aliments souillés par des porteurs

glaces, pâtisseries, sardines, sauces ...

Ces toxi-infections sont faciles à reconnattre en raison de

leur symptomatologie particulière :

après une incubation très courte de 2 à 4 heures (en

moyenne 3 heures) les troubles digestifs surgissent brutalement:

nausées, salivation, vomissements incoercibles, diarrhée profuse,

douleurs abdominales

- puis céphalée, sueur froide, prostration.

La fièvre est absente.

Les troubles diminuent rapidement en quelques heures deux

jours maximum, tout rentre dans l'ordre. Un traitement s'avère

nécessaire chez les jeuens enfants et les vieillards.

1.2.3 - Toxi-infection à Salmonella

Les salmonelles sont généralement présentes en très faible

nombre et distribuées irrégulièrement dans les denrées

alimentaires d'origine animale (40).

Les salmonelles sont des entérobactéries. Les toxi­

infections qu'elles provoquent sont beaucoup plus rar~s. Les

affections sont consécutives à l'ingetion d'aliments contaminés

par des salmonelles vivantes (viande, viande hachée consommée crue

ou saignante, crèmes glacées, ouefs et ovoproduits congelés et

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

- après une incubation longue de 12 à 24 heures on observe des

douleurs abdominales (coliques) des diarrhées liquides

nauséabondes en "soupe de légumes" parfois sanguinolentes, des

vomissements

l'évolution est rapide et se prolonge pendant 3 ou 4
jours

la fièvre est toujours présente (39-40°C) accompagnée de

frissons et de prostration.

La convalescence est généralement longue (1 à 4 semaines) 1

correspondant à l'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 à Shigella flexneri. Elles sont

exclusivement humaines. Les troubles provoqués sont semblables à

ceux des salmonelloses les diarrhées épidémiques blanchâtres

graves chez l'enfant sont pourtant passagères chez l'adulte.

La dysenterie bacillaire due à divers bacilles mais surtout à

Shigella dysenteria, est fréquente dans les pays chauds. Elle ~st

caractérisée par des diarrhées très liquides ou sanguinolentes et

de faux besoins.

La diarrhée s'accompagne de coliques, douleurs

nausées, vomissements, fièvre, céphalées. La

abdominales,

maladie dure

généralement 12 heures à 3 semaines. en moyenne 5 à 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

entéropathogène qui provoquent des syndromes entériques graves

chez le jeune enfant au même titre que les salmonelloses et les

shige11oses. La diarrhée profuse teintée de bile provoque une

déshydratation qui peut être rapidement mortelle chez le jeune

sujet. Chez l'adulte on note des céphalées.

Si le lait mal conservé est considéré comme l'aliment

dangereux, les viandes manipulées ne sont pas à écarter. Les

principales toxi-infections alimentaires collectives peuvent être

resumées dans le tableau ci-dessous en fonction des symptomes

observés

Tableau nOS Troubles les plus fréquents provoqués par les 3

principaux types d'intoxications alimentaires

----
Microbes responsables: Staphylocoques: Clostridium : Salmonelles:

: perfringens :et shigelles:
, 1 1

--------------- 1-- ---------,-----------,

24 heures

violentes

parfois
intense

1

1,
1

1------------,

39,S à 40°C:
1------------.

1
1,------------1

1------------.,,
1------------.

l ,1------------·,
1
1------------.

constantes :

:12-48 heures:

12 heures

constantes

peu fréquents:

6-24 heures

rares

3 heures

possible

constantsVomissements

Extrêmes

Diarrhées

Fièvre

Abattement

Etourdissement

Durée moyenne d'incu-:
bation :

1
1

: 1 à 5 heures
---------------------:--------------- ------------

1,
---------------------:--------------- -------------

1
1

---------------------:---------------:-------------
Coliques : possibles : réelles
---------------------:---------------~-------------

, 1
1 1

--------------------- ----------------:-------------,
1,
1

1--------------------- ---------------1-------------,
1

--------------------- ---------------:-------------

gravebénin

:qques heures qques jours :
1------------,

bénin

courte
---------------:-------------,

1,Gravité

Durée des symptOmes

Source: (69 )
----,------, ----------,-------- = absent(e)
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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 à des germes divers tels que ;

- Bacillus cereus

- Cameylobacter jejuni

- Vibrio-parahaemolyticus

- Yersinia enterocolitica.

Elles se manifestent parfois simplement par quelques malaises

digestifs apparaissant quelques heures (entre 3 et 10 heures) après

l'ingestion d'un aliment souillé par plusieurs centaines de

millions et même 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 après ingestion

de repas contaminés par leurs germes ou leurs toxines.

1.3 - Intoxinations

Il s'agit de troubles résultant de l'ingestion d'aliments

contenant des toxines bactériennes préformées.

1.3.1 - Botulisme (Intoxication botulinigue)

Clostridium botulinum, bactérie anaérobie stricte, agent du

botulisme élabore une neurotoxine dont la toxicité aigüe est la

plus forte connue. Le hotulisme est donc une neuro-toxication due à

l'ingestion d'une toxine préformée dans l'aliment. La gravité de

cette intoxination est proportionnelle à la quantité de toxine

présente dans l'aliment ingéré (13).
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La toxine botulinique agit même à des doses infimes 7

grammes suffisent pour tuer un homme (8) ; 400 grammes pourraient

détruire l'humanité (57).

Même s'il est prouvé que les toxines botuliniques A,S,e, D,

E, F, G ont des propriétés sérologiques différentes A,B,e, E, (G)

sont responsables du botulisme humain tandis que C, 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 à la chaleur à 100°C en une minute, 65°C en 90

minutes) et chlorolabiles (le chlore à lppm dans l'eau détruit la

toxine en 5 minutes) (68).

La toxine botulinique agit en bloquant les synapses des nerfs

du système sympathique. Elle n'atteint pas le système nerveux

central. Les aliments dangereux incriminés sont le jambon cru,

fumé ou non, les poissons et les oeufs de poissons, les conserves

et semi-conserves familiales.

Après une période d'incubation de 12 à 36 heures avec des

extrêmes de 6 à 96 heures on observe des paralysies musculaires

flasques (paralysie oculaire avec mydriase et ptosis) une

sècheresse buccale, soif; une paresie intestinale et vésicale ;

des vomissements, constipation dhysphonie. Dans les cas sévères une

paralysie respiratoire s'installe e~ entrai ne la mort. Durant

l'évolution de la maladie il n'y a pas de fièvre, la conscience

est intacte, le pouls reste normal ou est ralenti. La mort peut

survenir en 36-48 heures s'il n'y a pas de traitement précoce.
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La guérison demande six à huit mois. Les muscles paralysés

retrouvent très progressivement et imparfaitement leur fonction.

1.3.2 - Intoxination staphYlococcique

StaphYlococcus aureus intervient en élaborant des

entérotoxines A,B,e, D, E, F dans les aliments. C'est pour cette

raison que nous en parlons ici alors qu'il a été déjà souligné

dans les toxi-infections à staphylocoques (cf 1.2.2).

L'intoxication staphylococcique survient à la suite d'une

multiplication intense correspondant à un niveau de pollution de

l'ordre de 107 à 10' germes/grammes (66).

Cette condition peut être facilement remplie par une

manipulation abusive des denrées après la cuisson. Les aliments

dangereux de même que la symptomatologie sont exactement ceux

incriminés dans les toxi-infections à staphylocoques (voir 1.2.2).

1.4 - Maladies bactériennes d'origine alimentaire

Seules les zoonoses alimentaires les plus fréquentes

auxquelles sont exposés les consommateurs ont fait l'objet de ce

paragraphe.

1.4.1 - Brucellose ou fièvre ondulente

(Fièvre de malte)

La brucellose est une maladie provoquée par différentes

espèces de Brucella =B~r~u~c~e~l=l==a~~a~b~o~r~t~u=s (bovin) Brucella

melitensis (chèvre) Brucella suis (porc) Brucella ovis

(mouton) et Brucella canis (chien).

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

entier. Elle constitue un danger réel pour le grand consommateur
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peu

des

cru ou de produits laitiers {fromages frais ou

mai~ aussi pour tous ceux qui vivent au contact

de lait

affinés)

animaux.

Les brucelles sont thermolabiles et sensibles aux sucs

digestifs d'où une transmission exceptionnelle par la viande.

Deux à quatre semaines après l'ingestion de l'aliment souillé, les

troubles apparaissent sous forme d'une fièvre ondulante (d'où la

synonymie) accompagnée d'une grande fatigue. Ail stade chronique de

la maladie on note des douleurs articulaires, génitales

neuroméningées ...

1.4.2 - Charbon bactéridien

Baci11us anthracis, germe anaérobi, gram positif, est responsable

de cette maladie encore appelée fièvre charbonneuse ou anthrax.

C'est une maladie professionnelle qui menace les éleveurs, les

vétérinaires, les ouvriers d'abattoirs, les bouchers .... Les

professionnels se contaminent

- soit par contact direct avec l'animal malade, dans ce cas

ils développent la forme cutanée de la maladie caractérisée par la

présence de pustule cutanée maligne

soit par inhalation des spores à travers les poussieres

charbon pulmonaire.

La maladie peut occasionnellement être transmise à l'homme

par ingestion de viande charbonneuse. Dans ce cas la v~ctime

contracte le charbon intestinal ou viscéral qui peut revêtir une

forme grave voire mortelle.

Dans certains cas le même individu peut présenter la forme
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généralisée du charbon bactéridien.

1.4.3 - Fièvres typhoide et paratyphoide

Elles sont dues à 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 l'animal. C'est en ingérant de la viande

peu cuite que l'homme s'infeste. Cependant les autres sources de

contamination (eaux, crudités, pâtisseries, laits non stérilisés,

coquillages) ne sont pas du tout négligealbles.

Après une incubation de B à 15 jours, les troubles digestifs

accompagnés de fièvre et de signes généraux importants (maux de

tète) apparaissent progressivement. L'évolution plus ou moins

sévère est assez prolongée (47).

Les maladies guéris, les porteurs sains excrètent les germes

(à travers les selles) pendant plusieurs mois.

1.4.4 - Leptospirose

La leptospirose humaine encore appelée maladie de WEIL FELIX

est due surtout à Leptospira icterohemorragiae l'agent le plus

dangereux.

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

urines et les fèces des rongeurs.

Un ictère flamboyant, une hépatonéphrite fébrile, des

douleurs abdominales, musculaires et articulaires sont les signes

observés après absorption de denrées souillées. Ces signes

apparaisssent après une incubation de huit à douze jours.

Le contact avec les rongeurs malades provoque la forme cutanée
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de la leptospirose.

1.4.5 - Listériose

Listeria monocytogenes qui engendre la maladie a été retrouvé

dans les ganglions des animaux d'abattoirs selon 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 l'homme fait la listériose

qui se traduit par des troubles nerveux. Le nourrisson atteint

présente une septicémie et une méningo-encéphalite.

Chez la femme enceinte on observe des troubles de la

reproduction: avortements.

1.4.6 - Rouget ou Erysipeloide de ROSENBACH

Il est dû à Erysipelothrix rhusopathiae germe ubiquite.

La maladie est transmise à l'homme soit:

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

d'ovins

à 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 lésions cutanées (foyers congestifs

douloureux), d'arthrites, d'endocardite. La septicémie est rare.

1.4.7 - Tuberculose

Hycobacterium bovis ou bacille bovin est surtout responsable

de la tuberculose humaine même si les variétés humaines

(Hycobacterium tuberculosis) et aviaires (H. avium) peuvent

intervenir.
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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

inhalation du bacille à travers des poussières

tuberculose pulmonaire.

La tuberculose interne qui peut survenir après ingestion de

lait individuel de vache tuberculeuse ou de produits laitiers

mal traités par la chaleur est de plus en plus restr~inte. La

transmission interhumaine est possible.

Les oeufs de poule sont pauvres en bacille même s'ils

proviennent de poules tuberculeuses.

Les muscles des animaux malades ne sont virulents que dans

les formes aigües.

1.4.8 - Tularémie

Elle est provoquée par Francisella tularensis. Elle se

contracte à la suite de manipulation de cadavres ou carcasses de

lapins, lièvres, moutons et porcs infectés. La transmission par

ingestion est rare.

La maladie se manifeste chez l'homme par une adénite le

ganglion axillaire réagit toujours. Les adénopthies peuvent

s'ouvrir et laisser échapper un pus épais. Un ulcère à bord rouge

s'observe souvent sur les mains.

Les virus aussi dans certains cas contaminent les denré~s et
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provoquent chez l'homme des maladies.

1.5 - Maladies virales d'origine alimentaire

Les virus susceptibles d'être présents dans les denrées

alimentaires sont nombreux et variés. Nous allons nous intéresser

aux adénovirus et aux entérovirus comme les virus de l'hépatite

infectieuse et le virus de la poliomyélite qui sont spécifiquement

pathogènes pour l'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 l'hépatite A est le plus fréquent. Il contamine

les légumes, les coquilles et l'eau qui constituent les voies de

transmission à l'homme. Le virus est responsable de diarrhées à la

suite de contamination fécale des aliments. On note aussi des

douleurs abdominales, des maux de tête, de la fièvre. Au bout de

quelques jours apparaît un ictère qui va s'estomper en huit à

vingt cinq jours dans les formes banales.

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

d'ictère.

Le virus de l'hépatite B est associé au cancer primitif du

foie (à côté du rôle 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 l'entérovirus le plus répandu. Si l'homme

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

lait, du beurre, des coquillages ainsi que de la viande hachée
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(50) (51).
La contamination fécale des eaux et des denrées alimentaires

(citées ci-dessus) par l'intermédiaire des porteurs sains favorise

la diffusion du virus.

Les troubles provoqués sont variés céphalée, fièvre,

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-Virus (Enteric Cytopathic human
Orphan-virus)

Ces entérovirus jadis connus sous le nom de "virus orphelins"

à cause de leur rôle pathogène peu précis sont isolés dans les

moules et joueraient un r6le dans les diarrhées à étiologie

indéterminée.

1.5.4 - Virus coxsackie A et B

Les virus coxsckie A et B qui sont des entérovirus peuvent

être isolés dans les coquillages comme les moules.

Coxsackie A peut être responsable de paralysies flasques

tandis que coxsackie B peut provoquer des paralysies spasmodiques.

1.5.5 - Rage

Le virus rabique est transmis à l'homme par la salive des

animaux enragés. Ce virus est très fragile dans le milieu extrieur

et sensible à 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 pasteuri~ation). La rage humaine
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se déclenche après une incubation silencieuse de deux semaines à

trois mois. La maladie débute par des troubles nervp-ux

(fourmillements) et des troubles de caractère (inquiétude,

hydrophobie). Viennent ensuite des convulsions, une

hypersensibilité cutanée qui vont précéder les contractions

musculaires, la fièvre, les troubles de déglutition.

La rage une fois déclenchée, conduit inévitablement à la mort

(par asphyxie) au bout d'une semaine.

1.6 - Intoxications alimentaires

Les denrées alimentaires d'origine animale (D.A.D.A) peuvent

être contaminées par des résidus de substances chimiques ou des

déchets des métabolismes microbiens.

1.6.1 - L'histamine

La formation d'histamine dans les poissons par suite d'une

décarboxylation de l'histidine sous l'action de l'histidine

décarboxylase synthétisée par des Proteus, des samonelles,

shigelles, clostridies, lactobacilles qui contaminent le poisson,

peut être à l'origine d'une intoxication collective. Cette

intoxixcation se manifeste généralement après absorption de

poissons thonidés et scombridés (thon, maquereau).

Les symptomes qui s'observent une demi-heure après le repas

sont essentiellement vasomoteurs malaise général avec des

nausées, vomissements, céphalées, rougeur de la face et du cou

(oedème), urticaire parfois. Ce n'est que deux heures (2h) après

ces symptomes vasomoteurs qu'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 à 10 mg. Cependant

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

1.6.2 - Le mercure

La teneur maximale en mercure, tolérée en France pour le

poisson, est fixée à 0,7 ppm (16).

L'ingestion de poissons contenant du mercure organique

(méthyl-mercure) à un taux élevé (supérieur à 0,7 ppm pour les

thons et supérieur à 0,5 ppm pour les autres poissons) est à

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 confrères de Niigata (Japon) se caractérise par une

perte de conscience, une ataxie, des troubles de la parole. Les

femmes enceintes donnent naissance aux enfants atteints d'une

débilité profonde.

1.6.3 - Les Mvcotoxines

Plus de 150 espèces de moisissures sont reccnnues à l'origine

de plus de 220 mycotoxines dont les plus connues sont les

aflatoxines.

1.6.3.1 - Aflatoxines

Lorsque les aflatoxines secret.es par les moisissures

Aspergillus flavus. Aspergillus parasiticus se développent sur des

graines d'arachides et des céréales en général, elles peuvent

engendrer une intoxication (27)
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aflatoxines sont thermostables. C'est ainsi que

l'aflatoxine Ml peut se retrouver dans le lait même après un

traitement UHT (Ultra Haute Température) (79). L'ingestion

répétée de doses importantes d'aflatoxines A travers les denrées

contaminées entraine un cancer primitif du foie, de la cirrhose et

de l'hépatite.

1.6.3.2 - Autres mycotoxines

Il s'agit de la lutéoskyrine, la patuline secretées par

différentes espèces de Pénicillium et la stérigmatocystine qui

est secretée par Aspergillus sp.

Tout comme les aflatoxines ces autres myocotoxines sont

ancogènes mais sont surtout impliquées dans les toxicoses. Les

mycotoxines trouvées dans les pommes de terre et les végétaux

pourris ont un pouvoir pathogène qui est seulement démontré chez

les animaux (9).

1.6.4 - Produits chimiques

Certains produits chimiques tels que les impuretés d'additifs,

les résidus de pesticides, résidus de produits de nettoyage etc.

présents dans les aliments par suite d'une contamination

accidentelle, peuvent être à l'origine de troubles nerveux et

digestifs. Les produits vétérinaires (divers anti parasitaires)

dont on se sert pour soigner et protéger les animaux d'élevage

peuvent aussi être 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 lait 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 phénomènes de toxicité (14).

1.6.5 - Substances toxiques naturelles des aliments

Un grand nombre de denrées végétales et animales utilisées

comme aliments peuvent renfermer, à l'état naturel des substances

toxiques.
1.6.5.1 - Composés goitrigènes

Les feuilles des crucifères (chou, navet) renferment des

composés qui peuvent empêcher l'incorporation de l'iode dans la

thyroide et provoquer un goitre. C'est par exemple le cas du

thioglucoside.

Au niveau des légumineuses, le soja à cause de ses

hémagglutinines est à l'origine de goitres observés chez les

enfants nourris au lait de soja. (22)

1.6.5.2 - Hémagglutinines

De nombreuses légumineuses haricot, lentille, fève,

arachide, soja contiennent des hémagglutinines qui sont encore

appelées des phytoagglutinines qui peuvent provoquer par ingestion

une inhibition de la croissance chez l'enfant.

1.6.5.3 - Favisme

La consommation de féves crues provoque une affection appelée

favisme, caractérisée par de l'anémie hémolytique. Cette affection

est fréquente dans certaines régions méditerranéennes.

1.6.5.4 - Glucosides cyanogénitigues

Les graines de certaines légumine\lses (haricots de Java)

renferment des glucosides qui, par hydrolyse libèrent de l'acide
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cyanhydrique très toxique.

Les amandes de pèche, cerise. abricot contiennent aussi de

l'acide ayanhydrique. Le manioc contient égal~ment un glucoside

cyanogènetique.

1.6.5.5 - Ovomucoide

Cette protéi-rre 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 néfaste ch~z l'homme.

1.7 - Radiocontamination des aliments

Il s'agit de polluants physiques ou substances... radioactives

telles que l'Iode (I131), le Césium (CS13~, CS 137) et le stront~um

(Sre " Sr'O) qui assurent une contamination accidentelle des

aliments.

Les dommages causés à l'organisme sont liés à la demi-vie

physique et à la demi-vie biologique du radioélément.

La demi-vie physique ou période physique., :c •est le temps

nécessaire pour q'une substance radioactive perde 50 p 100 de son
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activité initiale.

La demi-vie biologique ou période biologique représente le

temps nécessaire pour qu'une substance radioactive qui a pénétré

dans l'organisme soit éliminé à 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 le lait provenant d'un animal exposé à la

pollution peut montrer divers troubles dont les

figurent dans le tableau ci-après

principaux

Tableau n06 Radionucléides et contamination de produits

d'origine animale

J Demi-vie: Effets sur l'organisme
biologique:

Radionucléide

Iode 131

Demi-vie
: physique
1

,---------
: 8 jours
1
1

quelques
semaines

Fixation sur la glande:
:thyroide et perturbation
du fonctionnement normal :
de cette glande.

Césium134 2 ans Fixation dans les muscles:
---------------- -----------,---------- d'où la perturbation du
Césium 137 30 ans : 115 jOllrs métabolisme des cellules '

'musculaires (analogues du
potassium) .

StrontiumS' 53 jours 10 ans Fixation sur les os en
croissance à l'origine

---------------- ----------- ---------- d'anemie ou de leucémies
Strontium'O 28 ans 1 an par irradiation de la

moelle osseuse{analogue
du calcium)

Source: ( 70 )

Les différentes pathologies décrites dans ce chapitre peuvent

ëtre récapitulées dans le tableau suivant (hormis les sympt6mes)
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Vu la diversité de ces pathologies, liées à la restauration

collective il est nécessaire d'envisager des mesures préventives

qui permettront d'éviter ou de réduire les risques que peut courir

le consommateur.

2 Prévention des pathologies liées à la restauration

collective

2.1 - Mesures générales

Les mesures préventives générales intéressent les

parasitoses, les intoxications et les maladies infectieuses. Elles

consistent d'une part à éviter la contamination des denrées

alimentaires au cours de leur manipulation, d'autre part à

empêcher la multiplication des germes ayant pu contaminer ces

aliments et en assurer la destruction chaque fois que cela est

possible, dans les conditions habituelles de préparation.

Les contrOles microbiologiques seront indispensables pour suivre

objectivement l'application de ces diverses mesures.

Ces mesures générales sont basées sur l'application des

règles d'hygiène générale orienté~s 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

Il faudra :

- une cuisson efficace des aliments
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sontm~insdes

- un lavage corect des crudités ;

- une eau de boisson très potable

l'hygiène et la désinfection

essentielles.

On utilisera les sels de Pipérazine pour traiter les malades.

2.2.1.2 - Oxyurose

La mesure essentielle est basée sur l'observation d'une

hygiène corporelle stricte et surtout celle des mains. Un soin

particulier doit être apporté à 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 suidés.

En amont, on effectuera une trichinoscopie systématique aux

abattoirs. Seules les viandes salubres ou peu infectées seront

autorisées à 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

être 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 contrôle
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du vétérinaire selon l'une des modalités suivantes avant d'être

livrée à la consommation :

par le froid: au moins -10°C pendnt au moins la jours ou

au moins -18°C pendant au moins 5 à 6 jours ou

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

- par le salage : immersion de morceaux de lkg pendant 21

jours dans une solution de chlorure de sodium à 25p 100 ;

- par la chaleur porter à ébullition pendant une heure des

morceaux de 1kg.

Cette prophylaxie sera complétée par une

alimentaire (viande bien cuite) et un dépistage des

ténias.

Le traitement des malades dans les Gas graves est surtout

chirurgical.

2.2.1.5 - Distomatose (fasciolose)

La préparation des crudités (salades, cressons sauvages) doit

respecter une hygiène stricte, sinon, éviter simplement de manger

les aliments à 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 lors d'atteinte hépatique

- la tétrachloréthylene dans la forme intestinale et

- la 2-2 thiobis dans la forme pulmonaire.

Parfois la chirurgie est nécessaire pour dratner les voies

biliaires.
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2.2.1.6 - Amibiase (dysenterie amibienne (47)

Les mesures ci-après seront prises :

- un nettoyage sérieux des mains et des ongles

- une surveillance de l'eau de boisson

- une prudence vis-à-vis des crudités,

l'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 l'Emétine associée à la

vitamine Bl,

pour l'amibiase chronique on

antispamodiques associés à un amoebicide.

fait recours aux

La chirurgie se revèle indispensable lors de perforations

intestinales ou des abcès de foie.

2.2.1.8 - Toxoplasmose

On évitera les contacts avec les chats. Ce~ 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 mammifères 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 à clostridium perfringens

Il faudra
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une éviscération complète des animaux car le germe est

surtout intestinal ;

- conserver les viandes préparées la veille è une température

convenable et bien les rechauffer au moment du service,

éviter de cuire les grosses pièces 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 à StaphYlocoques

- Le dépistage des enrhumés chroniques est une nécessité.

Tout sujet présentant une furonculose ou toute autre

pyodermite, ou une plRie infectée sera exclu des manipulations de

denrées.

Les symptOmes de la maladie disparaissent en quatre à 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 à ces jeunes et vieillards un tonicardiaque

lorsque les troubles cardiaques persistent.

2.2.2.3 - Taxi-infections à Salmonella

La prophylaxie des salmonelloses repose sur :

- une cuisson efficace ;

le dépistage et l'éviction des porteurs sains et des

malades

- l'éliminiation des oeufs è coquilles souillées
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l'hygiène des sanitaires (nettoyage et désinfection

rigoureux)

le contrOle des conditions de transport et de disribution

des aliments (55).

Le traitement est surtout symptomatique

individus.

réhydratation des

2.2.2.4 - Shigelloses

En raison de la similitude des symptOmes avec ceux des

salmonelloses les mesures préventives sont identiques.

Les viandes et les volailles qui. constituent les denrées les

plus fréquemment incriminées devront être 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 être entreposés à haute températùre.

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 à base de céréales mal entreposés. sinon ces plats

devront être bien rechauffés au moment du service.

Les volailles, 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

être conservées è basse température pour contourner la

multiplication intense de Yersinia enterocolitica

2.2.3 - Intoxinations

2.2.3.1 - Intoxination botulinigue

Les mesures suivantes peuvent éviter l'intoxination

botulinique (67)

- les animaux subiront un jedne avant l'abattage;

- éviter à la carcasse des souillures telluriques ;

- des traitements thermiques suffisants seront appliqués aux

conserves (surtout familiales)

les produits n'ayant pas subi de stérilisation seront

maitenus è une température inférieure à +3°C pour éviter tout

risque dû è la toxinogenèse.

Le traitement consiste è injecter précocement de

l'antitoxine botulinique, polyvalente au début, spécifique après

toxinotypie. Le repos sera associé è un traitement symptomatique.

2.2.3.2 - Intoxination staphYlococcique

Les précautions è prendre pour pallier à cette intoxination

due à staphYlococcus aureus sont identiques è celles envisagées

dans le cas des toxi-infections è staphylocoques (voir 2.2.2.2

page ).
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La toxine entérotoxique ne peut être détruite que si l'on

respecte les barèmes ci-dessous :

Normes conseillées pour la destruction de la toxine

entérotoxigue

: Température en oC Temps en minutes

104,4

121,1

115,5

110,5 50

30

20

80

f

1

-------------------,

1

,-----------------------------
1
1

1r-----------------------------
1
1

1.-----------------------------
1
1

1,-----------------------------
1,
1

,-----------------------------

Source : (67)

Un traitement contre la déshydratation peut parfois être utilisé.

2.2.4 - Maladies bactériennes d'origine alimentaire

Les mesures â prendre se situent â 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 à

l'origine de la contamination de l'homme.

Les inspections sanitaires (anté-rnortem et post-morterm)

aux abattoirs doivent être rigoureuses pour écarter sinon diminuer

les risques de contamination.

2.2.4.2 - En aval

Les mesures porteront sur

- l'hygiène générale;

- l'hygiène corporelle

- l'hygiène de la préparation et de l'eau
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- la vaccination du personnel contre certaines maladies comme

la tuberculose sera exigée.

La transmission par ingestion peut être limitée si

- les laits crus sont correctement pasteurisés ;

les denrées insalubres ou de salubrité douteuse sont

détruites

- la consommation des fromages frais (de chèvre surtout) est

réduite ou évitée ;

le consommateur est prudent vis-à-vis des crudités, des

coquillages ...

2.2.5 - Maladies virales d'origine alimentaire

Les mesures préventives tiendront compte des caractères

suivants reconnus aux virus. (68)

- les virus sont difficiles à déceler ;

- la dose virale infectante n'est pas précisée

les virus 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 à coxsackie A et B. ECHO­

Virus

Une cuisson normale des moules permet de détruire ces virus.

Par exemple, après un chauffage à S5°C pendant 20 secondes le
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virus coxsackie A est complètement inactivé (51).

2.2.5.2 Hépatites infectieuses

Poliomyélite

et

La prévention sera basée surtout sur l'hygiène de l'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 rabique 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 à la main se muniront de gants.

Toute personne ayant été mordue ou griffée par un chien ou un

chat devra être traitée automatiquement en attendant le résultat

de la mise en observation de l'animal. La vaccination s'avère

nécessaire pour le personnel exposé.

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'hygiène des bateaux de pêche doit être contrOlée. Il faudra

une surveillance des achats de poissons (thons, maqueraux) de

même que les crevettes et les langoustes. L'approvisionnement en

ces denrées doit se faire à partir de fournisseurs choisis et bien

connus.



- 70 -

Les sujets atteints doivent être 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 à l'exportation ou à la

consommation collective. Les poissons qui présenteront un taux de

mercure supérieur à 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 BALN~ (British Anti Lewisite).

2.2.6.3 - Mycotoxines

température et

d'Aspergillus

êtredoiventLes graines de céréales, les arachides

entreposées dans des conditions appropriées de

surtout d'humidité pour empêcher le développement

flavus.

Un triage des graines en vue d'éliminer 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 détruire les lots de tourteaux d'arachides ou de

céréales lorsque la teneur en Aflatoxine dépasse 5 à 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 chimiques
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- L'utilisation des additifs doit être contrOlée.

antihistaminiques. Les

les antihistaminiques

traitement

Les pesticides à longue rémanence doivent être

leur utilisation également contrOlée

Le respect des délais d'attente après un

antibioque doit être strict.

Lors d'allergies on utilisera des

corticoides peuvent être utilisés lorsque

sont inefficaces.

evités et

2.2.6.5 - Substances toxiques naturelles des

aliments

Une cuisson suffisamment prolongée permet d'inactiver la

thyréostimuline et de supprimer la toxicité des composés

goïtrigènes.

L'effet de ces substances goitrigènes sera combattu chez les

malades par un apport de l'Iode dans le régime.

Le haricot, la lentille et la fève peuvent être

consommés sans danger après une détoxification par une cuisson

suffisante à l'eau qui élimine les phytoagglutinines.

- Les amandes d'abricot, p~une, cérise, pêche ainsi que les

haricots de java seront interdits de la vente aux collectivités.

- On fera subir au monioc un traitement de trempage avant la

consommation pour éliminer le glucoside cyanogénitique que celui­

ci peut renfermer.

La cuisson du blanc d'oeuf jusqu'à coagulation complète

fait disparaître l'action néfaste de l'ovomucoïde.
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- On évit~r& de consommer de fortes doses de café~ ne cacao

et de thé à 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 à trois niveaux :

- la législation interdit absolument les substances reconnues

très toxiques ;

des mesures hygiéniques de surveillance sont prises de la

production à la consommation ces mesures sont concentrées sur

l'inspection de salubrité des aliments;

un contrOle dOment assuré par des orgnismes officiels

permet la repression des fraudes (39).

Des prélèvements effectués à tous les niveaux (de la

production à la consommation) seront analysés par des laboratoires

agréés et spécialisés. A chaque fois qu'un accident se produira

les contrOles seront répétés et plus sévères.

Un autocontrOle dans l'industrie alimentaire est

indispensable. Parallèlement aux mesures générales et spécifiques,

des contrOles rnicrobiologiques seront mis en oeuvre.

2.3 - ContrOles rnicrobiologigues

Il s'agit notamment d'examens bactériologiques.

2.3.1 - Intérêts (11)

Les analyses rnicrobiologiques ont pour but une appréciation

quantitative ou qualitative de la flore de contamination des
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produtis destinés à la consommation à un moment donné. Les

résultats obtenus permettent de conclure de la salubrité ou de

l'insalubrité de l'aliment dont l'échantillon a été analysé ils

indiquent par ailleurs le reflet des conditons hygiéniques régnant

dans l'établissement. Ces résultats seront tenus à la disposition

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

Le contrOle doit donc permettre une amélioration de

l'ensemble des paramètres objectifs de la perception de la qualité

par le consommateur (36).

Les analyses microbiologiques peuvent concerner aussi bien

les produits finis que les matières premières. 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 contrOles rnicrobiologiques sont mis en oeuvre selon des

modalités différentes par les industries alimentaires

(autocontrOle) et les services officiels d'inspection. Toutefois

les méthodes simples, rapides, peu co~teuses mais fiables sont

souhaitables et ces méthodes doivent donner des résultats

reproductibles par tout laboratoire (37).

Les échantillons doivent être les plus représentatifs

possibles. Ils doivent être prélevés au hasard et uniformément

répartis. Un pourcentage de 10 p 100 est admis pour un petit lot

tandis que lp 100 suffit pour un lot plus grand.
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Le nombre et la fréquence des prélèvements vont varier avec

- la nature du produit

- la taille des unités

- les caractéristiques de conservation de l'échantillon;

- le danger que le produit réprésente pour les consommateurs;

l'expérience du contrOleur et les analyses à mettre en

oeuvre.

Les prélèvements seront acheminés au laboratoire le

rapidement possible sous régime du froid pour prévenir

manipulation des bactéries.

plus

la

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

Les principaux germes recherchés sont

- les germes pathogènes: Salmonella, Staphylocoques présumés

pathogènes

- les germes témoins des contaminations fécales coli formes

fécaux (E.Coli) et les Clostridies.

les germes témoins de la richesse globale de la denrée en

microorganismes flore aérobie mésophile.

Les normes microbiologiques fixées varient selon la nature

des denrées.

Les différentes techniques suivies pour rechercher ces germes

ce travail)

restauration

seront détaillées dans la troisième partie (de

consacrée au contrOle des conditions d'hygiène de la

au Centre des Oeuvres Universitaires de Dakar

protocole d'analyse; recherche des germes).

(COUD) (voir
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Après cette brève étude sur les généralités concernant la

restauration collective, nous pouvons maintenant aborder la

deuxième partie réservée aux caractéristiques du nouveau

restaurant du COUD.
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DEUXIE"&: PARTIE

CARACTERISTIQUES DU NOUVEAU RESTAURAftTDU CENTRE DES OEYVRES

UNIVERSITAIRES DE DAKAR "DIT RESTAURANT ARGENTIN"
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Face è la fréquentation accrue des ~tau~ents ~ntverctt8trQS

et pOur ~pondre aux impératifs de la restauration collective

(respect des conditions d'hygiène) la construction d'un nouveau

restaurant s'est avérée nécessaire après une étude réalisée par le

Bureau Organisation et Méthode (BOM) en 1976 (18).

Ce restaurant dont la construction a été financée par

l'Argentine et de ce fait dénommé "restaurant argentin", a été mis

en service è partir du 11 février 1989.

C'est un établissement è caractère ultra-moderne ~'une

capacité d'environ trois mille (3000) places qui vise à remplir

les objectifs suivants :

- satisfaire la demande croissante des étudiants

améliorer les conditions de la restauration en tenant

compte du confort des locaux et de la qualité hygiénique des repas

distribués.

Pour mieux apprécier les caractéristiques de ce restaurant

nous allons nous intéresser d'abord aux infrastructures puis à

l'organisation et au fonctionnement.
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C~~tI~~j l ~ ~FjASTRUCTURES

1. Locaux

1.1 • Conceetion générale• - u ....--
L' implantation ~u sej.n d.u G~ "mj,\l~~..w.~4.Q8"p0SIl= ~

proble.e majeur. Par contre, des erreurs de conception ont été

commises à divers niveaux. ~ "q~. en.u~~.dP- J:i..t.»~.$1ons au

respect des ~1~1pes &~r.ux d'hygiène

le principe de la séparation des secteurs n'est pas

respecté tous les secteurs communiQuent entre eux de diverses

manières (absence de cloisons ou portes toujours ouvertes) les

poubelles externes sont installées dans la cour qui sert en ~éœe

~ps. de quai de livraiaon des denrées ;

le principe du non entrecroisement des courants de

circulations ainsi que celui de la marche en avant ne sont pas

respectés.

- Au niveau des locaux, on note une absence totale des pentae

au sol les raccordements entre les sols et les murs et 1es 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 les situer nous allo"s d'abord présenter le plan du

restaurant, puïs nous essayerons de décrire les principaux locaux

selon leur catégorie: local technique. administratif ou social
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LEGENDE DU PLAN DU NOUVEAU RESTAURANT

1 Salle de réception des denrées

2 Couloir principal dit des fournisseurs.

3 Couloir du personnel
.

81 annexe 1 de la cuisine (légumerie) .

a:z annexe 2 de la cuisine (boucherie de la cuisine)

a3 annexe 3 de la cuisine (légumerie salle des râpeuses)

a4 annexe 4 de la cuisine (légumerie salle des éplucheuses)

B : Boucherie

bcc Bureau du chef de cuisine

BOR Bureau du directeur des restaurants

BPH Bureau du premier ma1tre d'h6tel

BR : Bureau du réceptionniste

C : Cuisine

Ce : Chauffe-eau

CF1 Chambre froide n° 1

CF2 Chambre froide n02

CF3 Chambre froide n03

CF4 Chambre froide n04

DD Douches pour dames

DH Douches pour hommes

ER! : Entrée du réfectoire n01

ER 1 et 2 : Entrée des réfectoires n01 et 2

ER2 et 3 : Entrée des réfectoires n02 et 3

ER3 Entrée du réfectoire n03

ES? Entrée et sortie du personnel

..
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(suite de la légende du plan du nouveau restaurant)

L : Lingerie

LME : Local du matériel et d'~ntretien

LP Local de pouballes

Ml Magasin nOl (principal)

M2 Magasin n02 (annexe)

MC ; "Magasin de la cuisine"

P : patisserie

PC : Plonge de la cuisine

PRl Plonge du réfectoire n O l

PR2 Plonge du réfectoire n02

PR3 Plonge du réfectoire n03

REFl = Al Réfectoire nO! = Aile 1

REF2 = A2 Réfectoire n02 = Aile 2

REF3 = A3 Réfectoire n03 = Aile 3

RP Réfectoire pour le personnel

SC Salle des chariots

SH Salon d'honneur

SIE Salle des installations électriques

SPE Sanitaires pour étudiants

te Tableau électrique

VD Vestiaires pour darnes

VH Vestiaires pour hommes

WCD WC pour dames

WCH WC pour hommes.
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1.2.1 - Locaux techniques

Ces locaux ~ont variés et se répartissent en

- magasins

.. chambres froides

- boucherie :

- cuisuine :

- réfectoires.

Nous allons nous arrêter aux magasins et à la pâtisserie. Les

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

1.2.1.1 - Magasins

Ils sont au nombre de d~ux. Le premier magasin dit

principal (M~) a une superficie d'environ 95 m2 . Il est équipé

d'étagères sur lesquelles sont placées les denrées alimentaires.

Le second (M2 ) qui est surtout affecté au stockag~ du riz et d~F

fdts d'huile ne possède ni étagères ni palettes, si bien que les

sacs de riz. les boites de petits pois. les bottes de tomate ...

sont disposés à même le sol. Ce dernier magasin a une superficie de

47 m2 .

Un petit local séparé des deux magasins et appelé "magasin de

la cuisine " est réservé aux denrées qui vont être p~éparées ja~3

la journée ou le 18ndemain.

1.2.1.2 - Pâtisserie

Ce 10(..a1 a~~ez grAnd (109 m2 ) n'a jamais été utilisé à cause

de l'absence de quelques petjts matériels.

1.2.2 - Locaux administratifs et sociaux

Les locaux administratifs sont représentés par

- le bur~au du directeur des restaurants ;
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- le bureau du réceptionniste

- le bureau du chef de cuisine

le bureau du premier mattre d'hOtel

- le salon d'honneur

En ce qui concerne les locaux sanitaires et sociaux on ~t.e

l'existence de :

sanitaires pour les dames comprenant deux WC avec chasse

d'eau, trois lavbos, deux douches avec rideaux. Les vestiaires

pour les darnes sont équipés de casiers métalliques individuels

fermant a clef mais en nombre insuffisant (18 casiers). Trois bancs

sont installéS dans les vestiaires.

sanitaires pour les hommes avec quatre WC, huit douches,

six urinoirs, deux lavabos.

Les vestiaires pour hommes sont constitués de cent six (106)

casiers individuels fermant également à clef, sept bancs, six

lavabos ayant chacun un miroir (au dessus du lavabo). on trouve

aussi une armoire en bois de taille moyenne.

Ces vestiaires pour hommes sont plus grands (54,53 m2 )que

ceux des dames (10,545 m2 ). Il en est de même pour les WC : 19.425

m2 chez les hommes contre 12,531 m2 chez les dames.

A l'entrée de chaque réfectoire pour étudiants on note la

présence des cabinets d'aisance avec quatre WC. quatre urinoirs et

quatre lavabos. Ce di~positif se retrouve à gauche des portes

d'entrée des réfectoir03S 1, 2, 3. Au niveau de la porte qui permet

d'accéder soit au réfectoire 1 soit au réfectoire 2 ces

installations sont à gauche et a droite.
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Tous les vestiaires son~ dépourvus de ~orte-manteaux. Le

saloD d'honneur dispose d'une toilette.

La lingerie n·~t pas îon~t~nnelle depuis la mise en

service du restaurant.

Les plonges des réfectoires et de la cuisine, locaux

sanitaires importants, sont mal conçues 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'environ 100 kg de

riz (300 litres de sauce). Les deux rangées de marmites sont

séparées par une rangée de six sauteuses (OU sautoirs) d'une

capacité de soixante dix litres (70 1) chacune.

La spécification des marmites n'est pas nette. Ces marmit~

servent aussi bien à la préparation du riz, de la pomme de terre,

des p~tes alimentaires que de la sauce, même si au départ une

rangée de cinq marmites était destinée à la cuisson du riz et

l'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, cuillères, bacs métalliques,

casseroles, seaux ...

Au moment de la mise en service la cuisine manquait d'ouvre

bottes et de séparateurs par gravité des blancs et des jaun~s

d'oeufss après cassage. Ces instruments ont été acquis par la

suite.

/
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2.2 - Matériel de distribution

Il s'agit des bacs métalliques qui sont remplis avec les

repas et posés sur les bajns-marie au niveau du poste de

distribution. Des plateaux de service sont mis à la disposition

des convives. Au moment du service, les repas (riz, couscous,

pomme de terre, petits pois ... ) sont distribués à l'aide de

louches. Il en est de même pour les sauces. Les fourchettes et les

couteaux sont utilisés pour servir les viandes en morceaux, les

poissons, les volailles et les pàtisseries.

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

cuillère soit avec un écumoir.

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 dtner est le

suivant

un plateau de service qui est compartimenté un grand

compartiment pour le plat de résistance un compartiment moyen

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 après s'être servi que l'étudiant va s'installer à une

table.
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Sur la table même sont placés

- des verres d'eau (en nombre insuffisant

convives)

un verre pour 8

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

2.4 - Matériel d'entretien

Le matériel d'entretien est nécessaire pour maintenir propres

les différents locaux qu'ils soient techniques ou administratifs

ou sociaux. Ils sont aussi utiles pour l'entretien4u matériel de

préparation, de distribution et de table. Il s'agit de

- balais ;

- brosses

- éponges

- racloirs ;

- serpillières

- torchons.

3. Equipement

On distingue deux types d'équipement dans la restauration

collective l'équipement fixe qui est constitué d'installations

statiques- et l'équipement mobile qui peut être déplacé il tout

moment en fonction du besoin, d'un point à un autre.

3.1 - Equipement fixe

Le restaurant dispose de quatre chambres froides qui sont

réparties de la manière suivante :

- une chambre de réfrigération pour le stockage des poissons

d'un volume de 34,460
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une chambr-& frCLida réJ;:.eruée aux oeufs et aux produJ. ta

laitiers (yaourt. beurre, fromage.. lait ""OtI'f) d' URQ. ~p.a.citA de

23,029 m3 ;

- une chambre de réfrigération des fruits et légumes

- une chambre de congélation des viandes: 47,532 m3

24,954

Au moment de la mise en service, ces diff6lreu.t~.c.ham.l:::.r.es.ne

d1sPQSa~t pas Q'i~tAllatiDnS ~pprDpr~èes pour le stockage des

denrées. Par la suite quelques caillebotis trop bas et ~ nombre

insuffisant ont été placés dans les chambres froides des oeufs et

produits laitiers et celle des viandes. Ce n'est qu'en février

1990 que des crochets à viandes ont été mis en place dans ~a

chambre froide des viandes. Les chambres n'ont pas de pente au

sol. On constate une absence de siphon au sol pour 1 Aévacuation de

l'eau de dégivrage. L'entrée des chariots en chambres n'e~ pas

ais~e à cause de l'absence des pentes (l'existence de

dénivellation). L'isolatic.n métallique au sol et sur les cOtés

n'est pas correcte des fissures fréquentes dans les parois

réduisent inévitablement l'intensité du froid.

La toiture métallique n'a pas de "faux plafond" pour limiter

le passage de la chaleur solaire stockée par les tOles, à

l'intérieur du sec~eur (chambre froide).

3.1.2 - Equipement de cuisine

3.1.2.1 - Eplucheuses et r~peuse

La cuisine est équipée de ~rois eplucheuses. Elles sont

placées chacune sur un support assez élevé mais elles ne sont pas

fixées sur ces supports. Une chute occaslionnée par le déplacement

d'un chariot chargé, a provoqué la esse de la troisième machine.
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Il reste donc maintenant deux éplucheuses qui sont surexploitées

compte tenu du voluIDJ& impcœtant~ 'h"QvaWit -<:UJ.i~ e.!î9C-tué::!r avec

cet équipement chaque jours.

Les répeuses sont au nombre de deux et son installées dans un

locaL :aQpar.é -do ÇQlui de~ -épluc.h,Qus.es par une cloison murale.

3.1.2.2 - Fours

Deux grands fours séparent les friteuses et les sautair~. Il~

sont généralQment utilisés pour cuire les omelettes sur plaques.

3.1.2.3 - Divers

Parmi les diverse de la cuisine. on trouve une grande

cuisinière équipée de huit rechauds (dont ci~ ~~$ ne

fonctionnent plus). Trois réfrigérateurs sont employés pour la

conser~ation des bo1t~s de moutarde déjà ouvertes. des color~~

alimentaires, des oeufs utilisés pour la fabrication ~ la

mayonnaise etc ..

3.1.3 - Autres éguipements

3.1.3.1 - Poste d'eau chaude

Il existe un chauffe-eau d~ capacité limitée qui alimente les

trois plonges des restaurants et celle de la cuisine. Son

fonctionnement irrégulier ne permet pas 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 des postes de distribution

des repas. Ils servent é maint~nir les repas chauds. Leur

fonctionnement est fréquemment interrompu par des pannes.
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3.1.3.3 - Machines à laver l vaisselle

Il existe trois machines à laver la vaisselle. Elles sont

implantées au niveau de chaque plonge de restalJrant (une par

plonge). Elles sont utilisées pour le lavage des plateaux de

service, du petit matériel de table (brocs à eau, fourchettes,

couteaux et verres à boire).

3.1.3.4 - Matériel de pesée

Une petite bascule d'une capacité maximale de 20 kg était

installée dans la salle de réception des denrées. Compte tenu des

quantités importantes de denrées habituellement livrées, 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 denrées qui quittent les chambres froides sont également

pesées au niveau de la salle de réception avant d'être acheminées

au restaurant ou à la cuisine.

3.1.3.5 - Fourneaux et hottes

Les deux grands fours implantés dans la cuisine sont

superposés chacun de fourneaux.

Les hottes qui surplombent les fourneaux, les marmites ~t les

sauteuses, permettent l'aspiration des fumées et des buées qui sont

éliminées 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.



- 90 -

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 découpage, le parage de la

viande et la préparation des poissons.

Parmi les annexes de la cuisine un local est également

destiné à la boucherie. An ce niveau sont installées deux tables

métalliques pour le parage de la viande.

3.1.4.2 - Légurnerie

Dans la cuisine (juste à cOté de la boucherie) se trouve un

poste d'épluchage des oignons et des aijs. Deux tables métalliques

sont prévues pour le travail.

Les autres locaux de la légumerie sont représentés par les

postes de préparation des hors-d'oeuvre. Un local abrite les deux

éplucheuses qui servent à l'épluchage de la pomme de terre. de la

betterave. .. Le second local qui est Séparé du premier par une

cloison comporte deux râpeuses qui en raison de leur modèle de

construction servent aussi au battage de la magnonnaise. La salle

des éplucheuses dispose d'une grande table métallique pour le

travail de finition et de deux lavabos pour le lave des légumes

avant et après l'épluchage. Une autre table et un petit lavabo se

rencontrent dans le local des r~peuses.

3.1.4.3 - Plonges

La plonge de la cuisine est équipée de six petites étagères

métalliques accolées deux à deux et qui servent à l'entreposage

des ustensiles déjà lavés.
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Les trois plonges des restaurants comportent chacune en plus

des machines à 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 - Eguipement mobile

Ce sont surtout les chariots métalliques. Ces chariots sont

utilisés pour transporter les matières premières des chambres

froides ou des magasins vers la cuisine et les plats préparés de

la cuisine aux postes de distribution. Ils sont également affectés

à l'évacuation des poubelles.

D'autres chariots en raison de leur modèle constructif sont

réservés à la récupération des plateaux sales, des brocs à eau et

des verres.

On trouve aussi des bacs en matière plastique munis de

roulettes qui servent au transfert des poissons découpés de la

poissonnerie à la cuisine. Ils sont également utilisés pour le

transport des légumes destinés à la préparation des hors-d'oeuvre,

de la cuisine à la chambre froide des o811fs et produits laitiers

et vis-versa.
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générale du

matériels,

CHAPITRE II : FONCTIONNEMENT

Le nouveau restaurant dit "argentin" à l'instar des autres

desrestaurants du COUD est placé sous tutelle de la direction

restaurants, qui elle-méme dépend de la direction

COUD. Son fonctionnement nécessite des moyens

financiers et humains.

1. Mo~ens matériels de fonctionnement

1.1 - Cuisine

du

tout

Elle comprend un ensemble de fourneaux situés au coeur

restaurant et des postes de travail répartis latéralement

au tour des fourneaux.

1.1.1 - Différents éléments de la cuisine

Ils sont représentés par :

- 10 marmites

6 sautoirs

2 fours ;

8 friteuses

1 cuisinière ;

- différents plans de travail (boucherie-Iégumerie)

1 plonge ;

3 réfrigérateurs

2 éplucheuses

2 râpeuses.

1.1.2 - Capacité

Théoriquement la cuisine doit fournir 3000 repas par service.

Mais depuis la mise en service ce chiffre de 3000 est
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difficilement atteint. De Février 1989 à Février 1990. le maximum

des repas servis se situe à 2143 plats.

1.1.3 - Fonctionnement de la cuisine

Le travail dans la cuisine commence à partir de 8 heures.

Après la préparation des repas de midi, celle du diner est

immédiatement entamée. Le fonctionnement est interrompu à 14

heures pour reprendre à 18 heures et finir vers 21 heures 30

minutes (22 heures parfois).

1.1.4 - Problèmes relatifs à la cuisine

Il s'agit en l'occurence d'un problème de conception et de

l'insuffisance de matériel. De conception, la cuisine et ses

annexes étendue aux plonges, a une superficie totale d'environ

385 m2 . La zone de préparation (voir plan) a une aire de 114m2

alors que cette surface necessaire au travail doit être de 135 m2

sans les annexes pour une cuisine qui sert 3000 repas (66).

Le second problème de conception est dû à une absence de

système de ventilation naturelle complémentaire de la ventilation

mécanique. En cas 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 entraîne une réduction de la capacité de la cuisine

impossibilité de servir les 3000 repas théoriques le dtner ne

peut être confectionné qu'après la préparation du déjeuner les

marmites n'ont pas d'attribution spécifique.

Les problèmes de la cuisine doivent aussi être liés au fait
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que cette unité centrale (cuisine) du restaurant a été conçue pour

préparer des denrées prétraitées c'est-à-dire prêtes à l'emploi et

non pour la préparation des repas traditonnels à la base de riz et

sauces. Dès lors, il 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 problèmes

hygieniques importants (risque de souillure des repas). La plonge

de la cuisine, son lavabo ainsi que les plonges des restaurants

sont 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 source~

habituelles qui participent à 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'élèvent à 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 aperçu des moyens financiers
\

du COUD.
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Sources financières de fonctionnement du COUp

--------------------------------------------------------: Sources : Montant en F cfa

110

250 OOO/étudant/an :

1
1

•
1

-------------------:

-------------------~

: J :

1
1: Contribution des Etats ou

: organi smes .
:----------------------------------
: Repas subventionné
: (déjeuner-diner)
1,----------------------------------
: Repas non subventionné 220
: (Déjeuner-dîner)
1 1 11----------------------------------.-------------------1
: Repas "passager" 500
1
1
1 1 1,----------------------------------1-------------------.
: Repas médico-social 155

:----------------------------------:-------------------:
: Petit dejeuner subventionné : 40 :, .

1 1

1 ",--------_._------------------------,-------------------.
50

Chambre unique

1
1

1
1

1 11----------------------------------1-------------------
: Chambre à deux : 2500/étudiant/mois

1
1

: 3250/étudiant/mois
l ,

1 ----------------------------,-------------------

: Petit d€jeuner non subventionné

: Loyers :

3. Moyens humains de fonctionnement

La direction des restaurants fonctionne avec un effectif de

222 personnes (pour l'année 1989-1990).

Ici nous allons nous intéresser aux différentes catég~ries de

personnel mis à la disposition du nouveau restaurant.

3.1 - Cadres

- Le directeur des restaurants est chargé de la gestion et du

fonctionnement de ces restaurants. Il est assisté de deux adjoints

et d'une secrétaire.
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du service des

gestion des stocks de ces denrées.

3.2 - Personnel de production

3,2.1 - Chef de cuisine

Il participe à la composition des menus. Il contr~le la

qualité des denrées utilisées pour la préparation des repa~, Il

veille au déroulement de toutes les activixés qui sOn% réalisées

dans la cuisine.

3,2.2 - Cuisiniers

ce sant les agents qui eXécutent les prépartions conformément

au menu du jour. Ils sont tenus de respecter les consignes du chef

de cuisine.

3.3 - Personnel de distribution

Cette catégorie de personnel s'occupe du transport des repas

de la cuisine aux postes de distribution.

3.3.1 - Premier maftre d'hotel

Il dirige l'ensemble du personnel de la salle à manger appelé

"brigade". Il est secondé par des maitres d'h~tel.

3.3.2 - Chef de rang

Ces un agent qui assiste le maitre d'hOtel dans ses tâches.

3.3.3 - ~~veurs

Ils sont chargés de la distribution effective des repas aux

rationnaires.
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3.4 - Personnel d'entretien•

Il est constitué de :

- balayeurs ;

lingères ;

plongeurs de la cuisine et des réfectoires

- personnel d'entretien des locaux.

3.5 Effectif du peksonnel de ~a cuisine et dCS

réfectoires

3.5.1 - Cuisine

Tableau nOlO Personnel de cuisine

1

TaüaiiliëatIor;--------
:-~----------------------
l Chef de cuisine
:------------------------

---~---~------------:
1
1..

-----------------~--,

3

2

8
,
1

--------------------:,
1
1--------------------,,
1

, 1 1,------------------------,--------------------,
: Temporaires

: Cuisiniers
1,------------------------
: Plongeurs
:------------------------

: Apprentis 7
1 1 1,------------------------,--------------------1

2
,
1

1 1 1

I------------------------,-----------------~-~.

: Pcitissiers

: TOTt..L 23
, 1
, 1 ,
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3.5.2 - Réfectoires

Tableau n O ll•• eersonQel des réfectoires

Qualification
:--------:--------t--------:-------:
: Aile 1 : Aile 2 : Aile 3 : Total :
1 1 1 1 1• 1 1 1 .. _ '.

: Premier maltre d'h6tel: 1 qui supervise toutes les ailes~
1 1 1
1 __-------_----- ~ --~ ~~-------~ I

: Mal tres d' h6.tel: 1 1: 1 : 3 ~

:------------------------:-------- --------:--------~-------:
6

16

57

2

6

18

5

2

20

l , 1--------,--------.-------,
7 : 4 15:

, 1 1--------,--------,-------,
1
1

--------:--------:-------:
3 : 5 12:

1 • 1--------;--------4-------,
2 : 0 : 4 :2

4

4

5

2

18

1
1

~------------------------:~-------

--------:--------:-------~
1,
1
1

lIt 1J - ' I ~_I f __

: Temporaires

: Apprentis

: Chefs de rang

: Plongeurs

: Total par aile + un
: premier maitre d'hôtel:

: Serveurs

1
1

;------------------------~--------

1
1

:------------------------:--------

A partir des tableaux 10 et 11 on constate que 23 agents

travaillent dans la cuisine tandis que 57 autres sont au service

des trois réfectoires. Ainsi donc un effectif total de 80

personnes oeuvrent pou~ la marche du nouveau restaurant.

Parmi les 16 plongeurs (tableau nOll) 6 seulement sont des

permanents. les 10 autres sont des temporaires (4) et des

apprentis (6). Les temporaires au COUD sont recrutés à la fin d'un

mois en fonction du besoin et au bout de deux mois leur contrat

peut être renouvelé ou résilié.

Les apprentis sont les bénévoles qui sont surtout employéS au

niveau des plonges et sont payés en nature. En dehors des plcnges,
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les teaporaiTes et apprentis SORt utilisés pour !Q nettoya~e ~

locaux, le ramassage des plateaux sales, le balayage de la cour

de réception des denrées etc ...

Le nouveau restaurant en réalité ne fonctionne qu'avec un

effectif de 44 personnes dont 13 pour la cuisine et 31 pour les

réfectoires. Les 36 autres étant des vacataires (19 temporaires et

17 apprentis), le fonctionnement en est a~fecté : les jours fériés

la plupart des apprentis et quelques temporaires ne viennt pas au

service et dans ce cas les plongeurs ou les serveurs sont

sollicités au niveau de la cuisine pendant les heures de

préparation. Cette pratique malheureuse de la non répartition

réelle des tèches peut favoriser la contamination des denrées.

4. Préparation et distribution des repas

4.1 - Types de denrées utilisées

Par rapport au mode de conservation et à la vitesse de

rotation on peut les classer en :

- denrées d'utilisation rapide;

- denrées d'utilisation moyenne et

- denrées d'utilisation lente.

Ces différents types de dernées sont utilisés pour la

préparation des repas servis au restaurant "argentin". Elles sont

livrées en quantités variables selon leur utilisation ainsi que le

montrent les tableaux n012, 13, 14 et 15(qui vont suivre).

4.2 Quantités de denrées livrées au restaurant
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"argentin" selon les types 'de d~nrées~ du 24 juin 198.2.

au 31 novembre 1989

4.2.1 - Denrées d'utilisation rapide

Ce sont les produits très périssables lorsque les conditions

de conservation sont défectueuses. Ces denrées peuvent être

d'origine animale ou végétale.

4.2.1.1 - Denrées d'origine animale d'utilisation-Iapid~

Tableau n012 : Quantités de denrées d'ori~ine animale

d'utilisation rapide. livrées en six mois

DéSIgnatIOn:Unité:
des denrées: :

----Qü~ntités-ïivré;s~n---

Juin :Juil. : Aoât : Sept: Oct.

----:-------
: Nov.: TOTAL

2980 16303

2896 15813

1767 :

14585 :14813 68134
------:----- -------

1------.l-----
1
1

1209 ; 2332 13111

36331116

6914 : 9053 :10578 :12191
1 l ,------1------1------,------.------ -----

2408 : 2711 : 3049

401: 777: 1137: 7255
1 1 1------.------,------,------

------,------:------;------

kg

: kg

1
1

: kg

Viande
ovine

Viande
bovine

1-----------1-----

-----------:-----:------ ------:------~------:------:----~:-------
1 l ,. 1 t

l ' 1 " l

: kg :7951.2 21916 : 8843 :12509 14799 :17447:83465.2
-----------:-----:------ ------:------:------ ------;----- -------

1 1
1 1

3693 : 4564 : 3299

Abats
rouges

1-----------,-----
Poissons : kg
-----------:-----
Poulets

3180
6000

11300,47100:26260

: 9200 '28700 51400

:407.31 54.11 610.42

9540

65.8

:13500

: 640860

'14350 : 3750 ; 5900 :18520 :26540:69060
------:------:------:------:-----;-------

l , 1
, l ,

: 400: 1200 :
: 6000 : :

1 lit------1------,------,------,----- -------
1 1 1
1 1 1

80

1

1
1
1 1 1------.------,------ ------,------ ----- -------
: ; 82 ~ 8
1 1 1------,------.------ ------,------ ----- -------
1 1 1
1 1 1

1
1

------:------:------ ------;------r-----:-------
1 1 '"1 1 1 l ,

350 : 800 ::: 1150
, 1 t 1
1 l ' 1
• 1 l , l ,

______ , , 1 1 , ,- _

:unite:

:tab.
:200 g:
: P.l0g

:Bte
;10cl

Oeufs

,-----------.-----
Fromage

-----------;-----
Yaourt :Bte

l12cl
-----------:-----

: kg

Beurre

-----------:-----
Croquett€s :
de poissons; kg
panés surg. :

1

-----------,-----

Glace

-----------;-----:------
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En considérant les principales

d'utilisation rapide livrées en

denrées

six mois on la
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La figure nOl 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 deuxième place avec un maximum de

livraison en Novembre (14 813 kg).

Les abats rouges (A. rouges) sont toujours livrés en petite

quantité par rapport aux autres. le maximum de livraison a eu lieu en

septembre (7 255 kg).

4.2.1.2 Denrées d'origine végétale
d'utilisation rapide

Tableau n013 : Quantités de denrées d'origine végétale
d'utilisation rapide. livrées en six mois

11550

149921550 : 4201

2160 : 1540

:13674 : 2081 : 4608413827

1050 : 2400

1617

2528 : 1432

3722 :11163

: 1000 : 3400

Oranges

Betteraves

Choux Verts : 1037 : 4244

Carottes

Désignation Quantité livrées en kg en
des denrées :----------------------------------------------------:

: Juin: Juil.: AoCt : Sept. Oct.: Nov. r TOTAL :
1 J 1 1 1 1------------,------,------,------.------- ------1------ ---------.,

1

------------:------:------ ------ ------- ------:------ ---------:
1
1

r 1 1 l ,------------.------.------ ------1------- ------.------ ---------.
: 500: 2000 1200: 250 1325: 750 6025 :

------------:------:------ ------ -------(------:------:---------:
1
1

6475 : 33750

14917 : 28889: 2170

:102504525

402: 1272

1278 : 5533 : 4991

1000 : 7375 : 4125

Pommes(fr.)

Pommes de t.

Poires
1 1 1 1 1------------ ------,------ ------ -------,------,------.---------,

158 : 324 2156:
1 1 lit------------ ------,------1------ -------1------ ------,---------.

1
1

------------ ------:------:------ -------:------ ------:---------:
1,

, lit 1
------ ' 1 1_----- , 1

La carotte, le chou vert, la betterave rouge et la pomme de terre

sont surtout utilisés pour la préparation 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 pastèque (melon

d'eau) est utilisé des fois mais très rarement comme déssert.

La traduction graphique de ces livraisons se présente comme suit
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Les oranges sont les plus utilisées. 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 livrées 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 la

préparation des hors-d'oeuvre et des plats de résistance du dîner

n'ont atteint qu'un maximum de livraison en octobre (10 2~ kg)

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

Quantité de denrées d'utilisation moyenne livrée~

en six mois

Désignation-:unités:----------Quantité~-ïi~ré~s-~n---------------:

des denrées ;---------------------------------------------:
:juin :Juil. :AOût :Sept. :Oct. Nov. :TOTAL

2046576414:botte
Lait conc.
non sucré

Farine de
cuisine

------------:------:-----:------:-----:------:-----:-----:-------:
Ail : kg: : 100: : : 100 : 220: 420
------------:------:-----:------1-----:------:-----:-----:-------;
Couscous : kg : 3300: 2300 : : 1000 : 5000: 1000: 12600 ;

1 1 1 1 1 1 1 l 1------------,------,-----,------,-----,------,-----.-----,-------1
1 1 1 lit.
1 1 1 1 1 1 1

: kg : 2000: 2000 : : : : 250 : 4250 :
1 r 1 1 l , 1 • 1------------,------,-----,------,-----,------,------,-----,-------1

Huile d'ara. :litre : :12600 :5250 : 2940 : 7350:14910:43050
f , fi' l , t 1------------.------,-----.------'-----1------.-----.-----1-------.

1
1

384 : 672
1 1 fil 1 f r ,------------,------1-----1------'-----,------1-----1-----,-------1

------------:------
10401040

1,
1,

1 1 f r f f 1-----.------,-----,------,-----.-----.-------1
1200: 1120 : : 350: : 1810: 4480 :

l , • 1 1 1 1-----1------1-----1------,-----.-----1-------,
: 706 :1600 : : 828 : 1451: 4585 :

kg

:botte

:litre

Moutarde

,
1

1------------,------
Lentille

Lait demi­
écremé

1 1 r 1 1 1 1 1------------,------ -----t------c-----,------,-----,-----,-------f
Oignons kg : 1900 :2308 : 2529 2500 1250: 10487 :

1 1 1 " 1 f------------,------'-----I------'-----f------ ----- -----.-------1
Péte alimen.: kg :4020: :2190: 990 2000 1800: 11000 :

J J , " "------------,------'-----1------,-----,------ ----- -----.-------.
Péte d'arac.: kg: 947 567: 640 944 1000: 4098:
------------;------;-----;------:-----;------ ----- -----;--~-----;
Poisson sec kg: : 200: 200:
------------:------:-----:------:-----:------ ----- -----:-------:
Riz kg :19800 :5000 : 15600 15000: 55400 :

, 1 l , J 1------------1------.-----,------.----- ------ ----- -----,-------,
Sel fin kg: : :1000 1500, 50 2550:
Sel gros ft ; : 1000 1500: 2.500

1 J J , J J , 1 •-------------,------,-----1------1-----.------'-----1-----1-------1
Vinaigre : li tre : 6 240 : 1800: : 2046:

1 l, 1 t 1 1 1____________ , , 1 1 1 1 ' , ,

Le tableau n014 montre que parmi les denrées d'utilisation

moyenne les plus utilisées sont le riz, le couscous, les pètes

alimentaires et les lentielles. Cela traduit le fait que ces

quatres variétés alimentaires font l'objet de préparation des
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plats de résistance (riz et couscours au déjeuner pètes

alimentaires et lentilles au dtner).

La représentation des principales livraisons donne l'aspect

ci-après
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Le riz occupe la première place avec un maximum de

livraison en juillet (19 800 kg) et un minimum de SOOO kg en ao~t.

- Le couscous a atteint une quanité maximale en octobre (5000

kg) tandis que le minimum se situe à 1000 kg en septembre et

novembre.

Les pâtes alimentaires ont été livrées au maximum en juin

(4020 kg) et au minimum en septembre (990 kg).

les lentilles moins livrées ont leur maximum en novembre

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

4.2.3 - Denrées d'utilistion lente

Elles sont généralement livrées dans des emballages qui

permettent une conservation assez longue.

Tableau n 0 15 : Quantités de denrées d'utilisation lente livrées en

en six mois

600

810

27876

200 :
1 1-----1-------1
1
1

,
1,-----,-------j

1
1
1
1

1 1-----,-------,
1 1
1 1,,

200

1578:2598 : 8146

200 :

615 :

5984 :19392

------;-----

1------,-----
1
1

14951

1
1

: 200 :

: 594 : 1200 : 1561:

: kg

Café moulu

l , 1-----------,------,-----,------ -----
1 1 1
1 1 1

: kg : 210! 200:
r JI'-----------,------,-----.------,-----

Double con. :bofte : : :
de tomate :2kg

Poivre en
poudre

DésIgnation : Quantités livrées en
des denrées Unités:---------------------------------------------:

:Juin :Juil. :Août :Sept. :Oct. :Nov. : TOTAL:
1 1 1 1 1 1 J----------- ------1-----1------.-----,------1-----.----- -------j

kg: : 136: : 66: 202:
l '1 " 1----------- ------,-----,------,----- ------1-----'----- -------,

Conserve bo1te:: ::
d'haro vert aOOg: : 1188 : 1140 :3444 :6840 12612

fi. 1 t-----------.------.-----1------,----- ------ ----- ----- -------,
Conserve de:bo1te : : :
petits pois:850g: : 2500
-----------:------:-----:------ ----- ------ -----
Poivre en
grain

1 • 1 • , 1 1 l ,
___________ ' , , , 1 1 1 1 1 1
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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 pérîode considérée

on utilisait encore les stocks livrés avant le 24 juin 1989.

Les repas confectionnés à partir de ces denrées sont aussi

divers que variés.

4.3 - Repas distribués

Deux types de repas sont servis au restaurant "argentin"

repas chauds et repas froids.

4.3.1 - Repas chauds

Il s'agit de déjeuners ou de dtners qui coustituent ~e~ plats

de résistance.

4.3.1.1 - Préparation

Deux modes de préparation sont possibles

- préparation simple: le plat de résistance est composé 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

où la denrée et la sauce sont cuites ensemble (dans la même

marmite) ex "Dakhine" (riz + viande+p~te d'arachide).

4.3.1.2 - Distribution

Les repas cuits sont mis dans des bols métalliques dont les

formes sont adaptées aux compartiments des bains-marie. Ils sont

trônsférés sur des chariots de la 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 manières.

4.3.2.1 - Préparation

La pomme de terre après épluchage est cuite puis refroidie

tandis que la bettarave rouge est cuite puis épluchée. Le chou. la

carottes sont râpés avant la préparation.

La préparation proprement dite est réalisée à la température

ambiante de la cuisine. Betterave, pomme de terre, carotte, chou,

petits pois sont mélangés soit à l'huile, soit à la moutarde. soit

à 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 à l'aide d'une spatule. Les hors­

d'oeuvre r~servés pour le dîner Bont des fois préparés à midi et

entreposés en chambre froide jusqu'au moment du service.

4.3.2.2 - Distribution

Transfér~s de la cuisine ou de la chambre froide aux postes

de service les repas froids sont distribués tels quels aux

convives à l'aide de cuillère (ou d'écumoir), Les bacs sont posés

directement sur la surface de distribution et non pas dans les

bains-marie.

4.4 - Types de menus

Les différents repas sont préparés à partir d'un menu. Au

COUD les menus sont établis pour dix jours par une commission qui

regroupe les différents chefs de cuisines, un représentant du
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service de l'approvisionnement, un ou deux représentants des

étudiants et un représentant du service médical. Le menu établi

est soumis à la signature du directeur des restaurants puis un

exemplaire est remis à 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 n016 : Exemple d'un menu de dix jours.

Date Déjeuner Dîner

1er jour

________________________________ I ~---- '

E : Salade de tomate : - Choux verts :
PR; "Boeuf au mafé" (arachide) : Oeufs, sauce toma :

: te, petis pois. :
D : Fruit : Fruit :

1 1

2eme jour

__________ -------------------------__-- 1 --------------_ 1

lE : Salade de légumes verts Choux à la magnon.:
PR: Poisson frit, sauce tom. ,riz: ROti de boeuf,

pate fromage
D : Fruit Fruit
________________________________ l -~

Salade de légume~

verts aux oignons
Poulet rOti aux
fines herbes +
pète italienne
Ananas au sirop

(riz+viande)"Dakhine"

E : Salade de crudité

:D : Fruit
1

:PR:

:D : Fruit

,
1

1,
1
1

1 l '__________ 4 , r

:E : Carottes rapées Macédoine de lég. '
4ème jour :PR: "Thêbou Diene"(riz au poiss. - ROti de boeuf aux

fines herbes +
pomme vapeur

- Fruit

3ème jour

Foie grillée,sauce:
moutarde, petits
pois
Fruito : Fruit

:E : Rondelettes de carottes à
la sauce vinaigrette

PR: "Thiébou yapp" (riz+viande)Sème jour

---------_._------------------------------- ---------------------: -Oeuf dur, mayonnai.
1
1

1
1
1
1,
1

1
1
1 1__________________________________________ , 1
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(Suite du tableau n016)

Date------T------------oé3eüner------------T-----------Dt~;r-----T
1 1 1

--~~--'--_~. - --------~--~-----~---~- -~--------,lE : Hors-d'oeuvre variés Crudité :
6ème jour :PR: Poisson au four, sauce - Couscous marocain+:

tomate, riz. mouton
:D : Fruit Fruit
1

-~ --_I----- ---------------------~
:E : Choux rapés

7ème jour :PR: "Poulet Yassa" (riz+poulet)
1
1

:0 : Fruit

------------~-----_.- Salade verte :
- Boeuf, pate :

napolitaine :
Fruit

1__________ l - - -I------ ,

:E : hors-d'oeuvre variés Salade africaine
Sème jour :PR: Poisson frit, sauce tomate, Boeuf braisé,

: riz pomme vapeur
:D : Fruit Pstisserie
1__________ J & - ,

9ème jour

:E : Tomate fra1che en salade
:PR: "Dakhine"
1
1
1
1

:0 : Fruit

Thon mayonnaise
Sauce d'agneau aux:
fines herbes,
haricots verts
Fruit

1

----------,--------------------------------j--------------------_.
:E : Crudités variées -Betterave en salade~

:PR: Boeuf à la tomate, couscous Boeuf en daube,
10ème jour: marocain. macaroni.

:D : Cake au raisin : Fruit
1 1

----------,-------------------------------_._-----------------~-,

E = Entrée

PR = Plat de résistance

o = Dessert

5 - Fonctionnement des réfectoires

Les réfectoires sont disposés sous forme de prolongements

(ou ailes) émanant de la cuisine. L'accès aux trois réfectoires

se fait par quatre voies différentes.

La capacité de l'ensemble des restaurants est évaluée à 750

places assises. On estime que quatre rotations sont possibles lors

d'une prise de repas. Ce qui amène à considérer que le restauraflt

peut satisfaire 3000 convives.
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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 ~ootre

on note la présence d'un ~éfectoire pour le personnel et un local

di t 'Isalon d' honneur" qui est rarement utilisé.

Les réfectoires (pour étudiants) sont ouverts tous les jours

è partir de llh30mn et sont fermés à 13h30 minutes de lundi à

vendredi. Les samedi, dinmache et jours fériés ils fonctionnent de

11h30 a 13 heures. Le service de dîner commence à 19 heures et

s'arrête à 20h30 minutes (20 heures pendant les jours fériés et

les week -end) .

5.1 - Poste de service

Les six postes de service sont équipés chacun de ~atériel

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 à coté des

plateaux se trouvent des caisses métalliques compart!mentées qui

contiennent les cuillères et les couteaux.

Les étudiants qui passent devant le poste de sercice

progressent en avant en posant leurs plateaux sur des bar!'~s à

glissière de plateaux. Des barres de guidage permettent aux

rationnaires d'évoluer en ordre les uns derrière 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

à l'étudiant (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 fréquentation de l'un par rapport è l'autre.

Tableau n"17 : Nombre de repas servis au restaurant "argen~

Février 1989 à Février 1990

---------------------------------------------------------------Mois ! Déjeuner : Dîner : Total par mois :
--------------:--------------:--------------:----------------

38 923

73 502

91 299

18 331

33 221

41 377

20 592

49 922

40 281Mars

Février 89 1
1

--------------:--------------:--------------

, Avril

1
1

--------------:--------------:--------------
1
1

, 1 1(--------------,--------------,--------------
: Mai
11--------------

Juin

52 947 : 44 613 97 560 t

1 1 1--------------1--------------1----------------,
61 483 : 52 838 : 114 321 :

61 79626 65135 145

1 1 1--------------,--------------1----------------,
11 462 : 8 868 : 20 330 :

1 1 1--------------.--------------1----------------,
23 508 : 17 734 41 242 :

1 1 1--------------,--------------.----------------,
1
1

Aout

Juillet

Septembre
--------------;--------------:--------------;----------------~
Octobre : 40 567 : 30 511 : 71 078

1 1 1 1--------------.--------------,--------------,----------------1
93 743

100 763

39 949

42 47458 289

53 794NO'lembre

: Décembre

•j
:--------------:--------------;--------------:----------------:

1
1

:--------------;--------------:--------------:----------------:
: Janvier : 66 417 : 53 038 : 119 455
1 1 IIi,--------------.--------------.--------------1----------------,

115 67349 88965 784: Février 90 1
1

t l , 1 1,--------------.--------------1--------------1----------------,
: Total : 580 191 : 459 494 : 1 039 685 :
l , 1 1 1
1 , 1 , ,

le nombre total de repas servis au restaurant "argentin"

est de 1 039 685.

Le nombre le plus élevé est de 119 455 au mois de Janvier

1990 (66 417 déjeuners et 53 038 dîners).

Le nombre le plus faible se situe à 20 330 repas (11 462

déjeuners et 8 868 dtners) en Juillet. Vient ensuite le mois

d'Ao()t. Ces deux mois correspondent a la période des vacances oÙ

les étudiants en majorité sont absents du campus.
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La figure n04 montre que le déjeuner est le plus fréquenté

tandis que le dîner est dans l'ensemble, le repas le moins

distribué (sa courbe est toujours inferieure à celle du déjeuner) .

Tableau n 0 18 : Nombre de repas servis au rs::stauarant cent.ral de

de Févirer 1989 à Février 1990

Mois Déjeuner Dîner ; Total par mois :
, 1 l , 1j--------------I--------------.-----------·---I----------------,
: Février 1989: 21 384 19 217 40 601
1 1 1 1 1,--------------,--------------1--------------,----------------.

Mars : 12 398 : 10 776 : 23 174 ;
--------------:--------------:--------------1----------------:
Avril : 8 724 : 4 052 : 12 776

1 1 1 j--------------,--------------,--------------1----------------,
24 37410 34814 026Mai 1

1
• ) a 1--------------,--------------,--------------.----------------,

Juin : 15 634 11 444 : 27 078 :
l , 1 J

--------------,-----------~--.--------------,----------------.

11 945

20 338

5 493

8 868

6 452

11 462

Septembre

, Juillet 1
1

:--------------:--------------:--------------:----------------:
: Août 5 247 3 614 : 8 861 :
fil 1--------------1--------------.--------------.----------------1,

1

) 1 1 1--------------1--------------,--------------.----------------.
16 859

28 673

24 066

34 071

,----------------.

,,
1----------------1
1
1

1----------------,

6 980

10 412

14 789

9 879

19 282

13 654

Octobre

Novembre

1
1

--------------:--------------:--------------

: Janvier

1
1

1 l ,,--------------.--------------,--------------
: Décembre : 16 283 : 12 390
l , 1,--------------,--------------.--------------

1
!

30 365

303 173131 384171 7891
1

1 1 1
,-------- ' -- 1 --------

: Total

l , 1,--------------,--------------1--------------
: Février : 17 364 : 13 001
1 1 11---------------.--------------,--------------

Au restarant central le nombre total de repas distribué

est de 303 173 répartis en 171 789 repas de midi et 131 384

dlners.
- Le maximum de repas servis est de 40 601 en Février 1989 (21

384) déjeuners et 19 217 dtners).

Le minimum est de 8 861 plats (5 247 déjeuners et 3 614

dtners en AoOt. En semptembre la fréqIJentation a été aussi faible.
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Tout comme au restaurant "argentin, le d!ner constitue le raps le

moins servi restaurant central. Mais ici l'écart entre les deux

courbes est assez considérable.

Tableau n019 : Tableau comparatif du nombre total des repas servis

aux restaurants "argentin" et "central" de Février 1989 à Févrie~

1 678

Différence entre:
RA et RC

(RA RC):Restau "Arg.": Rest.Cent

-----------------------------------------------------------------: : Nombre total de repas
: : servis par mois au :
: Mois :------------------------;
1
1

1 1 1

' -------------,-------------,----------
: Février 1989 : 38 923 : 40 601
1 1 11-------------------.-------------,---------- -----------------

50 328

78 523

23 17473 502: Mars 1
1

:-------------------:-------------:----------
: Avril : 91 299 : 12 776
1 1 1,-------------------1-------------1----------
: Mai : 97 560 : 24 374 73 186
:-------------------:-------------;----------:-----------------:
: Juin 114 321 : 27 078: 87 243 :
1t-------------------
: Juillet

-------------:----------;-----------------:
20 330 : 20 330 0:

t 1 1-------------.----------,-----------------1
71 078 : 16 859: 54 219

-------------:----------:-----------------:
41 242 : 8 861: 32 381

1 1 1-------------,----------,-----------------1

1,-------------------
: Aout
1.-------------------
: Septembre
t.-------------------
: Octobre

61 796 11 945 49 851

;-------------------'-------------:----------:-----------------
: Novembre 93 743 : 24 066: 69 6ï7
:------------------- ------------- ----------;-----------------

72 090

85 384

28 673

34 071

1
1

----------:-----------------
1
1119 455

100 763

Janvier

: Décembre

----------:-----------------
Février 1990 115 673 30 .365 8S 308

1------------- ' -------
Total : 1 039 685

1 1----------1-----------------,
303 173: 736 512

1
---- ' ----------_ 1

Le tableau n019 démontre que hormis les mois de février 1989 et

juillet, le nombre de repas servis par mois est toujours plus

élevé au restaurant "argentin" qu'au restaurant central. Pour tous

les mois à l'exception des deux cités ci-dessus la différence des

plats distribués est toujours considérable.
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L'exemple le plus évident se remarque au mois de juin où la

différence est de 87 243 repas. Le déficit enregistré en février

1989 est dù au fait que le restaurant argentin a été mis en

service le 11 février alors que le restaurant central a commencé à

servir à partir du 1er 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 même par rapport aux deux autres

restaurants du COUD: restaurant de l'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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6, CaractéristiqueS de l'hygiène

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·p~tites. Elles sont toujours pleines et

les ordures qui débordent des contain~rs acoentuent le mauvais

décor de la cour. De mauvaises odeurs se dégagent· de ces poubelles

qui ne sont pas couvertes et qui sont placées à l'air libre juste à

cOté de la voie d'accès au réfeGtoire nOl.

Des chaises cassées, des fOts vides, des caillebotis et

divers autres objets abandonnés snus la véranda rendent la façade

toujours encombrée.

6.2 - Hygiène des locaux

La conception générale n'obéit pas aux principes fondamentaux

de l'hygiène.

Le· couloir principal dit des fournisseurs est dépourvu de

carrelage au mur. Les murs sont abtmés par les chocs des chariats.

6.2.1 - Chambres froides

Les quatre chambres froides présentent chacune quelques

défauts vis-à-vis de l'hygiène:

- la chambre froide des oeufs et produits laitiers est aussi

utilisée pour la conservation des hors-d'oeuvre qui sont servis le

soir, les palettes de stockage sont très basses et en nombre

insuffisant. l'éclairage est souvent insuffisant car sur deux

ampoules une es~ régulièrement grillée (dans chaque salle);

dans les chambres froides des viandes et des pois~ons on

note un mélange fréquent des denrées: cas. casses de moutons
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posés à cOté ou sur les gros poissons étalés à même le sol. Les

4emj.-e~asses de bovin$.~ 8ènér.alement... e.Dt;uss6es .l.e.s. u,c:l.aSl sur

les autres. Ce qui ne favorise pas l'action du froid. L'abaanea

d'étagères cte crochets et l'insuffisance des caillebotis a pendant

10ll&tem.PS favorisé une mauvaise condition.de.. .da . c.oneer~tion

les volailles sont étalées à même le sol ou sur des palet~es

sales. ..

Chambre froide des fruits et légumes le sol ~~

généralement insuffisamment ~~oy. ~ des po~ de terre. d~s

morceaux de ~arotte~ des choux etc ..• jonchent ce sol. Le stoeka&e

des cartons se fait directement au sol la plupart ~ temps car le

dispositif d'entreposage est insignifiant; les fruits pourris

~1: gardés dans un coin de la cnambre froide.

Au niveau da tou~s ces chambrQs froides les ~.qua&

métalliques au sol et sur les côtés qui assurent· l' isola..tion se

détachent régulierement.

Les· dimensions réduites de ces chambres froides (voir

équipement fixe) conduisent souvent à 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

étagères. Dans le magasin n02 l'entrepossgese fait à même le sol

car il n' y a auccun moyen pl'évu à cet effet. Le manque de

nettoyage rend ce second magasin très insalubre le sol est

toujours couvert de débris de· riz·, Les f'Ots d' huile qui &lont

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

sont renversés et rendent la sol noir de erasse.'

..
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de

poissons

localde

des

défautA

préparationà laaussisert

trop

elle

estElle

poissonnerie.

Des boîtes de conserv~s périmées tratnent SOUU~ ~8uement

dans les magasins avant d'être évacuées. L'absence d'armoire pour

le rangement des effets du personnel du magasin entraine une

suspension des habits aux étagères tandis que ~es chau~ures sant

gardées sous les étagères ou au coin du magasin.

6.2.2 - Locaux de eréparation

6.2.2.1 - Boucherie

petite (26 m2 ).

au

desuspension des carcasses

ces carcasses sont déPosées

écaillage, étêtage, découpe.

Il n'existe aucun moyen de

bovins. Au moment de la découpe,

bord de la table ou au sol.

Le seul petit lavabo de cette salle d'ailleurs mal fixé a ~té

enlevé en mars 1990.

Une des deux tables de travail en bois placée juste sous

l'évaporateur reçoit l'eau de dégivrage de cet appareil ce qui

risque de l'abtrner très vite. Le nettoyage de ces tables ne se

fait pas automatiquement après le travail.

L'écaillage des poissons se fait régulièrement au sol.

L'absence de pente au sol associée a l'existence d'une seule

bouche d'évacuation de petite taille favorise la stagnation de

l'eau surtout après le lavage des poissons. Cette eau déborde

parfois de la salle et vient dans la salle de réception des

denrées.

La boucherie est fréquemment envahie de mouches. La porte qui

reste presque toujours ou~;erte est dépourvue de poignée et
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présente des traces de mains sales et de chocs de chariots.

6.2.2.2 - Cuisine

Le nombre insuffisant de marmites (10 marmites) pose des

problèmes pratiques de préparation. Outre le fait que les mêmes

marmites sont utilisées pour la préparation des plats de

résistance et des sauces, elles doivent être vidées

automatiquement dès la fin de la cuisson du déjeuner pour servir à

la préparation du dtner. Ainsi les marmites non seulement sont

surexploitées mais le nettoyage rapide laisse souvent des débris

alimentaires ou des sauces sur les couvercles des marmites ou tout

autour de celles-ci. A ce rythme d'utilisation les marmites

peuvent être gétées 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 adaptées. Cette

inadaptation et cette insuffisance des dispositifs d'avacuation

des eaux usées entraînent généralement une stagnation d'eau

parfois en quantité importante dans la cuisine lorsque les grilles

ou les plaques perforées sont encombrées de débris alimentaires.

Cet~e stagnation d'eau est aussi facilitée par l'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 lors 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 l'eau chaude est irrégulière ou bien souvent

tiède. Il existe une seule petite grille d'évacuation d'eau au sol

si bien que la plonge est facilement "submergée" et l'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 à cet usage et des épluchures tra1nent au

sol.

6.2.2.3.3 - Poste de boucherie (cuisine)

Les viandes désossées sont déposées sur la table avant d'être

découpées puis 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 lorsqu'ils sont

vraiment (totalement) dégradés et inutilisables

ces bois de découpe n'est pas systématique.

le nettoyage de

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 défectuosité des conduits d'évacuation des épluchures vers

les siphons entraîne une répartition de ces épluchures et de l'eau

dans le local.

Les sacs de carottes, de choux, de pommes de terrA sont posés

à même le sol des fois mouillé avant d'être ouverts. Les lavabos
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sont insuffisamment nettoyés, des fuites d'eau au niveau de ces

lavabos contribuent à l'envahissement de locaux de la cuisine par

l'eau.
6.2.3 - Local des poubelles

Les ordures déversées directement au sol mettent ce sol dans

un mauvais état d'entr€tien. Un désordre total règne dans cette

salle: présence de chariots hors j'usage, cartons, barils etc.

Les plaques perforées au sol sont fréquemment bouchées 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 il faut songer aussi à une éventuelle

pollution des aliments car la porte interne reste toujours ouverte

alors que les denrées qui quittent le magasin passent devant cette

porte pour accéder à la cuisine.

6.2.4 - Hygiène des locaux de distribution et du

petit matériel

6.2.4 1 - Poste de service

Tous les bains-marie fonctionnent irrégulièrement. Les

glissières à plateaux sont pour la plupart dévissées et

flottantes d'autres sont même enlevées et ne sont jamais remises

en place. La façade 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 même

que les couteaux et les fourchettes.

Les barres de guidage sont parfoi~ utilisées comme séchoirs

de serpillières, de torchons ou de tabliers. Certains de ces

barres s'enlèvent déjà.
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6.2.4.2 - Restaurants

rIs sont dépourvus pe dispositif d'évacuation des eaux de

lavage. Les robinets d'eau fraiche sont sales e~ ~t~t des

fuites d'eau fréquentes. Leur fonctionnement est aléatoire (pannes

régulières) si bien que souvent les étudiants vont dans la

cuisine pour chercher de l'eau au niveau des plonges.

Les verres à boire sont insuffisants en nombre (deux ~rres

pour une table de huit convives) de même que les brocs à eau.

Les chaises montrent des traces de sauces séCbées. Le

nettoyage précipité des tables au moment où certains étudiants

sont encore dans la salle fait que l'on observe souvent des

graisses coagulées à la surface de ces tables. Les portes situées

entre la cuisine et les réfectoires n'ont pas de poignée j elles

sont sales et abtrnées, certaines ont perdu leur battant, elles sont

toujours ouvertes, laissant voir de loin le mauvais décor des

plonges. Les repas et le~ plateaux sales passent par les mêmes

portes (entrecroisement des courants). Le réfectoire du personnel

quant à lui ne dispose pas de présentoir (guichet) de service. Un

désordre frappant règne toujours dans ce local car son entretien

est défectueux.

6.2.4.3 - Plonges des restaurants

Aucun guichet n'est prévu pour la réception d~s plateaux

sales et cela favorise le désordre dans les plonges. Les

dispositifs d'évacuation des buées ne sont pas corrects car ce

n'est qu'à la suite des difficultés que ces dispositifs ont été

improvisés par le pers0nn~1. Des fuites d'eau existent tûujours au

niveau des lavabos. L'eau challè~ fait souvent défaut. Divers objets
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(brocs à eau, cartons, torchons, verres etc.) sont de tèmps en

temps déposés sur les machines à laver la vaiselle.

6.2.5 - Hygiène des sanitaires

Les sanitaires pour hommes et femmes sont mal entretenus et

parfois répugnants. Les mouches pillulent facilement da~ ces

locaux à cause du mauvais entretien: les serviettes, habits de

tout genre sont accrochés aux lames NACO des fenêtres. Des

chaussures sont gardées sur ou sous les armoires car les casiers

individuels sont très petits. Les armoires réservéeB aux darnes

sont en nombre insuffisant (18 casiers). Les rideaux des douches

sont sales et déchirés. Les WC ne sont pas équipés 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 v~stiaires. Les portes n'ont pas de poingée.

6.3 - Hygiène des denrées

6.3.1 - Réception

Il existe un cahier des charges pour quelques denrées 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 18 surcharge des chambres

froides.

Les véhicules utilisés pour la livraison des denrées autres

que la viande sont acceptables même si les sacs de choux. de

carottes, de p~tes alimentaires etc sont déposés en vrac sur le

planches de ces véhicules.

Les paniers de pains sont papfois slJperposés 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 souven~ des grains de sable.

En ce qui concerne la viande, les véhicules ne sont

isothermes que de nom même s'ils ont !Jn thermomètre 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

élastique car les véhicules sont en majorité dépourvus de crochets

et de palettes.

Les denrées qui sont déchargées des véhicules sont stockées

dans la salle de réception qui est généralement insuffisammen~

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 (contrOle

numérique ou quantitatif) est fait dès le déchargement des

denrées.

Le contrOle de qualité n'est pas rigoureux car les agents

ignorent les clauses du cahier des charges. C'est aiùsi que des

oeufs 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 crème, les bottes de conserves etc, n'est pas stricte.

D'ailleurs cette vérification est fréquemment "oubliée"

volontairement. Il n'est pas rare de voir dans les congélateurs ou

les chambres froides quelques boîtes de yaourt et de crème sur les

quelles la date limite de consommation n'8st pas indiquée (ou
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effacée). L'insuffisance du contrôle entraîne des fois une perte

pour le service des restaurants: l'exemple le plus édifiant est

celui des boîtes de yaourt livrées en janvier 1990 qui ont été

périmées quelques jours après la réception et qui ont séjourné

dans la chambre froide des produits laitiers du 9 janvier 1990

(date de péremption) au 23 mai 1990. C'est aussi cette tolérance

dans la vérification des mentions de l'étiquette qui explique en

partie (hormis la non rotation des stocks) la présence régulière

des bottes de conserves de tomate, de petits pois périmées dans

les magasins (le magasin n b 2 surtout).

La bascule de la salle de réception des denrées est sale, sa

barre graduée d'équilibrage sert de séchoir d'essuie-maIns. Aux

heures des repas on observe toujours un ou deux plateaux avec des

resteR de repas sur cette bascule.

6.3.2 - Conservation

Dans le magasin principal, les denrées sont bien disposées

par catégorie sur les étagères. C'est ainsi que des oignons

germent parfois sous les étagères qui leur sont réservées.

Les denrées alimentaires d'origine animale sont conservées

dans les chambres froides. Outre l'insuffisance des disposi~ifs

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 mouillés

par l'eau de dégivrage ou ils sont stockés directement au sol.

D'une manière générale un désordre règne dans ces chambres

froides et cela va de pair avec les ~urcharges 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 À la suite des pannes

entratnent des altérations (putréfactions) rapides des denrées.

L'éclairage au niveau des chambres froides est souvent faible

lorsque l'une des ampoules est grillée. Les fissures qui

surviennent de temps en temps dans les parois d'isolation au sol

et sur les cOtés diminuent l'intensité du froid et par conséquent

réduisent l'efficacité du traitement.

6.3.3 - Préparation et cuisson

Les viandes bovine et ovine sont découpées, parées, lavées

avant d'être cuites. Les poissons sont écaillés au sol puis étêtés

et découpés sur une table mais leur éviscération n'est pas

complète surtout pour les petits poissons. Les viandes et les

poissons découpés sont gardés en chambre froide pour être cuits le

lendemain matin. Les vi.andes destinées au dîner sont découpées et

parées au moment où le déjeuner est en préparation.

Les tubercules (pommes de terre, carottes) sont épluchés sans

être lavés au préalable.

Les volailles eviscérées et débarrassées de leurs extrémités

(tête, patte) sont cuites ou rôties en entier et ne seront

séparées en morceaux que juste quelques instants avant le service.

Il n'est pas rare de voir les cuisiniers réaliser cette séparation à

la main (sans les fourchettes et les couteaux).

6.3.4 - Distribution

Les chariots qui servent à 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 lors des

d1ners.

Les fruits offerts comme désserts ne sont pas toujours triés;

les bons sont mélangés avec les pourris. Chaque rationnaire

s'ar~ète autant qu'il peut pour éviter de prendre un fruit povrri

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 f~cilemen~ contribuer à

la pollution des repas, surtout que les bacs contenant les repas

sont tous ouverts au moment du service.

6.4 - Hygiène du personnel

6.4.1 - Etat sanitaire

La visite médicale d'embauche n'est réalisée que pour les

employés permanents. Cette visite n'est faite que quelques mois

après l'embauche. La visite annuelle de contrOle est effectuée par

le service médical du COUD. La souplesse de ces visites médicales

profite aux agents malades, enrhumés, souffrant d'une angine ou

porteurs de plaies qui ne sont pas évincés de la manipulation des

denrées ou des postes de distrib~tion.

Seuls les cas de maladies graves entrainent le bénéfice de

repos médical.

6.4.2 - Hygiène corporelle

Elle est douteuse pour les raisons suivantes
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- absence de papier hygiénique au niveau des WC et d'essuie­

mains à usage unique è la sortie des cabinets d'aisance

ongles presque jamais coupés courts surtout chez les

femmes

- lavage non systématique des mains après une pause ou après

avoir touché à un objet plus ou moins sale ;

un cuisinier content peut chanter à gorge déployée au

moment où les marmites contenant les repas sont ouvertes.

6.4.3 - Hygiène vestimentaire

Le personnel permanent dispose chacun d'au moins une blouse et

le

gants

et

attach~r

pas

de

sont pas

Les coiffes.

pasn'apoissonnerieboucherie

ou deux cuisiniers s'amusent souvent à

lapersonnel

protecteurs.

d'un tablier généralement de couleur bleue ou blanche ou rose

(couleur bleue pour les cuisiniers, blanche ou rose pour les

mattres d'h6tels, le chef de cuisine et les serveurs). Les

bénévoles (bpprentis) et les temporaires n'ont pas de blouse.

Certains d'entre eux qui sont au niveau des plonges s'arrangent

auprès de leurs copains pour avoir juste un tablier. Ces tenues

sont rarement propres chez les cuisiniers et le personnel de la

boucherie poissonnerie.

Les bracelets, bagues, montres etc ne

systématiquement enlévés au moment des préparations.

les masques bucco-nasaux, les bottes n'existent

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

6.5.1 - Locaux

L'entretien des locaux reflète le niveau d'hygiène qui

prévaut dans les différentes salles (voir hygiène des locaux). Les

balais et les brosses sont utilisés pour le nettoyage du sol. Les

produits d'entretien sont l'eau de javel, le crésyl, l'aseptol.

Ils sont employés pour la désinfection. L'acide chlorhydrique, la

poudre d'Ajax sont utilisés lors du récurage des recoins ..

L'entretien des locaux de cuisine et des réfectoires est

confié à la Société Africaine de Désinfection et d'Entretien

Commerciale (SADEC) qui intervient avec son personnel tous les

matins au niveau des réfectoires et à la fin de la journée dans la

cuisine. Cet entretien se limite au nettoyage du sol (balayage,

lavage) .

6.5.2 - Matériel

Le maté~iel même démontable ne l'est pas au moment du

nettoyage-désinfection.

Les éplucheuses, les tables de boucherie-poissonnerie ne sont

nettoyées que sporadiquement.

Du savon liquide ou en poudre, de l'eau de javel et de

l'Ajax servent au nettoyage du matériel, les tables sont

généralement brossées et lavées à l'eau de robinet.

Telles sont donc les caractéristiques du nouveau restaurant

dit "argentin". Pour maintenir les conditons de la restauration

acceptable dans cet établissement un contr6le des conditions

hygiéniques est indispensable.
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TROISIEME PARTIE

SURVEILLANCE DES CONDITIONS HYGIENIQUES DE LA RESTAURATION AU

NOUVEAU RESTAURANT DU C.O.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 ~met

d'offrir aux convives des aliments "parfaitement" frais et sains,

"l'application des

équilibrés dans leurs divers constituants.

règles d'hygiène doit être

C'est pourquoi

considérée comme

toutes les

collective

faisant partie de l'exercice professionnel" par

catégories d'employés travaillant dans la restauration

(69) .

Nous envisageons cette surveillance d'abord à travers les

visites techniques

rnicrobiologique.

puis nous parlerons du contrOle
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CHAPITRE l

VISITES TECHNIQUES

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

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

1. BUTS

L'objectif fondamental de la surveillance c'est d'assurer la

protection de la santé du consornateur en :

- contr61ant la salubrité des locaux, de l'équipement et du

matériel, du personnel et du fonctionnement, des matières

premières et des repas ;

vérifiant la gualité des matières utilisées pour la

confection des repas; par exemple les viandes pourries sont

refoulées dès la livraison. La qualité organoleptique des repas

est contrôlée (but qualitatif)

améliorant les différents aspects de la restauration

collective par le contrOle des locaux, de l'équipement et du

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

Au SENEGAL le contrOle technique est règlémenté par l'arrêté

nO 07310 du ministère délégué chargé des ressources animales du 28

Juin 1971 (71). Le titre l alinéa 6 de cet arrêté envisage ce

contrOle dans les établissements, organismes ou sociétés

d'exploitation ou de commercialisation des ressources animales.

2. MISE EN OEUVRE

2.1 Agents du contrOle

Sont qualifiés pour procéder aux contrOles, opérer des

prélèvements, effectuer des saisies ou interdire la mise en vente
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de lots de denrées suspectes ou jugées insalubres: (48)(29)

- les agents assermentés du contrOle économique

- les officiers de police judiciaire

- les agents des services d'hygiène et d'élevage. agents des

douanes ;

- les médecins, vétérinaires et pharmaciens publics.

Si la loi sénégalaise énumère ces agents comme habiletés à faire

le contrOle, Mercier pense (sans exclure les autres agents) que le

vétérinaire inspecteur en restauration collective doit jouer un

rOle déterminant dans ce contrôle. (56) .

Au C.O.U.D pendant longtemps les vétérinaires n'intervenaient

pas dans le contrOle de la restauration. Ce n'est qu'à la suite

d'une intoxication alimentaire grave en Juin
------ ..__•... _-_ ....-:::;.._--------------

département d'hygiène et industrie des denrées

d'origine animale lH.I.D.A.O.A.) de l'école Inter-Etats des

sciences et médecine vétérinaires (EISMV) a été sollicité pour ce

travai.l.

2.2 Lieux de contrôle

D'une manière générale le contrOle est effectué en quelque

lieu que ce soit où sont produits, fabriqués, ~ransformés ou

détenus les denrées alimentaires. En d'autres termes le contrôle

se fait en principe à tous les niveaux de la restauration, depuis

la livraison des denrées jusqu'au rejet des déchets en passant par

les locaux (magasins, arrière-magasins, bureaux, ateliers de

travail ... ) .

2.3 Moment des visites

Le code de l'hygiène 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.a. V.O. ces visites se font entre 8 heures du matin et 21

heures (heures d'ouverture et de fermeture). Le contr6le se fait

surtout à(l'improviste: les jours et les heures de visites sont

variables et ne sont jamais annoncéR à l'avance. Ces visites sont

régulières (trois à quatre fois) dans la semaine pour assurer un

bon suivi du contrOle. 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 évolutions constatés sont mentionnés dans le rapport ainsi que

les recommandations destinées à palier les erreurs ou les

insuffisances. Un exemple du rapport est remis au directeur

général du C.O.V.D. qui après 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 urgence~ (cf

annexe 2).

3. OBSERVATIONS FAITES AU RESTAURANT ARGENTIN

Les visite~ ont été entreprises dès l'ouverture de ce

restaurant en Février 1989. Nous avons limité notre étude à une

période allant de la mise en service jusqu'à la fin du mois

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

utilisées pour représenter (caractériser) les évolutions :

- net entretien +10

- entretien moyen +5

- au~une évolution de l'entretien 0

- légère dégradation -5

- nette dégradation -10

Ces notations permettent de marquer les variations

courbessuccessives en plus ou en moins et d'établir des

d'évolution.

3.1 Locaux

26 facteurs peuvent être utilisés au niveau des locaux (voir

annexe fiche de contrôle). L8s notations tiennent compte de la

l'entretien physique et

plafonds,conception

installations,

des sols,

de

des murs, des

de

autres

l'entretien

hygiénique des locaux comme :

magasins (premier magasin = M1

- cuisine (C)

second magasin = M2 )

plonge de la cuisine (p.e)

- boucherie ( B J

- 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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TABLEAU N°20: EVOLUTION DE L'ENTRETIEN DES LOCAUX
------------------------------------------------------

! Notes par type de local
! MOIS
! I-Mi-!-M2-!--C---pc-T-PR----B-T-LP-ï~Ë-~p-,

!--------- ----!----!---- ----1---- ----!----!---- ----!
!Février89 +10! +10! +5 +5! +5 +5! +5 ! +10 +10!
!--------- ----!----!---- ----!---- ----!----!---- ----1
!Mars +10! +10! +5 +5! +5 +5! O! +5 +5!
!--------- ----!----!---- ----!---- ----!----!---- ----!
!Avril +10! +10' +5 +5 +5! +5! O! +5 +5!I ! ! f ! ! ! ! !
Mai 1 -5 ! +10 +5 +5 -5! +5! O! +5 ! +5 !
---------I----!---- ----,----!----t----!----~
Juin ! +10! -10 +5 +5 -5! +5! O! +5 ! -5 !
---------!- I - ! !----!----!----!
Juillet l -5 +5 +5 -5 -5! -10! O! -5 , -5 !
---------!---- ----!---- ----,----!----!----~---- ----f

!Août 1 +10 -10' 0 -5! -5 ! -10! O! -5 -5!
!---------!---- ----~----!----!----!--------!
!Septembre! -5 -10
!---------!----

o ! -5 ! -5 ! -la! O! -5 -5 ,
----I----!----!----!----

!Octobre ! -5 -10 +5 +5! -5 1 -lOlO! +5 -10! __ - !____ __-_! ! __ -_! 4 ! _

!Novembre ! +10 -10 +5 +5! -5 ! -10! 0 +5! -10
!---------!---- ----!----1----!---- ----!----
!Décembre ! +10! -10 +5 +5! -5 ! -5! 0 +5! 0
!---------!----!---- ! t ! ----!----1
!Janvier90! +10! -10 -5 -5! -5 -5! 0 +5! 0 !
!--------- ----1---- ----!---- ----!---- ----!----!
!Février +10! -10! -5 +10! -5 -10! 0 +5! +5 1
!--------- ----!---_.!---- ----!---- ----!---- ----!----!
!Mars +5 ! +10! -5 +10! -5 -10! O. +5! O!
!--------- ----!----!----1----!---- ----!----!----!----!
!Avril 90 +5! +5 ! -5 ! +10! -5 ! +5' -! +5 ! +5 !
! ! 1 ! , ! ! ! ' 1
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Le magasin Ml présente une évolution en dents de scie avec un

plateau horizontalement marqué de Novembre 89 à Janvier 90. Le

plateau traduit une nette amélioration de l'entretien de ce

magasin. Le plateau de M2 qui s'étend de Juillet 89 à Février 90

explique les dégradations majeures de ce local. En effet 4 mois

après l'ouverture, ce magasin non seulement n'est pas entretenu

mais il présente des vitres cassées, le sol est toujours noir de

crasse et couvert de débris de riz déversé. De plus aucun

dispositif d'entretien n'existe dans la salle.



• Hotes

..
Figure n~ 8: évolution de l entretien dela cuisine (Cl dela plonge

dela cuisine (PC) et des plQnges de~ restaurants (PR)
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- Cuisine

Les plateaux observés entre Février et Juillet d'une part ~t

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 relâchement (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 fréquemment bouchées. Aucun système

d'aération n'est prévu.

- Plonge de la cuisine (PC)

De juillet à septe :.nlbre les légères dégradations scnt liées à

l'étroitesse des lavabos qui sont souvent bouchés entratnant des

difficultés pour le lavage de gros ustensiles. Etant unique et

petite, la grille au sol engendre fréquement une stagnation de

l'eau dans le local.

- Plonge des restaurants (PR)

Durant 12 mois SUI' 15 (de mai 89 à avril 90) les plonges des

restaurants se sont dégradées fuites d'eau au niveau

robinets, panne des machines à laver la vaisselle, absence

guichet de récupération des plateaux sales.



~

Figure n '9 : Evolution de l'entretien dela boucherie (B)

et du local despoubelle~ (LP J
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- Boucherie

Les nettes dégradations survenues entre Juillet et Novembre

concernent surtout le lavabo mal fixé qui a été finalement enlevé

en mars 90, les persiennes des fenêtres ne sont pas adaptées et

fovorisant la pénétration des mouches; la porte n'a pas de

poignée 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 Février 89. Pour le reste du

temps la salle était abadonnée à elle même le désordre y était

permanent (ordures déversées à même le sol). A partir d'avril 90

cette salle est devenue provisoirement une poissonnerie.
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Figure n:/O:Evolution de (entretien des rheçtoires pour {fudiants {Rf

et du réfectoire pour personnel (RP )
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Les dégradations se situent entre Juillet et Septembre et

sont constatées au niveau des postes de distribution où les barres

à glissières 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 négligé. D"Octobre à Décembre

de nombreuses ampoules sont grillées, les pieds des tables sont

devissés il n'y a pas de présentoir de service dan ce

restaurant.

remplacées.

En Février 90 les ampoules grillées ont été

3.2 - Equipement et matériel

Les critères etd'appréciation sont au nombre de 23 (cf

annexei). Ces critères ont permis d'analyser l'évolution u niveau

des chambres froides (CF), des chariots (ch), des tables-billet
f

(TB), de la bascule (Bas), des marmites (M), de l'état des

plateaux de service des repas (PSR) , des éplucheuses (E) et des

râpeuses (R).

Les notations utilisées sont les mêmes qu'au début.



150 -

Tableau n° 21 : .c;E;,..;.v...:o;,,;:k~u_t;;;,;;.i.;:;o_n.......d_eo:-.;;l..'....epn.:.t_r..e....t~i-=e_n.:.-_diiioiiiie..........1....' é;;,9__u.i;.liieiiiieiiim.e...q..t"-_e;:;.t;:;",......:::d~u

matériel

+10

E

+10

PSRM

+10
-----~------t----:-----:

: +5
, 1 1-----,------,----,-----

+5: +10: +5 : +5

+5

BasTB

+S

Ch

+5o

CF

-------:-------:------:------
o : +5 +S: +5

1 1 1-------,-------.------1------
o : +5 : +5 : +5

-------~-------:------:------
1
1

-------:-------:'-----:------t-----~------l----:-----~
+10 : +10 : +10 : +10 '+10: +10 : +10 : +10

1 J 1 1-----{------,----'-----I
+10: +10 : +10: +10 :

:Février89

:-----:--NOtës-par type d~quipement et aematérlel
: Mois ~-----------------------------------------------------;
1
1,.----------

:----------
: Mars
1,----------
: Avril
1.----------
: Mai
~---------- ---~:--~----:------:------~-----:------t---~:-----

Juin 0: +5 : +5 : +5 : -5: +5 +5 r +5
:----------'-------i------~:------:------;-----:------~----~-----
: Juillet 0 +5 0 ~ +10 : +5: +S +5: +5
:---------- -------:-------:------t------;--~-:------:----:-----
: Ao~t 0 -5: 0 : +5 : +5: +5 : -S +5
:---------- -------;-------:------:------:-----:------;----;-----:

Septembre 0 : -5 : 0 : 0 : +5: +5 : -5 : +5 :
4------~---r-------:~------i------~~---:-----:------:--~:-----f
: Octobre -5 -5 -5 0 t +5 1 .5 r -5 +5
:~---------:-------~-------:------:------t---~-:------i----f-----t

Novembre: -5 : -5 : -5 : a : +5: +5 -5: +5
i-- J----- __ I :------:-- : -~------t ~-----~

Décembre -5 -5 -5 0 : +5: +5 : -5 : +5
:----------:-------:------- ------:------1-----:------:----:-----;
: Janvier : +5 1 -5 -5: a -5 ~ +5 : -5 ~ +5
:----------:------- ------- ------:------ -----:------:----:-----:

Février : -10 -10 +5: 0 -5: +5 :-10: +5
:----------;------- ------- ------:------ -----:------~~---:-----:
: Mars : -10 -10 +5: 0 -5 +5 :-10: +5 :
:----------:------- ------- ------:------ -----:------:----~-----
: Avril 90: +5 -10 +10: 0 +S: +5 :-10 +5
1 1. lIt 1
1 , 4 , 1 1 4 ,

Au moment de la mise en service tout l'équipement et le matériel

est considéré en net état d'entretien (+10).
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- C F

De Mars 89 à Septembre 89 l'entretien est dériso~re (cf

deux~ème partie § 6.2.1.1) ;

D'Octobre à Décembre les paroig d"isolation ne sont plus

étanches; fuite de froid sous les por~s 1 absence de Dale~tes ;

éclairage toujours insuffisant des fois absent ;

Janvier 90 installation de crochets à viande dans les

chambres des viandes ;

Février à Mars 90 de nombreuses fissures dans les parois

d'isolation au sol et sur les cotés; arrêt de fonctio~~àe la

chambre froide des poissons.

Avril 90 l'entretien redevient moyen.

- C H

D'Août 89 à Janvier 90 on constate d'abord des AQiormatians

puis des pertes des roulettes des chariots.

Février

inutilisables

90 à Avril 90 la plupart des chariots devenus

sont abandonnés (garés) dans un petit local de la

cuisine réservé aux chariots.
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- Table-billets (T-B)

De Juillet à Septembre 89 aucun entretien des billots qui

sont couverts de débris de viande ou d'écailles de poissons;

D'Octobre 89 à Janvier 90 les bois de coupe sont tous

dégradés ;

Avril 90 acquisition d'une nouvelle table.

- Bascule (Bas)

En Juille~ 89 une petite bascule de 20 kg est remplacée par

une autre d'une capacité de 100 kg; de Septembre 89 à 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 (,·det d~ Plateaux

de s~rvice des repas (P SR )
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- Marmites (M)

Au fur et a mesure que le nombre de repas augmente l'entretien

devient difficile (voir tableau n012) ; de Janvier 90 a Mars 90

l'allumage pose des petits problèmes au niveau de certaines

marmites; l'aspect exétérieur des marmites devient jaune (traces

de sauces).

- Plateaux de service des repas (PSR)

Bien entretenus de Février a Mai 89; ils sont partiellement

propres (présence de débris de repas après lavage) de Juin 89 à

Avril 90.



...
Figure n~ 11, • Ev olufion de /' entretien des éplucheuses (f) et des râpeuses (R)
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- Eplucheuses (E)

D'ao~t 89 à Janvier 90 les tuyaux plastiques de canalisation

des épluchures dans les égouts sont déchirés, aspect extérieur

sale (poussière, débris de pomme de terre tout autour).

Février 90 à Avril 90: une des 3 éplucheuses cassée à la

suite d'une chute au sol n'a jamais été remplacée.

- Rèpeuses (R)

Leur entretien es~ moyen.

3.3 - Sanitaires et vestiaires

Pour cette rubrique 26 éléments sont pris en considération

(Cf annexe 1) pour symboliser l'évolution les 4 importants

groupes suivants nous intéressent WC ou cabinets d'aisance (Cl

douches (0), lavabos (L) et les vestiaires (V).
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Evolution de l'entretien des sanitaires et

vestiaires

Notes par types de sanitaires et vestiaires

-5

-5

+10

+10

+10

1
1

;-------------
1
1

:-------------
1
1

1 r.-------------1
+5

o

+5

+10

+lù

Lavabos(L) :Vestiaires(V)

-5

CA

+5

+5

ouwC : Douches (D) :
1 J 1,-----------,-----------.

+10 : +10 :
1 1-----------,-----------t

+10 : +10 :
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1 1-----------,-----------1
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1
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1
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o

o
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o

o
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1
1
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1
1
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1
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o
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o
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+5
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o

+5
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+5
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o
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1
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Figure n~ 15 : Evolution de l'entretien des WC et Douches (0)
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- wC

De Septembre à Novembre 89 et de Février 90 à Avril 90 le non

entretien se traduit par des grilles d'évacuation bouchées dans le

couloir des WC, la présence des bottes vides de diverse nature,

des cartons.

- Douches (0)

De Juin à Novembre 89 les rideaux sont sales, déchirés

l'eau chaude est irrégulière; nette dégradation de 3 douches dont

les commandes d'eau sont défectueuses (non fonctionnelles) de

Janvier 90 à Février 90 ;

Avril 90 les douches gatées sont réparées mais les rideaux

sont toujours sales et déchirés.



F.igure n! 16 Evolution de r entretien des lavabos ( L) et Vestiaires 1V J
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- Lavabos (L)

De Juin 89 à ûctobre 89 les lavabos sont sales ;

De Novembre 89 à Mars 90 : fuites d'eau au niveau de certains

robinets; 2 lavabos dans les toilettes pour étudiants à l'entrée

du réfectoire n03 étaient non fonctionnels.

Avril 90 remise en marche des lavabos gatés.

- Vestiaires (V)

Les lames de Naco cassées ne sont jamais remplacées.

L'absence de porte manteau entrafne une suspension des habits aux

persiennes; le désordre règne souvent dans les vestiaires.

3.4 - Personnel

20 facteurs ont été suivis (cf annexe 1). Ces facteurs sont

regroupés au sein de l'état de santé (ES), de la propreté

corporelle (Pco) et de la propreté vestimentaire (PV)
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Tableau n 0 23 Evolution de l'hYgiène du personnel

-:-----------------------------Notës-affe~tées_à----

1

o

(1

o

-5

PV

+5

+5

+5

+S -5

+5

PCO ,,
1-------------,---------
1
1,-------------.---------,
1

1-------------.---------
1
1
1

-------------,---~----
1
1

-------------~---------

Etat sanitaire:Mois

Mai

Mars

Avril

Juin

Février 90

Juillet +5 -5

:-------------~---------
+5 -5

-5

-5

-5

-5

-5

-5

-5

-5

,
1

1---------1

+5

+5

+5

+5

+5

+5

+5

+5

1
1

1.-------------
1,

--------- 1 -------•,
S

1 1
J----.-----------~-------------

1
1

:---------------
1
1

:---------------
1
1

1
1

:---------------

Aot:lt
1,-------------------.

: Octobre
1,-------------------
: Novembre,1-------------------
: Décembre
1 1
I------------------~I---------------

: Septembre
•,-------------------

: Janvier 90
1,-------------------
: Février,.-------------------
: Mars
11-------------------
: Avril 90
1
( 1 , 1 ,

inconnu
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- Etat de santé(ES)

C'est un inconnu du fait que les agents recrutés pour les

différents secteurs de travail n'ont pas subi de visite médicale

d'embauche et aucune visite périodique systématique n'est

effectuée ; les personnes enrhumées ou porteuses de plaies ne sont

pas écartées de la manipulation des denrées.

- Propreté corporelle

Difficile à juger dans sa totalité en raison de

l'hétérogéneité du personnel. Nous la considérons comme moyenne,

méme si l'utilisation des lavabos n'est pas systématique Qprès une

pause. Le port des bijoux existe mais il est rare.

- Propreté vestimentaire

De Février à Avril 89 il n'y avait pas de tenues pour les

nouveaux employés. Absence de tenues ou tenues incomplètes 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 concerné les

rubriques suivantes

- comportement du personnel (CP)

- ordre dans les locaux (OL)

- matières premières (MP)

- progression-traitements (PT)

- entreposage (EN)

- transport-distribution des repas (TOR)
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Evolution du fonctionnement

NOTES ATTRIBUEES
1

1
_________________________________________ 1

t10rS CP OL , HP P-T En TDR,
-------------- ------ ------ 1 ------ ------ ------ ------1

Février 1989 +5 +10 , +5 0 Cl +51

-------------- ------ ------ 1 ------ ------ ------ ------r

Mars +5 +5 1 +5 0 0 +51

-------------- ------ ------ 1 ------ - ----- ------ ------1

Avril +5 +.5 +5 0 0 +5 1
1

-------------- ------ 1 ------ ------ ------ ------ ------ 1, 1

Mai +5 1 +5 +5 0 0 +S 1
1 1

-------------- 1 ------ 1 ------ ------ ------ ------ ------ 1, , 1

Juin 1 +5 1 +5 +5 0 0 +5 1
1 1 1

1 -------------- 1 ------ 1 ------ ------ ------ ------ ------ 1
1 1 1 ,
1 Juillet 1 +5 1 +5 +5 0 0 +51 1 1
1 -------------- 1 ------ ------ 1 ------ ------ ------ ------1 , 1

1 Août 1 +5 1 -5 1 +5 0 0 +5, 1 1 1
1 -------------- 1 ------ 1 ------ 1 ------ ------ ------ ------1 1 1 1, Septembre , +5 1 -5 1 +5 0 0 +51 1 1 1 1, -------------- 1 ------ , ------ 1 ------ 1 ------ ------ ------1 1 1 , 1

Octobre 1 +5 1 -5 1 +5 1 0 0 +51 1 1 1 1

-------------- 1 ------ 1 ------ 1 --- --- 1 ------ 1 ------ ------1 1 1 1 1

Novembre 1 +5 1 -5 1 +5 1 0 1 0 +5 1
1 1 1 1 1 1.-------------- 1 ------ 1 ------ ,------ 1 ------ 1

t 1 1 ------ 1 , ------,
1 Décembre 1 +5 1 -5 +5 1 0 0 +5 1
1 1 1 1 1,-------------- 1 ------ 1 ------ ------ 1 ------ ------ ------ 1

"' :J1 1 1 1 t, Janvier 1990 1 +5 1 -5 +5 0 (1 +5 1
1 1 1

1 -------------- 1 ------ 1 ------ ------ ------ ------ ------1 1 1

1 Février 1 +5 -5 +5 0 0 -+-51 r
1 -------------- ------ ------ ------ 1 ------ ------ ------1 1 1

1 Mars +5 -5 +5 1 0 0 +51 1

1 -------------- ------ ------ ------ 1 ------ ------ ------1 1
1 Avril 1990 +5 +5 +5 1 0 0 +51 1

1 , 1 1 1 , 1
1 -------------- 1 _____- 1 ------ , ______ t ------ 1

______ 1 _____- 1
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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

premières à la livraison sont acceptables,

distribution des repas est tolérable mais

chariots non spécialisés doit être évitée.

les matières

le transport­

l'utilisation des
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Ordre dans les locaux(OL)

O'Aoùt 89 à Mars 90 le désordre é~ait devenu inévitable

surtout dans le magasin n02: présence de bottes périmées de

conserves les mouches envahissent souvent la boucherie. les

locaux de préparation des hors-d'oeuvre (cuisine). les sanitaires

et le couloir des fournisseurs.

- Proiession 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, viandes cuites) se retrouvent dans les

chambres froides.

- Entreposage (En)

Si les températures de conservation sont acceptables dans les

magasins il n'en est pas de même pour les chambres froides où les

températures ne sont pas toujours convenables (variations liées à

la fuite du froid à travers les fissures ou lors des pannes de

fonctionnement) le désordre (mélange des denrées) est régulier

dans les chambres froides.

Il ressort de ces observations que quelques 3 à 4 mois après

la mise en service du restaurant argentin. des légères

dégradations ont surgi de part et d'autre, tant au niveau de

certains locaux que de l'équipement et du matériel. Au niveau des

locaux, des erreurss de conception sont certes à déplorer mais

l'insuffisance d'entretien contribue aussi à ces dégradations. Le

fonctionnement mérite bien un contrôle rég1Jlier : l'ordre dans les

locaux doit être méticuleux; l'entreposage dans ces locaux

(magasin n02 et chambres froides) ainsi que les conditions de
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trait.emerrts .des dent é9s do~t être r.ï.gourQUS'ement surveillés

davantage.

L'état de santé du personnel doit être ri8our~~r~1a

pour gar.antir la .saluhr:lt.Q~ dQn.réas- .m.a.o.ipu)~ o&t des repas

servis.

Le second aspect de la surveillance des conditions

~iéniques de la restauration porte sur le contrôle

mi.c;rob;r...lagique.des. ~tJ.Qr....s;:.. ~emiiares .(dE:D~ P~l .. des r~

et des prélèv€ments de surfaces.
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CHAPITRE II : 6NALYSES MICROBIOLQQIQUES
• •

partie consocrée aux généralités. Il s'agit ici donc ~ l'aspect

utilisé et les méthodes.

discutés.

~. ~térlel utilisé

Les résultats sar~ prÂacu~ ~

1.1 - tlP1érie! de prélèvement

- Trousse

Elle

iooxydaole, El~ contient des ciseaux (gr~ ~ petits). 2

bistouris, des scalpels, des pincéS simples et des pinces à dents

avec du papier aluminium. Des lIlQroeaux de compraese- destinés eu

pr-~~nt deS surfaces so~t eaoallés data du papier kra.f'"t - Les

In&trument et Les ~ompressea~llés sont mis dans 1. boite pu~s

portés au four Pasteur ~ la t~~ature de lBOo~ pendant 4S

minutes pour subir une stérilisation correcte.

- Boîtes de Pétri

Les bottes utilisées sont grandes pour conten~r environ 500 g

d'échantillon. Ces boîtes sont emballées dans du papier kraft.

puis stérilisées â 180°C pendant 4S minu+.es au four Pasteur.

- Bacs métalliques

Ils sont faits en acier inoxy:l.3.bl·~1S et sont destinés au

prélèvement de gros échantillons (prissons ou viandes découpéS,

cuisse de poulet ... ). Ces bacs sor: t d' aJJt)rd emballés dans du

papier aluminium puis dans du papier kraft et sont sterilisés dans
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les mêmes conditions (température et durée) que la trousse et les

bottes de Pétri.

- Pissette d'alcool

Ell~ est nécessaire pour un flambage à l'alcool qui assure

une stérilisation complémentaire au moment du prélèvement.

- Chalumeau et allume-gaz

Ils sont utilisés pour créer un environnement stérile tout au

tour de la zone de prélèvement.

~ Glacière

Remplie de 5 à 6 carboglaces, elle sert au transport des

échantillons.

1.2 - Matériel de laboratoire

Le matériel utilisé au laboratoire de l'EISMV, est aussi

divers que varié. C'est le matériel classique, commun à tous les

laboratoires de microbiologie alimentaire.

1.3 - Produits analysés

Ils sont représentés par diverses denrées alimentaires

couramment employées dans le menu des restaurants univ~rsitaires à

Dakar. Ce sont :

- les matières premières : viande réfrigérée ou congelée, poisson

frais ou réfrigéré ou congelé, volaille fraîche ou réfrigérée ou

congelée

- les plats d'accompagnement viande cuite, poisson cuit ou

frit, poulet cuit ou rOti ;

Les plats de résistance riz cuit, couscous, pomme de

terre, lentille, pâte alimentaire
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- les repas froids (hors-d'oeuvre) servis comme entrée.

Quelques prlèvements de surfaces ont été effectués sur les

mains des agents manipulant les hors-d'oeuvre.

Nos moyens limités ne nous ont pas permis d'étendre ces

anlayses aux prélèvements des surfaces de travail et au

prélèvement de l'air.

2. Méthodes utilisés

2.1 - Echantillonnage

Sur un lot déterminé les prélèvements sont réalisés au hasard

et de manière uniformément répartie. Une préférene est toutefois

accordée aux éléments suspects. Les échantillons sont prélevés une

fois ~ar semaine. Les repas sont prélevés au niveau de la cuisine

ou des postes de distribution à partir de plusieurs marmites ou

plusieurs bacs de distribution pour avoir des échantillons

représentatifs. Les prélèvements de matières premières (viande,

volaille, poisson) sont faits dans les chambres froides et des

fois dans la cuisine juste avant la cuisson. Tous les

échantillons prélevés doivent peser au moins 500 g.

2.2 - Prélèvements

2.2.1 - Méthodes de prélèvement

Tous les prélèvements sont réalisés de manière aseptique.

- Matières premières

Dans les chambres froides les matières premières sont

flambées au chêlumeau. La surface flambée est parée à l'aide d'un

bistouri puis le ~rélèvement 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 même

manière en diïférents points et sur plusieurs éléments (lots).

L'échantillon est mis dans une botte de Pétri préalabLQment

flambée au chalumeau. Avant d'être emballée dans du papier kraft,

la boite est identifiée (numéro, date, lieu et heure du prélève­

ment). Elle est ensuite conservée dans une glacière.

Au niveau de la cuisine, les morceaux de viande ou de poisson

découpés ou les cuisses de poulets sont prélèvés aseptiquement à

l'aide de pinces et sont mis dans des bacs métalliques. Ils sont

ensuite recouverts avec du papier aluminium flambé à l'alcool puis

emballés dans du papier kraft; ils sont identifiés et introduits

dans une glacière.

- Repas chauds

Une prise d'environ SOOg au moins est déposée dans la boite

de Pétri flambée au chalumeau. Numérotée puis datée, la boite est

enroulée dans du papier kraf et déposée dans une glacière. Ils

sont prélevés au niveau de plusieurs marmites (dans la cuisine) ou

de plusieurs conteneurs (poste de distribution). Ils sont réalisés

au hasard au début ou au milieu ou à la fin du service.

- Repas froids (hors-d'oeuvre)

Ils sont prélevés dans les mêmes conditions que les repas

chauds. Compte tenu de la fragilité de ces repas froids le~

prélèvements sont généralement effectués dès la fin de la

préparation dans la cuisine ou à défaut en début de service au

niveau des postes de distribution.

Une fiche de prélèvement ou procès verbal de prélèvement

accompagné chaque échantillon. Le décret n C 68-S0a du 7 mai 1968
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(48) exige que sur le procès verbal les indications suivantes

soient mentionnées :

- nom, prénom, qualité et adresse du préleveur

- date, heure et lieu du prélèvement

- nom, prénom, profession, domicile du proprétaire (ou nom de

l'établissement)

- signature du contrOleur.

Pour le COUD, nous avons utilisé des fiches de prélèvement

conçues par le département d'H.I.D.A.O.A de l'EISMV (voir annexe 3).

2.2.2 - Transport

Les échantillons maintenus dans leur emballage et contenus

dans une glacière renfermant des carbaoglaces (outres congelées)

sont immédiatement acheminés au laboratoire de microbiologie

alimentaire de l'EISMV où ils sont analysés.

2.3 - Protocole d'analyse

2.3.1 - Préparation de l'échantillon

Cette préparation est entamée dès l'arrivée de l'échantillon

au laboratoire.

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

prélèvement qui est réalisé de manière aseptique. Les 25g prelevés

sont mis dans un flacon contenant 225ml d'eau peptonée exempte

d'indole. Le contenu est déversé dans un sachet plastique de

stomacher puis introduit dans le broyeur stomacher. Après 2 à 3

minutes de broyage, le sachet est retiré du stomacher et le
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surnageant est récupéré dans le flacon initial. La préparation

ainsi obtenue est appelée "Suspension mère" ou "solution mère (SM)

et elle est diluée pour la revivification. La densité de cett~

solution est voisine de 1 (c'est à dire qu'on a 19 d'aliment dans

lml de solution).

Cas des repas chauds et hors­

d'oeuvre

La préparation peut se faire de la même manière que

précedemment, mais généralement la SM est réalisée à partir d'un

prélèvement de lOg d'échantillon qui sont broyés dans 90ml d'eau

peptonée stérilisée.

Le foie, en raison de sa consistance n'est pas broyé: les 25

g de prélèvement sont dilués par simple agitation manuelle dans

225 ml d'eau peptonée puis laissé à 37°C pendant une heure pour la

revivification. Le riz et le couscous lorsqu'ils ne sont pas

mélangés à la viande sont aussi préparés de la même manière.

2.3.1.3 - Dilutions de la SM

- Dilution à 10-2

lml de la SM prélevé à l'aide d'une pipette est versé dans un

tube ~ essais contenant 9ml d'eau péptonée stérisée. Après

homgéneisation la dilution est prête pour l'emploi.

- Dilution à 10-3

lml de la dilution 10-2 est mis dans 9ml d'eau peptonée puis

homogénséisé.

- Dilution à 10-4

Elle est réalisé à partir d'un ml de la dilution 10-3 et 9ml

d'eau peptonée.
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D'une manière générale pour passer d'une dilution à une autre

(dilution croissante) on- prend 1ml de la dilution précedente

qu'on met dans 9ml d'eau peptonée stérilisée..La préparation de

l'échantillon ainsi que les dilutions successives peut être

schématisée de la manière suivante :
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2.3.2 - Recherches des germes

Les méthodes utilisées ont été chosies en raison de leur

simplicité, leur rapidité et leur coût moindre.

Les analyses ont été orientées vers la recherche des germes

les plus fréquents ou les plus dangereux; la flore mésophile

aérabie total à 30°C (ou flore totale), les coliformes fécaux, les

staphylocoques pathogènes et les salmonelles.

La flore fongique a été recherchée dans les hors d'oeuvre à

base de légumes.

2.3.2.1 - Dénombrement des germes mésophil~

aérobies totaux à 30°C

La gélose standard pour dénombrement ou Plate Count Agar

(PCA) est utilsée à cet effet.

Les ensemencements sont réalisés à partir des dilutions 10-%

et 10-3 . lml de ces dilutions est placé dans des bottes de Pétri

stériles. 10 à lSml de la gélose PCA fondue et ramenée à la

température de 4S-SÜoC environ est rapidement versé dans chacune

des bottes de Pétri (10-2 et 10-3 ). Le mélange obtenu est

parfaitement homgénéisé en faisant subir à chaque botte un

mouvement rotatif (6 tours dans un sens et 6 dans l'autre sens).

Le milieu est mis à solidifier sur la paillasse proche du bec­

bunsen, le couvercle de la botte étant bien fermé. Après

solidification de la première couche de PCA, on verse environ 10­

15 ml de gélose nutritive fondue également ramenée à 45-S0°C.

Lorsque la seconde couhe est solidifiée, les bottes sont

retournées et incubées dans cette position à l'étuve à 3ÜoC.
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La durée d'incubation varie de 24 à 72 heures.

A la lecture. on dénombre toutes les colonies

poussées en profondeur. Le résultat est exprimé en

blanch~tres

nombre de

germes par gramme.

La technique décrite est connue sous 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 3 à 4 gouttes de chlorure de

triphéryltétrazolium (TTC) au millilitre (ml) de dilution versé

dans la boîte de Pétri avant de couler la prémière couhe de PCA.

Le TTC colore en effet les colonies en rouge. On peut rechercher

les germes à partir des dilutions 10-4 , 10-e et 10-e mais cela

n'est fait qu'en cas de suspicion d'une très forte contamination

initiale de l'échantillon.

2.3.2.2 - Dénombrement des coliformes fécaux

Les coli formes fécaux sont des germes témoins de la

contamination fécale (E. coli, Citrobacter,Klebsiella. Enterobacter}.

La gélose au désoxycholate lactose (DL) est utilisée pour le

dénombrement de ces coliformes. Cette gélose a la particularité

d'inhiber la croissance des bactéries à Gram positif et même des

autres bactéries à Gram négatif.

Dans deux boîtes de Pétri on place lml des dilutions 10- 1 et

10-2 . Le DL mis en surfusion et ramené è 4S-S0°C est rapidement

coulé dans chaque botte (contenant chacune lml des dilutions

correspondantes). Le milieu est agitè pour être bien mélangé puis

laissé à refroidir sur la paillasse. Dès que la solidification est
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parfaite, une seconde couche de DL est coulée sur la première puis

la botte est mise à refroidir à nouveau. La quantité de DL versé à

chaque fois doit être suffisante mais l'épaisseur des deux couhes

(réunies) ne doit pas dépasser 2mm.

Après solidification complète, les bottes sont portées à

l'étuve à 44~C en position retournée. Après 24 heures d'incubation

les colonies rouges sont dénombrées et le résultat est rapporté au

nombre de germes par gramme.

2.3.2.2.1 - Test de Mackenzie

Ce test permet de mettre en évidence la présence d'E coli

dans l'échantillon analysé et de le distinguer ainsi des autres

coliformes, car selon FRAZIER et WESTHOFF, un nombre élevé

d'E.Coli dans l'aliment peut être source de danger, surtout chez

les enfants(33)

Dans un tube à essais muni d'une cloche à gaz ou cloche de

DURHAM et contenant lOml de Bouillon Lactosé Bilié au Vert

Brillant (BLBVB) on verse lml de la solution-mère (SM). lml de 10

même SM est placé dar.s un autre tube à essais contenant lOml d'eau

peptonée stérilisée.

Après incubation des deux tubes 37°C pendant 24 heures, la

présence ou l'absence de gaz est recherchée dans la cloche de

DURHAM (tube à BLBVa). Lorsqu'il y a du gaz le contenu du tube à

BLaVB est prélevé à l'aide d'une ose bouclée et inoculé dans un

autre tube à BLBVB muni d'une cloche. L'inoculation d'un second

tube à eau peptonée est réalisée selon le même procédé à partir du

bouillon contenu dans le premier tube à eau peptonée ensemencé.

Les deux derniers tubes inoculés sont cette fois-ci incubés à
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44°C. Après 24 à 48 heures d'incubation si du gaz est produit dans

la cloche du tube a BLBVB on réalise le test de Mackenzie

proprement dit 2 à 3 ml prélevés dans le tube à eau peptonée

ensemencé sont mis dans un tube à hémolyse. Aux 2-3ml de bouillon

sont déposées 5 à 6 gouttes de réactif de KOVACS, puis on agite.

Une coloration rouge intense se produit immédiatement sous forme

d'anneau à la surface du milieu. Cette coloration rouge permet de

dire que le germe produit de l'indole (germe indole positif). La

production de gaz associée à celle d'indole confirme la présence

d'E.Coli. Les autres coliformes peuvent être

* gaz+ et indole - ou

* gaz- et indole + ou

* gaz- et indole-.

2.3.2.3 Dénombrement des staphYlocoques

présumés pathogènes.

Le milieu de BAIRO-PARKER CBP) est un milieu sélectif qui

permet l'isolement et le dénombrement des souches de

staphylocoques pathogènes CStaphylococcus aureus).

Dans une botte de Pétri est versée une émulsion de 0,5 ml de

jaune d'oeuf auquel est ajouté lml de tellurite de potassium à lp

100. De la gélose BP fondue au bain-marie puis refroidie à 45

SO°c est coulée dans la botte de Pétri. Après un mélane soigneux,

la botte est mise au réfrigérateur mais elle doit être utilisée

dans les 24 heures qui suivent la préparation.

L'ensemencement se fait par dép~t de O,lml de la SM (10- 1
) à

la surface de la gélose BP solidifiée et par étalement de cette

goutte de SM avec un râteau en verre. La boîte est incubée en
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position retournée à 37°C pendant 24-48 heures. Après 24-48 heures

les souches de Staphylococcus aureus forment des colonies noires,

entourées d'un halo clair (de 2 à 5 mm de diamètre). Le halo clair

est dd à 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

possèdent pas c~s caractères.

Le résultat est exprimé en nombre de germes par gramme.

2.3.2.3.1 - Recherche (ou épreuve) de la

staphylocoagulase

C'est un test d'identification qui confirme la pathogénicité

des staphylocoques dorés.

Des colonies noires caractéristiques prelevées à l'ose sont

diluées dans O,Sml d'eau distillée contenue dans un tube à

hémolyse. a,Sml de plasma lyophilisé de lapin est ajouté à la

dilution précédente. Après homogéneisation par agitation le tube

est porté soit au bain-marie chauffé à 37°C pour une

identification rapide après 30 minutes à 1 heure soit à l'étuve à

37°C pendant 24 heures.

Normalement la coagulation doit apparaître en un temps

inférieur à 3 heures pour que la réaction soit considérée çornme

positive.
2.3.2.4 - Dénombrement des anaérobies sulfito­

réducteurs à 46~C

L'isolement des anaérobies sulfito-réducteurs (Clostridium)

se fait gr~ce au milieu Trypticase-Sulfite-Néomycine (TSN) _ Le

TSN est utilisé pour isoler aussi bien les formes végétatives de
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clostridies que leurs spores.

2.3.2.4.1 Recherche des formes

végétatives

Un tube à essais contenant 10ml de TSN solidifié est mis au

bain-marie. Après regénération de ce milieu le tube est refroidi à

SSOC et lml de la SM (10- 1 ) est ajouté au contenu du tube. Le

milieu est ensuite homgénéisé par agitation puis le tube est posé

sur un portoir en attendant la solidification. Le mélange ne doit

pas faire appparaitre des bulles d'air.

2.3.2.4.2 - Recherches des spores

Dix millilitres (lOml) de la SM sont chauffés au bain-marie à

80°C pendant 10 minutes afin de détruire les formes végétatives de

clostridies. Après réfroidissement rapide sous l'eau de robinet,

lml de cette SM est ensémencé dans lOml de TSN refondu. Le

mélange est homogénéisé et mis à solidifier sur un portoir. Ouand

les deux milieux deviennent solides. les tubes sont introduits

dans une "jarre amaércbie" puis incubés a. 46°C. La lecture est

faite après 24 à 48 heures: les colonies noires qui poussent

toujours en profndeur sont dénombrées dans les deux tubes et le

résultat est obtenu en faisant la moyenne des colonies observées

dans ces deux tubes.

Pour la recherche spécifique de Clostridium perfringens. les

tubes ensemencés sont incubés à 44°C, température favorable au

développement de cette espèce.

2.3.2.5 - Recherche des Salmonelles

La gélose désoxycholate-lactose (DCL) et la gélose

désoxycholate-lactose-saccharose (DeLS) peuvent être utilisées
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pour l'isolement des salmonelles. La présence du saccharose dans

le DeLS permet d'éliminer un certain nombre de réactions

faussement positives (15).

La recherche des Salmonelles suit les étapes suivantes : pré-

enrichissement, enri.chissement, isolement et identification.

Deux techniques sont généralement utilisées :

- une "technique officielle" ou "méthode classique" qui obéit

au protocole ci-après : (40)

* pré-enrichissement de la SM en eau peptonée tamponnée (EPT)

ou en bouillon lactosé (BL) è 37°C pendant 24 heures ; 0"-'·
,.T'o'

* enrichissement sélectif à partir du pré-enrichissement dans

'-deux tubes de bouillon Muller Kauffmannn au tétrathionate et vert

brillant et dans deux autres tubes de bouillon au sélénite

cy~tine; les tubes sont incubés à 43°C pendant 48 heures

• isolement sur de la gélose lactosée au vert brillant et au

rouge phénol puis sur un deuxième milieu sélectif (Bismuth Sulfite

Agar (BSA) ou Salmonella-Shigella Agar (SSA) , les bottes sont

incubées à 37°C pendant 72 heures ;

Identification par la biochimie ou la sérologie.

Cette technique officielle est longue et coûteuse car elle

fait intervenir plusieurs milieux et plusieurs réactifs. C'est

pour cette raison qu'au laboratoire de l'EISMV nous avons utilisé

la seconde technique qui est dite technique "abrégée" ou

"rapide", Son déroulement respecte les quatre étapes normales.

• Pré-enrichissement

pendant 24 heures,

la SM est portée à l'étuve à 37°C
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* Enrichissement: un tube à essais est ~11 de 18ml de

bouillon au sélénite de sodium (B.S.S). Deux millilitres (2ml) de

la SM pré-enrichie sont additionnés aux 18ml de BSS. Le mélange

homogénéisé est incubé à 37 Q C pendant 24 heures.

* Insolement sur de la gélose DCLS coulée en bo1tes de

Pétri et déjà solidifiée, l'ensemencement est éffectué en surface

à l'aide d'une ose plongée dans le BSS enrichi. L'inoculum déposé

avec l'anse (ose) est disséminé par une série de stries.

Les bottes de Pétri sont incubées en position retournée à

37°C pendant 24 heures.

* Identification: elle n'est réalisée que sur les colonies

suspectes incolores ou blanchâtres (Lactose-) et noirâtre qui ont

poussé sur la gélose DCLS.

Deux méthodes d'identification sont possibles:

le système de galerie, connu sous le nom d'''API SYSTEME"

est la méthode la plus rapide et la plus complète mais coûteuse

- la seconde méthode utilise le milieu de KLIGLER-HAJNA: ce

milieu est coulé dans un tube incliné et maintenu dans cette

position jusqu'à la solidification. L'ensemencement se fait

d'abord en stries serrées et parallèles sur la pente, puis en

piq~re Frofonde centrale dans le culot. Le tube est ensuite porté

à l'étuve à 37°C pendant 24 heures.

Le milieu de KLIGLER-HAJNA permet de mettre en évidence la

fermentation du lactose et du glucose avec ou sans dégagement de

gaz, la production d'hydrogène sulfuré (H2 S). Ainsi donc après 24

heures à l'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 resté rouge = glucose -

- culot jaune = glucose +

noircissement du milieu dans la zone joignant le culot à la

pente ou bien au niveau de la piq~re centrale = production d'HzS

(HzS+)

décollement du fond du tube ou culot fissuré par des

bulles= production de gaz (gaz+).

Les tests de l'Orthonitro-phényl B galoctosidase (ONPG), de

la lysine décarboxylase (LDC) et de l'urée-indole doivent être

positifs pour confirmer la présence des salmonelles dans

l'échantillon.

Lors que la recherche conduit à la mise en évidence des

caractères suivants glucose +, lactose-. gaZ+, HzS+, indole-,

urée-, ONPG- et LDC+ alors la présence des salmonelles est

fortement suspectée.

2.3.2.6 - Recherche de la flore fongique

La gélose de SABOURAUD et la gélose glucosée à

l'oxytétracycline (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 a,lml de

la SM déposé à la surface de la gélose. La botte ensemencée est

emballée dans du papier kraft et laissée à la température ambiante

du laboratoire pendant une semaine. On peut aussi porter la bo1t~

de Pétri à l'étuve en position retournée (sans emballage) 25°C
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pendant 5 jours.

Pour distinguer les levures des moisissures des t~ests

complémentaires sont nécessaires mais en l'absence des réactifs

spécifiques ces tests n'ont pas été pratiqués.

3. Résultats-discussion

Les différentes méthodes exposées ci-dessus ont permis

d'obtenir les résultats qui vont être présentés sous forme de

tableaux.

Les analyses microbiologiques ont été faites sur

prélèvements dont 130 échantillons de denrées alimentaires et 13

prélèvements de surface corporelle.

Les prélèvements ont été effec~ués au niveau de tous les

restaurants gérés par le COUD et sont répartis de la manière

suivante :

66 prélèvements- restaurant "argentin"

- restaurant central 44 "

Ecole Normale Supérieure : 10 "

- restaurant A.S DIATTA (ex Claudel): 10 prélèvements.

Les 13 prélèvements de surface ont été réalisés comme suit

- 5 au restaurant "argentin"

- 4 au restaurant central ;

- 2 au restaurant de l'Ecole Normale Supérieure (ENS) ;

- 2 au restaurant A.S.DIATTA.

Les analyses ont été effectuées sur une période allant du

mois d'Août 1989 au mois de mai 1990 (10 mois).
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Les résultats regroupés par restaurant visent 6 comparer la

qualité bactériologique des échantillons analysés.

3.1 - Résultats

3.1.1 - Restaurant "argentin"

3.1.1.1 - Matières premières.

Résultat des analyses bactériologiques de 11

échantillons de matières premières

:' abs.

; abs.
23 :P.aer.

abs.

abs.

abs. :
1 1------,------.

:A.s.R:"Tsaïiiië:;
: à :nelles:
, 46°C : :

1 1------ ... ------.

abs.

abs.

2.102 : abs.
-------:------:------:

1 1
1 1

a bs . : a bs . : a bs. :

:Staph.
Path.

6.102

1,4.10:2

1.4.102 ,

7.9.103

Col.
fécaux
à 44°C

--------;-------:------:------
5.103 : inc. : inc. : abs.

1 1 1--------1-------1------1------
inc. : abs. : ine. : abs.

1 1 1 1--------,-------1------.------ 1
inc. : inc. : inc. : abs.

1 1 1 1--------t-------I------I------ I
1,03. 10e : inc. : 10 : abs

1 r 1________ l f ' 1

1 1 •

--------t-------,------~------
1 1
1 1

ine.

inc.

ine.

1,3.104
:

: 4,6.104
:

Flore
: totale :
: à 30°C :

DESIGNATION

Poisson congelé

Poisson frais

Croquette de poisson :
pané congelé : 4,4.10 4

;

Poisson frais

Poulet réfrigéré

1 1 1----------------------,--------,--------,-------

, 1----------------------1--------,--------
: 1, 3 ~ 104

:

----------------------:--------:--------

abs. :
----------------------:--------;--------;------- ------:------:

abs. : abs. :
1 1 1 l ,

----------------------r--------~-------- -------1------,------,
102 : abs. : abs. :

1 • 1
-------I------~------I

----------------------:--------:--------:-------
Poulet réfrigéré inc.: inc. : abs.

4

----------------------:--------

2

6

5

3

1

7 Viande bovine réfrigé-:
rée :2,76.10e

-----------------------:--------
8 Viande bovine réfrig. 1 ine.

9 Viande bovine réfrig.

11: Foie de bovin réfrig.

10:Viande bovine réfrig.
--:----------------------

J 1

--,----------------------,--------
Col. fécaux = eoliformes fécaux

Staph. path. = Staphylocoques pathogènes

A.S.R. = Anaérobies sulfito-réducteurs

inc = incomptable aux dilutions utilisées (10- 1 ,10- 2
, 10-3

)
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abs = absence

P. aer. = Pseudomonas aerogens

Le tableau n 0 25 montre que

- les flore otale est abondante dans 6 échantillons, dans les

5 autres elle est incomptable aux dilutions 10- 1 et 10-2

les coliformes fécaux sont présents dans tous les

prélèvements et on peut les compter sauf dans 3 échantillons où

ils sont in comptables aux dilutions 10- 1 et 102

les staphylocoques pathogènes existent dans 6 échantillons

sur 11 dont 3 sont très pollués (incomptables) à la dilution 10- 1
;

- les anaérobies sulfitoréducteurs (ASR) se retrouvent dans 6

échantillons dont 4 montrent des colonies incomptables à 10- 1
,

- les salmonelles sont absents mais un échantillon revèle la

présence de Pseudomonas aerogne germe non pathogène)

3.1.1.2 Repas chauds

Ce terme regroupe aussi bien la viande cuite, le poisson

cuit, le poulet cuit, le riz cuit que les plats de résistance

complets (riz + viande + sauce par exemple).
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Tableau n"26 Resultats des analyses bactériologigues de 29

échantillons de repas chauds

abs. ~
1------.

1
1

1------1

abs. :
J------1

abe.. :

:Salmo-:
:nelles'

abs.abs.

Staph.
Path.

3. 10:2

abs.

Col.
fécaux
à 44°C

Flore
totale
à 30°C

DESIGNATION

Riz + viande cuite

Riz + viande + sauce
d'arachide

Riz + viande + sauce
d'arachide

Riz + viande cuite 9.102 : abs. abs.: abs.
1 1 1 1----------------------1--------.--------.-------,------

4

2

3

5

1
1

1 1-------- -------- -------,------1------
1 1
, 1

abs. : abs. : abs.
---------------------- -------- -------- -------:------:------

, 1
1 1

2.10:2: abs. abs.: abs. 1 abs.
, , f 1----------------------,--------,--------1-------1------

Riz + viande cuite :1,09.10115
: abs. : abs. : abs.

1 1 1 1--,----------------------.--------,--------,-------,------

1
1

N° :
r
1

1--f----------------------

abs.
------i

abs. :
J------1

abs ~ ;

abs.

abs.

abs.

abs.abs.Riz+poisson frit

______________________ ; t : : : ;

6 Riz + viande cuite : 1,3.104 abs. : abs. : abs. : abs. :
1 1 1 1 1----------------------,-------- --------,-------,------,------.

7: Riz + viande cui te : 1,5.104 abs. : abs. : abs. : abs. :
__ : : 4 : : : :

8: Riz + sauce tomate :4,26.10e 4,2.104 : abs. :2,6.102 abs. J

J 1 J J ,--,----------------------1-------- --------1-------1------,------
9:Riz+poisson cuit+sauc~: 3,1.103 abs. : abs. : abs. : abs.

1 1 1 J t 1--,----------------------,--------,--------,-------,------,------
10: Riz+poisson cui t+sauce: 1.1.103

: abs. 1 abs. : abs. abs.
fil 1 1 1--.----------------------.--------1--------1-------,------1---'---

11: Riz+poisson fri t+sauce: 1,84.104 : abs. : abs. : abs. abs.
, '" J J--,----------------------,--------.--------,-------1------1------

12: Riz+poisson fri t+sauce: 2,7.104 : abs. : abs. : abs. : abs.
• 1 l , 1 1 1--,----------------------,--------,--------,-------,------,------,

: 3,7.10·:
1 1 1 1--1----------------------1--------1--------,------- ------

14:Riz cuit+sauce farine : 3,3.10~: 20 : abs.
, , 1 1--1- 0---------------------1--------1--------.------- ------

15: Piz+sauce d' arélchide : 7,8.104
: abs. : abs.

• 1 l ' 1--,----------------------j--------f--------,------- ------ ------1
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abs.

abs. abs. 1

1

------ 1------,
abs. abs. 1

1

------ -- -- --- r
1

abs. abs. 1
1

------ ------ 1
1

abs. abs.

:Salmo-:
:nelles:
1
1
r 1------,------1

.------,------,

A.S.R.
à

46°C

abs.

abs.

abs.

abs.

:Staph.
Path.

inc.

abs.

1,5.103

Col.
fécaux
à 44°C

1
1

abs. :
1 t 1 •--------,-------1------.------,

inc.

1,7.103

Flore
totale
à 30°C

DESIGNATION

Macaronis+sauce

Lentilles + viande

Lentilles + viande

,
1

1
1
1
1

----------------------:--------:--------:-------
Macaronis+viande : 4.103 : abs. 1 abs.

, 1-----'-----------------,--------.-------- -------
1
1

1 1----------------------,---------.-------- -------
: 5.8.104

----------------------:-------- -------- -------
: 4,3.104 10 ,
1 1----------------------r-------- --------1-------
1
1

17

18

20 Couscous+poulet+sauce
toma1:e

19

16

abs.abs.abs.abs.Poisson cuit24,

21 Viande bovine cuite :1.13.10e abs. abs. abs.: abs.
1 • 1 1----------------------r--------,--------,-------l------1------

22 Foie de bovin frit : 1,2.103 : abs. abs. abs. abs.
• , 1 1 1----------------------1--------,--------,-------,------.------

23 Poisson cuit : 3,6.103 : abs. : abs. : abs. : abs.
1 J 1 1 1----------------------.--------.--------,-------1------1------

1
1

1 t l , • 1--,----------------------f--------t--------;-------,------,-------
25: Poisson frit 9.1. 103 : abs. abs. abs.: abs.

, 1 1 1 1 1--1----------------------,--------1--------,-------,------,------
26' Poisson frit : 103

: abs. abs.: abs. : abs.
----------------------:--------:--------:-------:------:------

27 Poisson frit : 2,4.104 : 1. l' . 102 : abs. : abs. : abs.
----------------------:--------:--------:-------;------:------;

28 Poisson frit : 7.103 : abs. ; abs. : abs. : abs.
1 1 1 1 l ,----------------------1--------,--------,-------,------1------,

29 Poulet cuit + sauce : inc. : inc. abs: 7 : abs. :
1 1 1 l ,

---------------- 1 --,---__ • 1 1 - __ , 1
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Le tableau n° 26 donne les renseignements suivants

- la flore mésophile aérobie totale à 30°C existe en faible

quantité dans les échantillons analysés sauf dans 2/29 où elle est

incomptable aux dilutions 10-2 et 10-3 ;

- les coliformes fécaux se rencontrent dans 8 échantillons

sur 29. Parmi les 8 échantillons contaminés, 2 seulement ont une

flore incomptable aux dilutions 10- 1 et 10-2 ;

- les staphylocoques pathogènes sont abseni.s;

- les A.S.R. ne sont présents que dans deux échantillons;

- les salmonelles ne sont pas signalées.
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3.1.1.3 Repas froids (hors-d'oeuvre)

Tableau Resultats des analyses bactériologiques de 26

échantillons de repas froids

1,
NQ: DESIGNATION

Flore Col. :Staph:A.S.R Salmo:Flo-
totale fécaux :Path. 1 à nel- :re1

à 30°C à 44°C 1 :46°C les :fon.1

-------- 1 1 1 ------------,-----.----- -----,
1 Carottes râpées è

l'huile 3,8.10-4 4.102 : abs.: abs. abs. :

800:

,----,
1
1

1----,

----;
1
1

1
1

24:

abs. :

abs. '4900:

abs. :

abs. :

abs.

abs.

abs. : ,
1

, 1-----1----.

,-----:----
1
1

1
1

1 •-----1----'
1 1
1 1

1 1-----1----.
l ,
, 1

inc.

abs.

abs.abs.

abs.

1
1

abs.: abs.
1-----,-----

inc.

1 1--------1-----'-----
1 1
1 1

;1,84.10-4inc.

2,4.10-4:

8,3.10-4

1--------,--------

Carottes râpées à
l'huile

Carottes+p.de terre
cui~e+petits pois

+ mayonnaise

7,6.103 : abs.: abs./ abs.:
1 1 1 J 1--------------------- --------,--------.-----.-----,-----'----1

1 1 1 1 1 1
1 ail 1 1

1 2, 8 . 10-4: 2, 9. 10 3
: a bs .: a bs.: a bs. : :

1 l '1 l ,---------------------1--------,-------- -----,-----'-----1----'
1 1 1 lit
1 t 1 1 l ,

: 6,9.10-4: 6,8.10 3 abs.: 1 : abs.:
1 t 1 1 l ,---------------------,--------1-------- -----.-----,-----,----,
'1 , 1 1
1 1 1 1

:S,86.10e : inc. 102
: abs. abs.: :

1 1 1 1 1---------------------,--------1-------- -----.----- -----,----'
1 /
, 1

1".---------------------

:2

5 Carottes cuites à la
mayonnaise

3 Carottes cuites+huile
+ moutarde

4 Carottes râpées a la
mayonnaise

6 Carottes cuites à la
mayonnaise

11: Carottes+p.de terre
:+ poivre en poudre +
: mayonnaise

10:

3,7.104 : 4,2.10 3 : abs.: abs.
1 1 1 1---------------------,--------,--------1-----1-----

7 Carottes + p.de terre: : ::
cuites a la mayonn. : 9.2.103 : 3,3.103 : abs.; abs.
---------------------:--------;--------;----- -----

8 Carottes + p.de terre: :
:cuites a la mayonn. ;1,0'3.10-4: 3,S.10 3 : abs.
r 1 1--,--------------------- --------,--------,----- -----

9: Carottes+choux râpés :
: à l' huile j.nc. :
1 1--.--------------------- --------,-------- ----- -----

1
1

1
1

1 l ' 1--,---------------------.--------,-------- -----1-----
12: Choux râpé a l'huile:1,OS.10e :2,04.10-4 abs.: abs.
--:---------------------:--------:--------:-----:-----
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Tableau n"27 suite

--:-----------------------Flërë-----cëï~---staph:A~S~R:salrno:Flë:

N°: DESIGNATION : totale: fécaux Path.: à :nel- :re
: : à 30"C : à 44°C :46°C :les lfon.

--:---------------------:--------;-------- -----:-----:-----;----

abs. :

abs.: -

abs. :

abs. :

abs.: 100

abs. :
1-----,----

•-----1----1
1
1

abs.:inc.:
l ,-----,----.

,-----1----

abs. :
1-----1----

abs. :
1-----,----
1
1

inc.

inc.abs.

abs.

8 . 1 02 a bs .: a bs.: a bs. :

2.102 : abs.: abs.

-------- 1 ----- -----1

1,4. 103
: inc. abs.

-------- 1 ----- -----•
1 ,37. 1041 abs abs.
-------- ----- -----

2. 103 abs. abs.
-------- ----- -----

3,4. 1011!5 abs. abs.
-------- ----- -----
1,7. 1003 abs. abs.

-------- ----- -----
2,4.104 abs. inc.

-------- ----- -----

-------- -----:-----:-----:----
1 , 8 . 104

1 a bs .: a bs . a bs. : 1
, 1-----1----.

,
1
1

" 1 1--------1-----1----- -----1----,
2,8~10z: abs~: abs.: abs.; :

3.104

1nc.

3.4.104

5,6.104

7,7.103

Petits pois+mayonn.

16 Betterave + mayonn. 1nc.

17'8etterave + mayonn.

15 Choux répés+mayonn. 3,4.104

18 Betterave + mayonn.+
tomate 1nc.

19 Tomate + mayonn.

---------------------.--------
21) P.de terre cuites + :

mayonn. : 3,4.104 2,56.10 4

_____________________ 1 _
1

1
1,
1

---------------------:--------;--------
1 1
1 1

22 P.de terre+haricots
verts+mayonn.

20 P.de terre + mayonn.

24

13:Choux répé à la mayon' 3,3.104

--:--------------------- --------
14 Choux répés+mayonn. 4,5.10e

23 P.de terre cuites +
oignons+mayonn.

26: Oeuf cuit + mayonn. 5.10 : a bs.: a bs.: a bs. :
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Il ressort de ce tableau que :

- la flore totale est toujours présente dans les 26

échantillons et que dans 5 prélèvements elle est incomptable aux

dilutions 10-2 et 10-3

- les coli formes fécaux sont aussi réguliers comme la flore

totale; ils sont incomptables dans 2 échantillons;

- les staphylocoques pathogènes sont en général absents sauf

dans 2 échantillons dont un est très chargé (colonies

incomptables) ;

- 5 échantillons sur 26 contiennent des A.S.R.

- tous les échantillons sont exempts de salmonelles;

- la flore fongique est présente dans 5 prélèvements.

3.1. 2 Resultats des analyses microbiologigues pour le

restaurant central

3.1.2.1 Matières premières

Tableau n028: Resultats des analyses bactériologiques de 7

échantillons de matières premières

Col. :Staph. : A. S. R. : Salmo- ;
fécaux: Path. à :nelles:
à 44°C : : 46°C ; :

1 t 1 l--------.-------,------,------,
inc. : abs. : inc. : abs. :

l "--------.------- ------,------,

Flore
: totale
: à 30°C

DESIGNATION,
1

1 1--1----------------------.--------
1: Viande bovine réfrig.: inc.

1 1--,----------------------1--------

abs. ,
------,

abs. :
1______ 1

inc. : abs
l ,------,------1
; abs. ;

1------,

abs. : abs.
l ,------1------,

5 : abs. :
1 1------,------.

: abs.

: Inc.abs.

abs.

abs.

abs. : abs.

abs .

abs.

inc.

inc.

abs.

1--------1-------

.
1

1 1--------.-------1------
1 1
l ,

1--------1-------
1
1

--------,-------1

l ,--------1-------.------
1
f

1 1

--------,-------,------

inc.

inc.

6,8.10 4

2,18.103
t

7: Poulet réfrigéré

3: Viande bovine réfrig.; 1,9.10e

2: Viande bovine réfrig.: 7,2.10 4 2,5.102 :

1

__ 1 ----------------

l ,--t----------------------,--------

l ,--1----------------------1--------
4: Foie de bovin réfrig. :

1--,----------------------
5: Poisson congélé

1--,----------------------
6: Croquette de poisson

: pané congélé
1--.----------------------
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Le tableau n° 28 révèle que :

- les 7 échantillons contiennent une flore totale très

importante et que dans 3 échantillons les germes sont

incomptables;

- 1 échantillon sur 7 ne renferme pas de coliformes fécaux;

- les staphylocoques pathogènes ne sont pas présents;

- 3 prélèvements sur 7 sont dépourvus d'A.S.R.

Klebsiella pneumoniae germe non virulent pour l'homme est

présent dans un échantillon;

- les salmonelles sont absentes.
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3.1.2.2 Repas chauds

Tableau n° 29 Resultats des analyses bactériologiques de 19

échantillons de repas chauds

--:------------------------Fïorë-----ëoï~--Tstaph~-TA~S~R~Tsaïrno=

N°: DESIGNATION totale: fécaux: Path. à :nelles
: à 3ûoC : à 44°C : : 46°C 1
, 1--,---------------------- --------- --------,------- ------ ------

l:Riz+viande+sauce arach 7,9.10~ 1,3.10~: abs. abs. abs.
1--.---------------------- -------- -------- ------- ------ ------

2:Riz+viande+sauce arach 6,5.103 5.8.103 : abs.
------,

1
1

abs.

abs.: abs.

1------,------
1
1

abs.

abs.

1 1-------r------,------
1

•
abs. 1 abs.: abs.

2.10

abs.

1--------,-------
1
1

abs. : abs. abs. abs. :
1 1 1--------,-------,------ ------,

abs. : abs. : abs. abs. :
1 1 1--------,-------,------ ------,

abs. abs.: abs.: abs. :
1 , 1-------- -------,------1------,

abs. abs.: abs.: abs. 1

103 ,

6.10 2

:1,57.10e

7: Riz + poisson cuit +
: sauce tomate
i _

5: Riz + viande cuite

4: Riz + viande cuite

8 Riz + poisson cuit +
sauce tomate

1 1--,----------------------,--------
1
1

l ,--.----------------------1--------
6: "Dakhine" (riz+viande): 1,9. 10~

l ,--1----------------------1--------
1

1--.----------------------,--------
3:Riz+viande+sauce à la :

: farine : 1,5.10~
1 1--.----------------------.--------

abs.

abs.

abs.

abs.
1------,

j------.
abs. :

------:

abs.

abs.

abs.

abs.

abs.

abs.

abs.

abs.

1 1
______ 1 ,

-------:------,------
•1

a bs. : a bs.: a bs -
, , 1-------1------1------,

a bs.: 8 : a bs. :
1 1 1-------1------1------,

a bs. : a bs.: a bs. :
1 1 1-------.------1------,

a bs . a bs.: a bs. :
1 1_._----- ------,------,

a bs . a bs.: a bs. :
1 1------- ------.------,

a bs . a bs.: a bs. :

,-------,------
abs ~ :

-------:------
1
1

abs.

abs.

abs.7 .10~ 1

inc.

4 , 8 . 10e a bs .

inc. inc.

2 , 6 . 103 6 . 10

6 , 6 . 1O~ a bs .

Riz + poisson frit

Lentilles + viande

Riz + poisson frit 3,5.103 : abs. abs.
----------------------,-- 1 -- _

1 ,

1
1

1----------------------,-------- -------- -------
Lentilles + viande : 9.103

---------------------_._------- --------,
1
1

----------------------;-------- --------
Couscous marocain + :
vainde+sauce d'arach.: 2,2.10 4 '

9

,--1----------------------1-------- --------
19: Poisson frit : 5,7.103

, abs.
1 1 1__ , 1 1 _

14, Couscous marocain +
: viande + sauce tomate' 3,6.10e abs.

18: Poisson cuit

17: Viande + sauce

11

12

10

13

1--,----------------------

1--.----------------------
15: Macaronis

1--.----------------------
16: Riz cuit
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Il ressort de ce tableau que

- la flore méscphile aérobie totale à 30 Q C est présente dans

tous les échantillons en quantité faible sauf dans 2 où elle est

incomptable;

- les coliforrnes fécaux existent dans 6 échantillons sur 19;

- S.aureu~ est absent ;

- 1 seul échantillon sur 19 renferme des A.S.R.

- il n'y a pas de salmonelles.



- 202 -

3.1.2.3 Repas froids

Tableau Résultats des analyses bactériologiques de 18

échantillons de repas froids

abs.

abs. :

abs. :

abs.:inc.:

abs. :

abs.

abs. : inc. :

abs. :

l ,-----.----.
1 1
1 1

abs. :
1 1-----,----'

1
1

1

1
1

1 1-----'----1
1,
1,,----.
1
t
1,,
1

1
1

1
1

1-----,----.
1 1
1 1

1-----1----
1
/

abs. ;
-----:----

abs.

abs.

abs. :

abs.

abs.

abs.

abs. :

abs.

abs. :

abs.

abs.

abs.

abs.
-----1-----

/
1

:Staph:A.S.R'Salmo:Flo-:
Path.: à nel- :re

;46°C les :fon.

3.102

inc.

Col.
fécaux
à 44°C

1--------1-----,
1

1--------,-----

2 , 9 . 104 : a bs.: a bs .: a bs .
--------:-----:-----:-----

1 1,

:1,12.104 :ine.

ine.

Flore
totale
a 30°C

2,6.10 4

1,OS.10e

DESIGNATION

Carottes cuites +
mayonnaise

Carottes + choux
rêpés à la mayonn.

---------------------:--------

1,
---------------------:--------:--------
Betterave aux oeufs :

+ mayonnaise : 4.104 /

---------------------:-------- --------
1,
: 1,2 a 10&

Carottes+chùux râpés:
à l'huile : 5,8.104

---------------------,--------

5

2

3

1

8; Carottes+P.de terre
cuites + mayonn.

4' Carottes + choux
répés à la mayonn.

9: Carottes + choux +
haricots cuits+mayonn:

10 Carottes+P.de terre+
moutarde+mayonn.

11 Choux râpés à l'huile 3,56.104 1,42.104 4.103 :

6 Carottes + choux
r~pés à la mayonn. inc.; 2.7.103 ;1,8.103 abs.

--;---------------------:--------:--------:-----:-----
7: Carottes + choux : :

rêpés à la mayonn. inc. inc. 102 : inc.
1 1 1 l'--1----------------------1--------.--------'-----,-----

1 l "
1 1 1 1,
1

1 1 1 1 ,--.---------------------1--------,--------1----- -----,----- ----1
1 1
1 1

1
1
r , 1 1 1--------------------- -------- --------'-----1-----'-----1----,
1 1 • , •
• Il! 1

1,
1 1--------------------- -------- -------- ----- ----- -----.----.

1,

abs. i

abs. :abs.

abs.abs. :

abs.

i.nc.
,
: 1,3.10 4

--------,--------1

1,
1,42.10e : 5,1.10 4 :

P.de terre+macédoine
+ mayonnaise

Choux râpés à la
moutarde

12
--------------------- -------- -------- -----;----- -----:----:

1 /
1 1

1,
l ,----- ----- -----1----'
1 1
1 /

1
1

1 • 1 1 1--.--------------------- --------1--------,----- ----- -----1----'
14: P.de terre cuites :: ;

: mayonnaise 1,62.105: 5,1.104: abs. abs. abs.: :
J : J 1 1 1--,--------------------- --------,--------'-----1----- -----,----,

15: P. de terre cui tes à : : ::
: la mayonnaise 1 6,7.10.... : 1,8.103 :9.102 : abs. f abs.: :
1 1 J ,~",--.---------------------,--------1--------,-----.-----1-----4----1

/
1

1--1---------------------
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16: P.de terre cuites à :
: la mayonn. inc.: inc. abs. abs.
1 1--1--------------------- --------.-------- ----- -----

17: Petits pois+haricots :
: verts inc.: inc. 3.102 ; abs.

--:--------------------- --------:-------- -----:-----
18: Petits pois passés : :

: au fou r 4 . 103 : a bs . : a bs.: a bs .
1 1 1 1 1

__ 1 --------- 1 1 --' 1 -

1
1

abs.:illC.
1-----.----
J
1

abs.: -
r-----1----
1
1

abs.: -
1

_____ 1 -

A l'examen du tableau n030 il s'avère que:

- la flore totale est incomptable dans 7 échantillons sur 18;

dans les Il autres cette flore est dénombrable;

- 1 seul prélèvement sur 18 est exempt de coliformes fécaux;

- S.aureus figure dans 8 échantillons;

les A.S.R. sont présents dans un seul échantillon où ils

sont incomptables;

- les salmonelles sont absentes;

- la flore fongique est incomptable dans 2 échantillons.

3.1.3 Résultats des analyses bactériologiques pour le

restaurant de l'E.N.S

3.1.3.1 Matières premières

Tableau n031 Résultats des analyses bactériologiques de 2

échantillons de matières premières

Salmo-:
nelles:

:A.S.R.
: à
: 46°C

Flore
totale :
à 3üoC :

DESIGNATION

-------------------------------------------------------------_._--
J

--:---------------------- --------;--------:-------;------ ------:
1: Poulet réfrigéré 1,8.104 : abs. : abs. : abs. abs. :

t 1 1 J 1--,---------------------- --------,--------1-------,------ ------1
2: Viande bovine réfrig. 1 3,2.103

: 60 : abs. : abs.: abs.:
l " 1 r 1 1__ 1 1 1 1 1 1 ,



- La

- 204 -

flore totale est présente mais faible dans les

échantillons;

- les coliformes fécaux sont présents dans 1 échantillon en

très faible quantité;

- les staphylocoques pathogènes, les A.S.R. et les

salmonelles sont absents.

3.1.3.2 Repas chauds

Besultats des analyses bactériologiQues de

échantillons de repas chauds

--:----------------------:~lor~-T--ëë~-_:Stap~:A.S.R.:saïmo::
N°: DESIGNATION : totalt : fécaux: Path. à :nelles:

: : à 30°C : à 44°C : : 46°C :
l 'f 1 ) 1 J--,----------------------,--------,--------.-------1------1------,

1: Riz+viande+sauce
tomate

1
1

~ 7,3.10 2 : 80 abs. : abs. : abs.
--:----------------------:--------;--------:-------:------:------

2: Couscous marocain : 103 : abs. : abs. : abs. : abs.
--:----_~_----------------:--------:--------:-------:------;------
3: Macaronis + viande : 2.102 : abs. : 2.102 : abs. : abs.

1 1 1 1 1 1--,----------------------1·--------,--------,-------1------.------
4: Poisson frit abs. 2.102: abs. ; abs.

l ,. 1 1
__ , : 1 ' 1 1 -

Le tableau n° 32 montre que :

- la flore totale est présente en faible quantité;

- 1 seul prélèvement sur 4 contient des coliformes fécaux;

- les staphylocoques sont dénombrés dans un échantillon;

- les salmonelles et les A.S.R. ne sont pas présents.
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3.1.3.3 Repas froids

Resultats des analyses bactériologiques de 4

échantillons de repas froids

Flore Col. :Staph:A.S.R:Salmo:Flo-:
N° DESIGNATION : totale: fécaux :Path.: â :nel- :re

: à 30°C: â 44°C: :46°C :les :fon.:
l , fi' J---------------------,--------,--------,-----,----- -----,----.

1 Choux rêpés à l'huile: 2,7.103 : 2,8.103 : abs.: abs. abs.: - :
1 t '1 1---------------------,--------,--------1-----1----- ----- ----r

2 Choux rapés + mayonn. :1,07.103 : abs. : abs.: abs. abs.
1 fil---------------------,--------1--------'-----1-----

abs. 1 -

3 Choux+carottes rapées
à la mayonn.

4 P.de terre cuites +
: haricots verts

--------:-------- ----- -----
1
1

abs. 1

1

1----.
1
1

1 1
__ , -- 1 --

1_____ 1 -

- La présence des microorganismes aérobies à 30°C est

signalée dans les 4 échantillons;

- sur les 4 prélèvements 3 renferment des coliformes fécaux

en très 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.
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3.1. 4 Résultats d'analyses bactériologigues pour le

restaurant A.S. DIATTA

3.1.4.1 Matières premières

Tableau n034 Resultats des analyses bactériologiques de 34

échantillons de matières premières

l "__ I • t _

2: Poisson congelé 3.104

, 1--,----------------------1--------
: 5,7.103 1,5.10~

DESIGNATION

1--,----------------------
1: Poisson frais

1--1----------------------

3: Poulet congelé

Flore
totale
à 30°C

6.1.104

Col.
fécaux
à 44°C

2.102

:Staph. :A.S.R. :Salmo-:
: Path. à :nelles:

: 46°C :
1 1 1-------.------,------.

abs. : abs. : abs. :
1 l ,

----~--c------I------.

a bs . : a bs. : a bs. :
, 1 1-------,------,------.

102 : a bs. : a bs . :
1 1 1_______ 1 -- A . 1

- Les 3 échantillons contiennent des germes totaux et de très

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

Resultats des analyses bactériologiques de 3

échantillons de repas chauds

: abs.: abs.abs.abs.3.103 :

1: Couscous marocain +
: viande+sauce d'arach.

------------------------------------------------------------------
: Flore Col.: Staph. : A. S. R. : Salmo- :

N°: DESIGNATION totale: fécaux: Path. : à :nelles:
; è 30°C: à 44°C: : 46°C :
1 1 , 1 1 1--1---------------------- --------,--------,-------1------1------,

1 l , 1 1
, l , 1 1,

1
• l , , r--,---------------------- -------- --------,-------1------1------,

2:Lentilles+poulet cuit: 3,8.103 ; abs. :3,6.103 : abs. : abs.
--:----------------------:--------:--------:-------:------:------;

3: Poisson frit: 7.102 : abs. : abs. : abs. : abs.
1 1 1 1 fil__ 1 ' ' ' 1_-----,------,
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- La flore totale est présente en faible nombre dans les 3

échantillons tandis que les coliformes fécaux sont absents;

- les staphylocoques pathogènes figurent dans un échantillon

sur 3 et en quantité importante;

- les A.S.R. et les salmonelles sont absents.

3.1.4.3 Repas froids

Resultats des analyses b&ctériologigues de 4

échantillons de repas froids

DESIGNATION
Flore Col.: Staph: A. S. R: Salmo: Flo- :
totale: fécaux :Path.: à :nel- :re
à 30°C 1 à 44°C: :46°C :les :fon.:

1 Betterave à l'huile
+ moutarde 1,03.1015

1 1 1 1 1--------,-----.-----.-----'----i
1 1 f J f
1 1 r 1 1

22 : a bs.: a bs.: a bs.: -

: abs.: abs.: abs.50

1 1 1 1--------1-----'-----'-----1----
1 1 1
1 1 1

inc. : abs.: inc.: abs.
1 1 1--------1-----1-----'-----

10 : abs.: abs.: abs.

ine.

4; Gâteaux (dessert)

2: Carottes cuites +
: mayonn.
1--1---------------------

1
1

1 1 1 1 1 1 1
__ 1 1 ' ' 1 1 1 _

3: Choux rêpés+mayonn. 5.102

--:---------------------:--------

Tous les échantillons contiennent d~s germes rnésophiles

totaux en nombre satisfaisant sauf dans un échantillon où ils sont

incomptables;

- les Goliformes fécaux sont très nombreux dans 3

échantillons; ils 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.



- 208 -

3.1.5 - Résultats des analys~s bac~ériolo~i9ues des•

prélèvemen~s de surface au niveau des 4 restaurants

Résultats des analyses bactériologiques de 13

prélèvements de surface corporelle (main) des agents manipulant

les hors-d'oeuvre

abs.abs.1

NUMERO D'ORDRE DES
AGENTS

-----------------------------------------------------------------: Flore Col. Staph. A.S.R. Salmo-:
: totale : fécaux: Path.: à n~~lles :
: à 30°C : à 44~C : : 46°C
1 1 1 1----------------------.--------J--------.--------r------- -------

1
1

1 1 1 t----------------------.--------1--------,--------.------- -------
abs.

1-------.
abs. :

1-------.
abs.

abs.

abs. abs.:
, 1-------.-------,

abs. : abs. :
-------:------:

abs. : abs.
1 1-------,-------,

6

25

abs.

10

:2,37.103 :

4. 102 : 1 ,68. 102 :

inc.

: 3,12.102

'8,94.103 9,44.102

2

3

4

5

6 1,35.104 6

1
1

----------------------:--------;--------:--------

,
1

----------------------:--------:--------:--------

----------------------;-------- --------

7 3,38.103 2,75.103 abs. abs. 1

---------------------- -------- -------- -------- ------- -------:

---------------------- --------:-------- --------
12 1 inc.: 9

----------------------:--------:-------- --------

'1,26.104
: 1 ,23.103 : 6
1 1--------.--------.--------

2 , 8 . 1 02 : 1 0 : a bs .
, 1--------.--------1--------

abs. abs-.

abs.inc.

------- -------;

------- -------,
abs. abs.:

------- -------:
abs. abs.:

, 1-------f-------I
1 : abs. :

•------- -------,

13

12

2,56.102inc.

9

8

11

10

13 3. 102 : 7.10 abs. abs.
e.div.

______________________ 1 , _

C.div. = Citrobacter diversus

Les prélèvements 1,2,3,4 et 5 ont été effectués au restauran~

argentin;

les 6,7,8 et 9 au restaurant central;

les 10 et 11 au restaurant de l'E.N.S.
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les 12 et 13 au restaurant A.S. DIATTA.

Le tableau n° 37 permet de dire que :

- la flore totale et les coliformes sont présents dans tous

les échantillons analysés;

- les staphylocoques existent dans 5 prélèvements sur 13;

- 2 échantillons contiennent des A.S.R. ;

- il n'y a pas de salmonelles;

- Citrobacter diversus est identifié dans 1 prélèvement.

- Discussion

3.2.1 - Visites techniques

L'inspection d'un restaurant commence avant tout par une

visite technique. Cette visite d'inspection implique le contrOle

des condition~ d'installa~ion. d'entretien des locaux et le

contrOle du matériel et de l'équipement du personnel et du

fonctionnement du restaurant. Un tel contrOle est naturellement

long et complexe surtout quand il concerne un établissement comme

le restaurant "argentin" qui sert de nombreux repas par service â

toute une collectivité. En raison de cette complexité. la

Commission Informatique du Seervice Vétérinaire d'Hygi~ne

Alimentaire (CISVHA) en France propose une fiche informatique

adptée qui pourra dans un proche avenir faciliter l'inspection des

établissements de restauration et permettre une exploitation

rationelle des renseignements recueillis lors des visites (\/.)ir

exemplaire de la dite fiche en annexe 4). Ce procédé n'étant pas 2

notre portée. nous avons utilisé les fiches conçues par l'EISMV.
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Le contr61e 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 à plusieurs

reprises, l'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

s'imposent. Malheureusement cette pratique n'est pas efficace car

aucune mesure correctionnelle n'est prévue et c'est cela même qui

explique l'allure très irrégulière des 13 courbes d'évolution de

l'entretien des locaux et du fonctionnement les irrégularités

dans l'entretien des locaux, du matériel et de l'équipement

contribuent pour la plupart du temps à une "évolution regressive".

Même si les dégradations nettes ne sont pas nombreuses pour

le moment, il faut envisager que si les différents paramètres

évoluent à ce rythme le restaurant "argentin" ne sera plus

fonctionel à plus ou moins long terme.

Il est souhaitble, malgré le caractère moderne de ce

restaurant, de lui apporter dans un meilleur délai, des

améliorations significatives, tant au niveau des installations que

de l'utilisation du matériel et de l'équipemen, pour escompter un

fonctionnement convenable et durable.

3.2.2 - Contr61es microbiologigues

Les analyses de laboratoire effectuées sur les échantillons

de denrées aliemntaires et sur les prélèvements 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



- 211 -

fondamentale l'interprétation des résul tat.s d'une analyse

rnicrobiologique est importante et délicate.

3.2.2.1 Cri t.ères d'appréciation ou

(d'interprétation

Les critères utilisés pour l'interprétation des résultats

sont consignés dans le tableau ci-dessous

Tableau n038: Critères rnicrobiologigues relatifs aux échantillons

analysés

-------------~--------~ore--:--cor-.--TStaphTA~~RTsarmoTFl;:-

DESIGNATION totale: fécaux :Path.: à nel- :re
à 30°C: à 44°C :46°C les :fon.
(jg) : (/g) :(/g.):(/g) /2Sg:Ug)

, 1 1 r "-----------------------1--------.--------1-----1----- -----,-----;
abs. : ,

1
l ,-----1-----'

2102 :5.10'"Viande bovine réfrig. 1
1

fil 1-----------------------.--------.--------'-----1-----
Viande bovine congelée: 5.10 2 2 abs.: :

1 1 " 1 l ,-----------------------1--------,--------.-----1-----,-----,-----,
Foie de boeuf réfrig. : S. 10'" : 3.102 : 102 : 10: abs.: :

1 1 1 1 1 1-----------------------1--------.--------,-----.-----,----- -----1
Poulet réfrig./ congelé: S.10 e : 103 :5.102 ' 30: abs. :

l , 1 1 1-----------------------1--------,--------1----- -----1----- -----,
Poisson frais : 10 e : 1 102 10 abs. 1

-----------------------:--------:--------:----- ----- ----- -----:
Poisson congelé : 10 4 : 10 : 102 2 : abs. :

1 1 1 , 1-----------------------j--------,--------,----- -----1-----'-----1

abs. :

abs. :

abs. :
1 1-----1-----1

1
1

1 1-----1-----1

1
1

: abs.:2

10

10

30

,-----,-----

1

10

103.10 e

: 3.10 e

-----------------------:--------

1
1,
1

-----------------------;--------:--------:-----:-----:-----:-----:
Viande bovine cuite : 3.10 e : 10 : 102 : 30' abs.: ,
-----------------------:-------- --------;-----:----- -----:-----:,

1
1 1--------,-----,-----

Repas chaud

Croquette de poisson
pané congelé

Poisson cuit

Poulet cuit

l , l ,-----,-----,-----'-----1
Repas froid
(hors d'oeuvre) 10 <:10 <10 abs.

3.2.2.2 - Modalités

Pour les denrées alimentaires l'interprétation est faite

selon un plan à 3 classes. Le plan à 3 classes conduit à 3
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possibilités d'appréciation (64).

L'échantillon est "Satisfaisant" ou ··Acceptable.... ou ~on

satisfaisant".

Première possibilité: échantillon satisfaisant si le

résultat est inférieur ou égal à la norme rnicrobiologique M.

Deuxième possibilité échantillon acceptable si les

valeurs trouvées sont comprise entre 3m et 10 en milieu solide OU

lOm et 30m en milieu liquide.

Troisième possibilité produit non satisfaisant si le

résultat est supérieur à 10m en milieu solide ou à 30m en milieu

liquide.

Le plan à 2 classes a été utilisé pour les prélèvements de

surfaces. Ce plan plus rigoureux qui le précédent permet de dire

que l'échantillon est "Satisfaisant" ou "Non satisfaisant".

3.2.2.2.3 - Interprétation des résultats

3.2.2.3.1 - Denrées alimentaires

~T~a=b~l=e=a~u~~n~03~9~ : Interprétation de résultats des analyses

bactériologiques de denrées alimentaires prélevées au restaurant

"argentin".

Non
CATEGORIES DE DENREES:Satisfaisant:Acceptable :satisfaisant TOTAL

l , 1---------------------1------------.-----------(------------

----------_!_-----------
Matières premières 2 1 8 11

1 26

4

26o

1 2t~ ,
-----------:------------ -----:

1
1

1 "-----------.------------,-----,
2 : 38 : 66 :

1 "-----------,------------,-----,
3,03: 57,57: 100 :

1 1 1

-----------,------------,-----,

TOTAL 26

Pourcentage (p.100) 39,40

Repas froids 0

Repas chauds 24



- 213 -

Il ressort de ce tableau que ;

- 39,40 plOO des échantillons analysés sont satisfaisants

- 3,03 p100 sont acceptables;

- 57,57 p100 soit non satisfaisants.

Tableau Interprétation des résultats

bactériologigues de denrées alimentaires prélevées au restaurant•

central

- • Non •
c.TEGORIES DE DENREES Satisfaisant:Acceptable :satisfaisant:TOTAL;
-~--------~----------

1 1 1 1------------r-----------I------------.-----,
ï l,-----,

19 ;

6

42

o 1
1

J-----------.------------
Matières premières 1

Repas chauds 13

Repas froids 1 0 17 18
---~---------------------------- ----------- ------------ -----

TOTAL 15 2 27 44
---------------------:------------,----------- ------------ -----

61,36 1004,55-----_.- -------~----34,09Pourcentage (P.l00) 1
1

•------------,--------

Le tableau n040 montre qu'au restaurant central:

les échantillons sont satisfaisants dans l'ordre de 34,09

p100

- ils sont acceptables à 4,55 plOO et

- non satisfaisants dans une proportion de 61,36 piOO.
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Tableau n041 Interprétation des résultats des analyses bactério-

lo;i9ues de denrées alimentaires prélevées au restaurant de l'ENS

: Non
CATEGORIES DE DENREES:Satisfaisant:Acceptable :satisfaisant:TOTAL:
---------------------:------------:-----------:------------:-----;

2oo2Matières premières 1
1

• t 1 1 1---------------------,------------1-----------,------------t-----,
4o22Repas chauds 1

1

---------------------;------------;-----------:------------:-----:

la3

3

30

2

o

20

1
1
1 1-----------1------------,-----

:100
1 1------,-- ' -

1
1
1 1-----------1------------,-----

1

5

50

._--------

TOTAL

Repas froids

1
1

---------------------;------------
1,
1

Pourcentage CP.100)

1
1

---------------------:------------

Au restaurant de l'ENS les échantillons sont

- satisfaisants dans 50 pi00 des cas

acceptables dans 20 piOO et

- non satisfaisants dans une proportion de 30 plOO

Tableau n042 : Interprétation des résultats des analyses bactério-

logiques de denrées alimentaires prélevées au restaurant

A.S.DIATTA

oMatières premières
---------------------:------------:-----------:------------:-----:

1 : 2 : 3 :

50 ,, • 1

2030

---------------------:------------:-----------:------------:-----;
Repas chauds : 2 : 0 : 1 : 3 :
---------------------:------------:-----------:------------:-----:
Repas froids : 1 : 1 : 2 : 4 :

1 fil 1---------------------,------------,-----------1------------'-----1
TOTAL 3: 2 5: 10 :

1 1--------------------- ------------,----------- ------------ -----,
1
1

l , 1
_____________________ 1 , ,

Pourcentage CP.100)
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Du tableau n042 il s'avère que:

- 30 plOO des échantillons sont satisfaisants

- 20 pl00 sont acceptables

- 50 plOO sont non satisfaisants.

Récapitulatif des résultats des analyses bactério-

logiques au niveau des 4 restaurants

Restaurant
Resultats:

:Satisfaisants Acceptables
Non

Satisfaisants:,______________ J _

Argentin : 39,40 p.l00
1----------------------,--------------

Central : 34,09 p.l00
----------------------:--------------

3,03 p.l00

4,55 p.l00

1___ 1.
•

57,57 p.l00 :,--------------1
61,36 p.l00 :

1--------------,
E.N.S. : 50 p.l00 20 p.l00 : 30 p.l00

1 "----------------------,-------------- -----------.--------------,
A.S.DIATTA : 30 p.l00 : 20 p.l00 : 50 p.100 :

fil 1
--- 1 __-- ' ----, ,
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.
FIGURElJ: RESULTATS DES ANALYSES'

BACTERIOLOGIQUES DES REPAS
DES 4 RESTAURANTS DU COUD .

•
.1O,T-------- --,
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• FIGURE!!: RESULTATS COMPARATIFS DES ANALYSÉS
BACTERIOLOGiQUES DES REPAS DES 4 RESTAURANTS

DU COUD..',....-.----------,

•

•

~....
Z
IIIo .
tt
~»

f
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LEGENDE:

. ~ R. ARGENTIN

'0 R. CENlRAl

rI!J ENS

~ A.S. DIATTA

SATlSFAISANT& + NON SATISFAISANTS" .
. ACCEPTABlES

RESULTATS
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Le tableau récapitulatif (n043) ainsi que les figures n021 et

22 montrent que le pourcentage des résultats non satisfaisants

est généralement plus élevé (supérieur ou égal à 50 pl00) aux

niveaux des deux grands restaurants (argentin et central), et du

restaurant A.S. DIATTA. Le restaurant de l'ENS est le seul à

avoir un faible pourcentage (30p100) des résultats non

satisfaisants. Cela est probablement lié au faible nombre

d'échantillons analysés. Il est cependant important de tenir

compte de certains paramètres tels que les locaux, le matériel

et le personnel qui peuvent expliquer aussi 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 restaurant central) favorise la

\

contamination des denrées alimentaires. L'insuffisance de

matériel (au restaurant argentin) ou l'utilisation de matériel

trop vieux, difficile à entretenir (au restaurant central)

contribue aussi de manière défavorable à la non satisfaction des

repas. Enfin, la circulation non rgèlementée du personnel de

toute catégorie qui accède à tout moment à la cuisine peut étre

considérée comme une source de pollution des aliments préparés.

Dans tous les cas. ce résultat permet de dire que malgré les

infrastructures modernes du nouveau restaurant, la qualité

bactériologique des denrées servies n'est pas meilleure à celle

des autres restaurants du COUD.
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3.2.2.3.2 - Prélèvements de surfaces

Interprétation des résultats des analyses bactério-

logiques des prélèvements de surfaces corporelles effectués au ni-

veau des 4 restaurants

-------------:-----------------:-------
Satisfaisant: Non satisfaisant: Total

7 6: 13
-------------:-----------------:-------

1367 1
1

-------------;-----------------:-------
53 ,85: 46 , 15 : 100

1 1---' ,----

: Nature du prélèvement

: Pourcentage (p.100)
1,-----_.._---
:-----------------------

:-----------------------
: Surface des mains
:-----------------------
: Total

Ainsi donc 53,85 plOO des prélèvements sont satisfaisants tandis

que 46,15 plOO sont non satisfaisants.
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3.2.2.4 - Germes à l'origine de l'acceptabili-

té et de la non satisfaction de certains échantillons analysés

3.2.2.4.1 - Denrées alimentaires

Tableau n045 : Rapport entre l'appréciation et les germes incrimi-

nés dans l'acceptabilité ou la non satisfaction des denrées

alimentaires

Acceptable

-------------'--:'"-:---:-----------:-----~-----;-'Appréciation: Non
satisfaisant

8,14 :

p.100
1-------.

15,31 :
1-------,

8,14 :
-------1

14,83 :

35,40 :
1-------,

8,14 :
1-------(

1-------&
17

17

17

74

o

o

: 6.3,64 :

o

7

o

1

2 : 18,18: 32
1 1------.-------,------

,--------------,-
:Nombre: p.100 :Nombre

1 1------,-------,------

Cf + Sp

Germes incriminés

Anaérobies sulfito-réducteurs
(A.S.R. )

Flore totale à 30°C (Ft)

Staphylocoques pathogènes (Sp)
1 1----------------------------- ------,-------,------
: 9,09:
l ,----------------------------- ------,-------,------
1 1
1 •

1,
, ,-----------------------------,------,-------.------

Coliformes fécaux (Cf)

Ft + Cf 1 9,09: 31
1 1 1-----------------------------1------,-------.------

1
1

1 l ' 1-----------------------------,------,-------.------ -------,
Sp + A.S.R : 0 0 : 5 2,39:

1 1 1-----------------------------.------ -------,------,-------,
Ft + Cf + Sp : 0 0 : 10 : 4,79:

1 1 1 1-----------------------------,------ -------1------,-------1
Ft + Cf + Sp + A.S.R : 0 0 : 5 : 2,39:

, 1 1 1-----------------------------1------ -------,------,-------.
Flore fongique + Ft + Cf + Sp: 0 0 : 1 : 0,47:

1 fi.___----------_- , 1 , ,

TOTAL : 11 100 : 209 100,_____ 1 1 ,

Du tableau n045 il ressort les renseignements suivants :

la flore total (Ft) est à l'origine des résultats non

satisfaisants pour 15,31 pl00. Elle intervient pour 18,18 p100

pour les résultats acceptables

les coli formes fécaux (Cf) interviennent pour 35,40 pl00
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pour les résultats non satisfaisants et pour 63,64 ~lOO des

résultats acceptables

- en association, flore totale et coliformes fécaux (Ft + Cf)

sont impliqués dans 14,83 p100 des résultats non satisfaisants et

dans 9,09 plOO des résultats acceptables ;

les staphylocoques pathogène~ (Sp), les ASR et

l'association entre coliformes fécaux et staphylocoques pathoènes

(Cf + Sp), sont à l'origine des résultats non satisfaisants pour

8,14 plOO. Les Sp à eux seuls sont responsables de résultats

acceptables pour 9,09 p100 tandis que les ASR Qt l'associ~ion (Cf

+ Sp) ne sont pas cités comme source d'acceptabilité:

les associations (Sp + ASR) et (Ft + Cf + Sp + ASR)

contribuent à la non satisfaction des résultats pour 2,39 plOO.

Ces associtions ne se retrouvent pas dans l'acce~abilité '0
plOO) ;

- la flore forgique en association avec la Ft, les Cf et les

Sp (ff +Ft + Cf + Sp) intervient pour 0,47 p100 seulement des

résultats non satisfaisants. Cette association n'est pas impliquée

dans les résultats acceptables.

Il apparatt que, dans tous les cas de résultats acceptables

ou non satisfaisants, les coliformes fécaux occupent une place

importante (la première). Ils réprésentent à eux seuls 99,04 plOO

des résultats acceptables et non satisfaisants (63,64 plOO

acceptables + 35,40 p100 non satisfaisants).

Le taux élevé de coliformes fé~aux,

contamination fécale, dans les denrées

traduit soit une contamination des mvtières premières et des repas
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~ par des m.an:Lpu~t.t.()f'1a malP't"opr~. s.oi~ w;m. r.eeOAt~i~tiOf'l

après cuisson pour quelques repas chauds. Ceci est évocateur

(indicateur fiable) d'autant plus que les agents n'utilisent pas

toujours l'eau et le savon après une pause ou après usage des

toile-ttes.

Les coli formes fécaux sont automatiquement suivis par la

flore totale qui est à l'origine de 33,49 plOO des résultats

acceptables et non satisfaisants (18,18 pl00 acceptables + 15,31

plOO non satisfaisants). La pr~ence régulJè~ de ces Bermes

totaux est un avertissement sur les conditions d'hygiène des

locaux et du personnel. L'association de ces deux groupes de

germes (flore totale + coliformes fécaux) se situe à un autx de

23,92 plOO des résultats défavorables (9,09 plOO acceptables +

14,83 pl00 non satisfaisants).

Viennent ensuite les staphylocoques pathogènes les ASR et

l'association Cf + Sp qui interviennent pour 8,14 plOO des

résultats non satisfaisants.
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3.2.2.4.2 - Prélèvements de surfaces

Tableau n 0 46 : Rapport entre les germes impli~és dans les résul-

tats non satisfaisants des prélèvements de surfaces

7-----------------------------------------------------
1 Appréciation: Non satisfaisant

___________ 1 1 ...... _

3 27,27

: Germes
défavorables

1

: -----F-t-

1

1 ----------------- 1

: Nombre: Pourcentage (p.l00):
1 1

:---------------------------;--------;--------------------:
Cf : 3 27,28 :

, '1 11---------------------------,--------,--------------------
: Sp : 3: 27,27
1 1 1.---------------------------,--------,--------------------
: A.S.R. : 0: 0
:---------------------------~--------:--------------------
: Ft + Cf : 1: 9.09
1 1 1,---------------------------,--------,--------------------

ooCf + Sp1
1

1 1 1.---------------------------.--------1--------------------,
9,091Sp + A.S.R. 1

1
,. 1---------------------------r--------,--------------------1

Ft + Cf + Sp o o
1 1 r---------------------------1--------.--------------------.

Ft + Cf + Sp + A. S . R.: 0: 0
l ,---------------------------,--------,TOTAL 11 100
1 1_____________________ , 1 _

La flore totale (Ft), les coliformes frécaux (Cf) et les

Btaphylocoques pathogèness (Sp) interviennent chacun pour 27,27

pl00 de ces résultats non satisfaisants. Ils représentent tous les

trois un pourcentage élevé de 91,81 piOO,

Les associations entre Ft et Cf (Ft + Cf) et entre Sp et ASR

(Sp + ASR) sont incriminées chacune pour 9,09 pl00 de ces

résultats défavorables.
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3.2.2.5 - Signification des résultats

3.2.2.5.1 Flore mésophile aérobie

totale à 30~C

Elle représente le deuxième groupe important (15,31 plOO des

résultats non satisfaisants) après les coliformes fécaux. Elle

se compose de constituants (bactéries) très divers.

Les bactéries non spécifiques qui constituent cette flore

sont considérées comme des "bactéries tests d'hygiène". 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'hygiène qui entoure la confection

des repas.

3.2.2.5.2 - Coliformes fécaux à 44~C

Ils occupent le premier rang des raisons de pollution

alimentaire (35,40 plOO des résultats non satisfaisants). Ils sont

aussi considérés comme des germes tests d'hygiène et plus

particulièrement comme des témoins d'une contamination fécale des

denrées à 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 l'air

environnant où ils sont aspirés avec la souillure naturelle

extérieure (buées, fumées par exemple) et les emballages des

produits (7) (36). Ce raisonnement explique bien pourquoi les

coliformes fécaux sont trouvés en grand nombre sur les

échantillons de matières premières souvent prélevés dans les

chambres froides et sur les hors-d'oeuvre exposés à l'ambiance de
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la cuisine, alors que les repas chauds généralement bien couverts

et moins manipulés les contiennent en très petite quantité.

3.2.2.5.3 - StaphylocoQues pathogènes

Ils sont ~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. Si l'homme est considéré comme la prinicpale source de

contamination par les staphylocoques, Staphylococcus aureus est

aussi répandu dans la nature (air, poussières, vêtements,

insectes ... (67). Ils sont responsables de 8,14 plOO des résultats

non satisfaisants au COUD.

La croissance de S.aureus est inhibée par diverses bactéries

(lactobacilles surtout). Dans l'impossibilité de se rnutiplier, ce

germe peut contaminer l'aliment par sa présence sans le rendre

dangereux (sauf si la pollution atteint un niveau de 107 à 10'

-germes/g). La contamination par l'homme doit être empêchée

- éviter les manipulations après cuisson

écarter les porteurs sains, les malades des

respiratoires (enrhumés). c'est dans ce sens que tous les

prélèvements de surfaces effectués sur le personnel et qui ont

présenté un nombre supérieur ou égal à 10 staphylocoques/g ont été

déclarés non satisfaisants.

3.2.2.5.4 - Anaérobies sulfito-réducteurs (ASR)

Ils sont fréquemment dénombrés dans les matières premières et

les hors-d'oeuvre des re~taurants argentin et central. Ils

représentent 8,14 plOO des résultats non satisfaisant. La
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présence de ces ASR dans les matières premières s'explique

surtout par l'absence de cuisson, bien que pour les matières

premières en chambre froide, les 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'oeuvre, il s'agit beaucoup de la manipulation car les ASR sont

les germes hôtes normaux du tube digestif de l'homme et des

animaux; telluriques. ils peuvent ége1~ment traduire un lavage

insuffisant des légumes qui servent à la préparation de ces

repas froids. Les ASR dénombrés au COUD sont des formes

végétatives. Etant donné que leur toxine thermolabile ne résiste

pas à la cuisson, c'est surtout leur présenc~ dans les hors­

d'oeuvre qui est inquiétante pour le consommateur car

Clostridium perfringens est classé parmi les germes à haut

risque d'intoxication.

3.2.2.5.5 - Salmonelles

Considérées comme les plus dangereuses des entérobactéries en

raison des intoxications sévères qu'elles peuvent provoquer 28

intoxications officiellement déclarées en 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. Même si ces résultats confirment les travaux antérieurs

effectués sur les filets de poissons congelés vendus à Dakar (59),

il Y a lieu de se demender si cette absence est vraiemnt certaine,

surtout dans les matières premières et les hors-d'oeuvre, étant

donné la facilité de diffusion de ces salmonelles dans

l'environnement à travers les matières fécales des animaux et de
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l'homme. Les Salmonelles sont certes répandues dans le milieu

extérieur, mais leur absence dans les denrées n'est pas très

suprenante car elles sont sensibles aux différents facteurs de

développement germes neutrophiles, le pH optimum de leur

développement se situe entre 7 et 7,2, pH difficilement obtenu au

niveau des denrées ; de plus leur déveoppement est inhibé pour des

températures inférieures à 5°C. Par ailleurs, les salmonelles ne

tolèrent 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

utilisé pour l'isolement des salmonelles peut êtere à l'origine de

leur absence dans l'aliment. C'est ainsi que CATSARAS et GREBOT

(21) disent que la recherche des salmonelles par la méthode

classique peut être négative, alors même que l'échantillon

contient 1Ûe à 10e salmonelles vivantes par gramme. Une chose est

certaine, avec la méthode abrégée nous n'avons pas dénombre des

salmonelles dans les échantillons analysés.

3.2.2.5.6 Germes divers

Pseudomonas aerogenes, Klebsiella pneumoniae et Citrobacter

diversus qui one été isolés dans certains prélèvements sont des

germes de la flore normale intestinale des animaux et de l'homme.

Ces germes ubiquistes 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 les staphylocoques pathogènes, a été

àl'origine de 0,47 plOO des résultats non satisfaisants. Cette

flore a été recherchée sur quelques échantillons de hors-d'oeuvre

à 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, grisètres pour les moisissures; lisses et

blanchâtres pour les levures) pouvait être un critère 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 contrOle objectif des conditions d'hygiène 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-il, le contrOle microbiologique

malheureusement ne donne pas de resultats immédiats. Souvent, il

faut attendre 24 à 48 heures pour connaitre les premiers

resultats. Au C.O.V.D. ces resultats ne sont connus généralement

que lorsque la denrée est déjà consommée. A postériori le contrOle

bactériologique permet d'expliquer certains accidents

alimentaires.

Le contrOle microbiologique des matières premières permet

d'observer le bon respect des clauses du cahier des charges par le



- 229 -

fournisseur. Il oriente vers l'aptitude à la conservation de ces

matières premières. Le contr6le des r~ permet d'apprécisr la

qualité du travail (l'hygiène) qui entoure la transformation de la

m.a.UèDe tlr.emi-ère- ou ~ée.s !:wvt..es en produit fini ou repas.

C'est pour toutes ces raisons que le contrôle bactériologique

dans la restauration collective doit être permaoent. pour ~tre

fiable (4).
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CHAPITRE l - PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les propogitio~ qui vont suiv~e so~t QQ~antiell~~ heséQ~

sur l~s observtions réalisées sur une période de 15 mois. Elles

COQCernent aussi bien les denrées, les locaux. l'équipement et le

matériel, le personnel que le fonctionnement. Elles visent a

améliorer les différents aspects de la restauration ~fin de

garantir la qualité des repas servis et par conséquen~ prot~ger la

santé du consommateur.

1. Hxgiène des denrées

1.1 - Réception des denrées

Il faut instaurer pour toutes les denrées un cahier des

charges. Les clauses de ce cahier doiv~nt être divulguQe ~ niveau des

agents chargés de la réception des denrées. Les termes de ce

document doivent être respectés par les fournisseurs.

Les camions utilisés pour la livraison des denrées doivent

répondre aux exigences hygiéniques

les véhicules de transport de la viande doivent être

isothermes et munis de crochets à viande pour éviter le stockage a

même le plancher du camion ;

- ceux destinés à la livraison des fruits et légumes doivent

être équipés de palettes pour le stockage de ces denrées.

Le contrOle des denrées reçues doit être rigouresusement

exécuté tant au plan quantitatif que qualitatif afin de refouler

dès la réception les produits altérés ou douteux (par exemple les

pots de yaourt dont la date limite de consommation n'est pas

indiquée) .
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1.2 - Conservation des denrées

1.2.1 - En magasins

Les denrées doivent être disposées sur les ~~ ~~lOll

leur catégorie. Les produits périmés (c~es de tomate. de

petits pois ... ) doivent être évacués rapidement des magasins. Vu

la lenteur d'intervention de la commission de constatation ou de

"réforme", l'autorisation doit être accordée au magasinier et au

réceptionniste d'enlever les denrées avariées des magasins. Il

sera demandé à ces deux responsables de faire un procès verbal

justificatif. Si cette formule n'est pas retenue, alors il %.v~

trouver un local pour garder ces produits ~désirQb1a~ en

~tendant le passage irrégulier de la commission de réforme.

1.2.2 - En chambres froides

L'entreposage à même le sol de gros poissons, de cartons de

poissons congelés ainsi que l'étalage direct ~es pouj~t~ ~~ ~

palettes en bois est à éviter. Pour cela l'acquisition de grands

bacs de réfrigération et l'installation des étagères en nombre

suffisant est nécessaire. Il 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 être dégivrés régulièrement pour avoir un rendement

frigorifique correct.

1.3 - Hygiène de la préparation des denrées

1. 3.1 - Viandes

Les viandes débitées en morceaux doivent être bien lavées

avant d'être 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 changés.

1.3.2 - Poissons

L'écaillage des poissons doit être fait sur les surfaces de

travail et non pas au sol les poissons doivent être bien

éviscérés après l'étêtage.

La décongélation ne doit pas être réalisée au sel mais d~~ dQ=

bacs ou récipients prévus à cet usage.

1.3.3 - Volailles

Les caracasses seront coupées en quatre parties

soigneusement lavées avant d'étre cuites ou rOties afin

la séparation après cuisson qui se fait à la maiQ ~ l'absencQ

de grandes fourchettes et de couteaux.

1.3.4 - Fruits et légumes

Les pommes de terre et carottes qui entrent

préparation de la plupart des hors-d'eouvre, doivent

lavées avant l'épluchage ou le râpage. La betterave

lavée avant d'être cuite puis épluchée.

Les choux seront posés sur les tables de

soigneusement lavés avant d'être râpés.

1.3.5 - Céréales et légumineuses

Le riz et les lentil~es doivent subir un lavage qui les

débarasse des fibres de sacs, insectes, sables etc, puis mis en

passoir ou tamis avant la cuisson. Les conserves de petits pois ou

d'haricots verts doivent êtne ouverts quelques instants avant le

chauffage.
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1.4 - Hygiène de la distribution

1.4.1 - Repas chauds

Ils doivent être maintenus chauds au

distribution. Pour cela la réparation des

nécssaire.

Ces repas doivent être couverts lors du transfert de la

cuisine aux postes de service.

Les restes de repas chauds (quoique destinés au personnel)

ne doivent pas être gardés en chambres froides.

les

présentoir

la moindre

1.4.2 - Hors d'oeuvre et désserts

L'hygiène de la distribution doit être rigoureuse

cuilléres ou écumoirs utilisés pour la distribution des hors

d'oeuvre doivent être bien propres. on évitera de déposer ces

instruments sur les tables en cas de rupture.

Les hors-d'oeuvre doivent être déposés sur le

quelques minutes avant le service et bien couverts à

rupture des plats de résistance.

Les restes des hors-d'oeuvre ne doivent pas être conservés

mais jetés.

2. Hygiène des locaux

2.1 - Environnement externe

Le quai de livraison des denrées doit être séparé de celui de

l'enlèvement des ordures. il est donc urgent de déplacer les

conteneurs de la SIAS (poubelles externes) et de les placer à côté

de la grande poubelle du restaurant central (de l'autre coté de la

rue séparant les deux restaurants). Cela permettra aux convives
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d'accéder au réfectoire n01 sans être gênés par les mauvaises

odeurs qui s'échappent de ces conteneurs.

L'entretien de la cour actuelle de livraison doit être assuré

par un balayage quotidien.

Les fOts vides, les chariots non fonctionnels, les chaises

aux pieds cassés qui encombrent la façade et parfois la cour de

réception doivent être enlevés régulièrement.

Les plantes qui constituent les espaces verts doivent être

taillées et arrosées.

2.2 - Environnement interne

2.2.1 - Salle de réception-couloir des fournisseurs

Le sol doit être nettoyé après chaque livraison. Les

stockages prolongés à ces lieux sont à éviter. Il faut revêtir les

murs de carreaux et fixer des barres de protection de ces murs

contre les chocs des chariots. L'attroupement du personnel et des

visiteurs dans cette salle est à proscrire.

Les grilles de protection des bouches d'évacuation des eaux

de lavage doivent être contrOlées car souvent elles ne sont pas

remises après certains travaux de nettoyage.

2.2.2 - Magasins

Il faudra installer des étagères et des palettes de stockage

dans le magasin Mz (annexe). Le balayage du sol et l'enlèvement

des toiles d'araignée au plafond doivent être systématiques pour

le magasin annexe. Le magasin principal (M 1 ) doit être bien

maintenu: le balayage du sol doit être quotidien ; 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 étagères, doivent être

remplacés.

Il 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 à la périphérie du restaurant

vers le centre, l'effort consiste à

installer un faux-plafond sous la toiture en tOle pour

limiter le passage de la chaleur solaire ;

- revoir le fonctionnement de toutes les chambres froides car

le refroidissement des denrées est lent (température de

congelation jamais atteinte) nécessité de vérifier les

compresseurs, condenseurs et évaporateurs;

- réparer la chambre froide des poissons devenue inutilisable

depuis Mars 1990 ;

créer des pentes au sol vers la sortie et prévoir des

siphons pour l'évacuation des eaux de dégivrage, les pentes

doivent être suffisantes pour faciliter l'accès des chariots dans

ces chambres en cas de besoin

- réparer le groupe électrogène pour prévenir les coupures de

courant

contrOler régulièrement l'éclairage pour pouvoir changer

les ampoules grillées ;

- désinfecter chaque semaine les chambres froides.



- 236 -

2.2.4 - Cuisine

Les fautes de conception et de construction gênent la bonne

marche du travail. Les mesures ci-dessous peuvent être prises

- augmenter le nombre de marmites et définir cl.irement leur

utilisation ;

- augmenter le nombre de grilles d'évacuation des eaux usées

et remplacer les plaques perforées non adaptées par des grilles de

diamètre assez grand i

- créer une pente au sol pour faciliter l'écoulement des eaux

usées vers les bouches d'évacuation;

isoler les plonges des refectoires de la cuisine car

celles-ci à travers les détritus peuvent contaminer les denrées

saines

créer un système de ventilation naturelle sur les parois

latérales de la toiture ;

- réparer l~s rechauds gatés d6 la cuisinière

- remplacer toutes les ampoules grillées ;

augmenter le nombre des poubelles dans la cuisine les

déchets de toutes sortes doivent être déposés aussit6t dans des

poubelles étanches et munies de couvercle i ces poubelles doivent

être vidées et nettoyées régulièrement, elles seront désinfectées

chaque soir.
La légumerie doit être isolée de la cuisine par une cloison.

Le système d'évacuation des eaux au sol doit être r~vu

(création de pente) dans le local de préparation des hors-

d'oeuvre.

Les tuyaux de drainage des épluchures vers les égoCts

doivent être changés.

,
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Il est indispensable de fixer les éplucheuses sur leurs

socles.

L'achat d'une nouvelle éplucheuse per~~r~ de ~antir un

Eonctionnement de lon~ue d~rée aux deux autres.

2.2.4.1 - Plonge de la cuisine

Pour résoudre 1& problème de son étroitesse il fau~ ~écupérer

le poste d'épluchage manuel des légumes (a1 sur le plan) pour

construire une seconde plonge assez grande qui sera r~Yée ~u

nettoyage de gros ustensiles. L'ancienne plonge continuera de

fonctionner mais son sol doit être 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

l'agrandissement de l'ancienne plonge (voir plan ae ~asse AOdifié

é la page ).

La nouvelle plonge devra être isolée da la cuisine par une

cloison de séparation.

Il est important d'équiper les portes de plonge de goupillons

de différents diamètres pour faciliter le nettoyage des hachoires,

raccloirs, louches etc ..

L'eau chaude doit être régulièrement fournie à

correcte (80°C au moins) pour cela l'acquisition

chauffe eau pour renforcer l'ancien est souhaitable.

2.2.5 - Boucherie

Elle doit être définitivement séparée de la poissonnerie. Les

vitres fixes des fenêtres doivent être 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 ~mettra

l'~l~iRation4es tabl~ dQ coupe en ~ois difziciles à ~ttoyer.

L'installation d'un nouveau lavabo à la place de l'ancien mal

fixé et enlevé est indipensable pour l'hygiène de toutes les

~rations Qui sont effectuées à ce niveau.

Il faudra poser des poingées sur les battants de la porte

cette porte devra toujours être fermée au moment du travail en

raison de son ouverture dans la salle de réception des denrées.

Les os issus de la découpe et du désossage doivent être mis

dans des poubelles et non pas au sol. Les murs, le sol, les tables

et autres équipements doivent être netLoYés- et désinfect~ apree

chaque séance de travail.

2.2.6 - Poissonnerie

Le local des poubelles transformé en poissonnerie doit être

équipé de matériel nécessaire pour le travail. Il faudra

construire une paillasse revêtue de carreaux lisses pour la

éviscération,étêtage,préparation des poissons (écaillage,

découpe) .

L'acquisition de bacs assez grands permettra d'éviter la

décongelation qui se fait à même le sol.

Un lavabo doit être installé dans le local pour le lavage des

poissons après la préparation.

Les mouches doivent être chassées par désinsectisation

régulière (2 à 3 fois par semaine) tandis que le nettoyage et la

désinfection doivent être faits après chaque journée de travail.
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2.2.7 - Réfectoires

2.2.7.1 - Réfectoires pour les étudiants

Les mesures préconisées en vue de l'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 rafrafchissante de

grande capacité (1000 litres) pour mettre fin aux pannes

régulières des robinets existants cela empêchera les étudiants

d'aller chercher de l'eau dans la cuisine en cas de panne;

remplacer les battants cassés des portes mitoyennes entre

les réfectoires et la cuisine; ces portes doivent être protégées

contre les chocs des chariots et dotées ce poignées elles

doivent être fermées pour atténuer les bruits venant des plonges ;

remplacer les barres de glissières à plateaux enlevées et

fixer celles qui sont flottantes ;

remettre les barres de guidage manquantes pour bien

orienter l'avancement des convives devant les postes de service;

nettoyer fréquemment (après chaque service) la façade des

présentoirs.

2.2.7.2 - Réfectoire pour le personnel

Il doit être équipé d'un guichet de distribution de repas. Il

faut un entretien des tables. Le nombre des tables et chaises doit

être augmenté. L'installation d'une fontaine rafra1chissante est

insdispensable car actuellement il n'y a même pas un lavabo dans

la salle, si bien que les agents vont s'abreuver au niveau des

réfectoires pour les étudiants.
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Des carafes d'eau et des verres à boire doivent être mis à

la disposition du personnel.

Le sol et le plafond doivent être nettoyés régulièrement.

en

ce

Destotal.

d'éviter

la cuisine

2.2.8 - Plonges des réfectoires

Le travail est exécuté dans un désordre

améliorations sont nécessaires pour permettre

désordre, qui des fois perturbe le secteur de

l'absence d'isolement 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 à 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 à proscrire) ;

installer si possible un poste (lavabo + table) pour la

plonge argenterie et verrerie de table.

2.2.9 - Sanitaires - Vestiaires

L'hygiène des sanitaires et des vestiaires ne peut être

améliorée que lorsque les propositions ci-dessous sont respectées:

augmenter le nombre d'armoires 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 empêcher l'utilisation

des persiennes pour l'accrochage des habits;

équiper les WC de papiers hygiéniques et les lavabos de

savon liquide ou en poudre et d'essuie-mains à usage unique;

- remplacer les lavabos à commande manuelle par des lavabos

à commande au pied ou à 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 à eau ne

doivent pas se retrouver dans les vestiaires ;

responsabiliser des agents (création d'une équipe) pour

l'entretien de ces locaux;

établir un calendrier d'entretien, de désinfection des

sanitaires et des vestiaires.

Pour améliorer davantage l'hygiène des locaux nous proposons

le plan de masse modifié ci dessous. Les principales modifications

concernent les annexes a1, az. a3. a~. et la plonge de la cuisine.

Les annexes a3 et a~ 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 = légumerie (à la place de la lingerie).

PCl = ancienne plonge de la cuisine agrandie.

PC2 = nouvelle plonge de la cuisine (à la place de l'annexe al)

Poiss = Poissonnerie

Les autres locaux qui n'ont pas subi de modification conservent la

même légende que sur le plan initial (Page ).
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3. Hygiène du matériel

3.1 - Matériel de pesée

La bascule d'une portée maximale de 100 kg doit être

remplacée par une autre plus grande qui pourra tenir compte des

quantités de denrées livrées. Cette bascule doit être surveillée

et entretenue; elle ne doit pas servir de dépotoir, de séchoir

d'essuie-mains, de serpillières ou même de table ou de siège.

3.2 - Matériel de transport

Les chariots doivent être affectés à des tâches précises pour

éviter leur utilisation mixte ceux servant au transport des

denrées ou des repas ne doivent pas être utilisés pour évacuer les

déchets. Il est préférable d'identifier ces chariots, par des

couleurs différentes par exemple les chariots bleOs seront

un brossage

utilisés pour le transport des repas tandis que les rouges seront

réservés à l'évacuation des déchets. Il est aussi indispensable

d'augmenter le nombre de ces chariots et de réparer ceux qui

perdent leurs roulettes.

Les chariots doivent être lavés régulièrement.

3.3 - Matériel de préparation

Il faut un lavage régulier des marmites

vigoureux est nécessaire pour enlever les traces de sauces qui

ternissent l'éclat extérieur de ces marmites.

- Les seaux, les louches, écumoirs, spatules doivent être

lavés après chaque utilisation.

Les éplucheuses, les râpeuses doivent être nettoyées et

désinfectées au moins trois fois par semaine.
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3.4 - Matériel de table

Un soin sérieux doit être apporté aux tables, chaises et aux

plateaux de service des repas.

Il faut augmenter le nombre de couteaux, fourchettes, verres

ainsi que les carafes d'eau. Leur nettoyage doit être systématique

après chaque service au même titre que les plateaux de service.

4. Hygiène du personnel

4.1 - Etat de santé

Le contrôle médical doit être obligatoire. Il faut :

un approfondissement de la visite d'embauche, chaque

employé doit subir:

* un examen clinique complet à l'issu duquel il doit

être exempt de maladies contagieuses ;

* une radiographie obligatoire de la cage thoracique

pour détecter les éventuels tuberculeux

* un examen des selles pour traiter les porteurs de

parasites intestinaux (Salmonelles).

La visite annuelle doit être effectuée à intervalle de

temps régulier et voire deux fois dans l'année.

- Enfin, tout agent enrhumé, souffrant d'une angine, porteur

de plaie etc doit bénéficier d'un repos médical jusqu'à guérison

effective.

4.2 - Propreté corporelle

Le port des bagues, bijoux, colliers doit cesser

définitivement. Le chef de cuisine et le premier ma1tre d'hôtel

doivent veiller à ce que le personnel de cuisine respecte ce

règlement pendant les heures de service.
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Les ongles doivent être coupés et brossés (pas de vernis chez

les dames) et les barbes rasées chez les hommes (cuisiniers et

serveurs).

4.3 - Hygiène vestimentaire

\

Les tenues bleues (blouses et tabliers) doivent être

remplacées par des tenues claires (blanches) ceci afin de

remarquer facilement les saletés.

Chaque agent doit disposer de deux blouses: au moment où une

est à la lingerie il peut porter l'autre. Les temporaires et les

apprentis doivent aussi porter des tenues de travail

règlémentaires. Les blouses et tabliers sales doivent être

évacués le plus rapidement possible vers la lingerie.

Le personnel de la boucherie et de la poissonnerie doit être

doté de g&nts et de tabliers métalliques (faciles à nettoyer) pour

les protéger contre des blessures, voies possibles de transmission

de certaines maladies (rouget, tétanos par exemple avec les

poissons). Des bottes sont nécessaires pour le personnel de la

boucherie, de la poissonnerie et de la cuisine, il faudra donc en

trouver pour ce type de personnel.

4.4 - Formation du personnel

Le stage de sensibilisation du personnel du COUD à l'hygiène

de la restauration, qui a été initié par le département

d'H.I.D.A.O.A de l'E.r.S.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 hOtels de la région

de Dakar pourront permettre aux agents d'acquérir de nouvelles

méthodes de travail ou bien de revoir certaines règles qu'ils ont

tendance à négliger.

S. Hygiène du fonctionnement

5.1 - Entretien des locaux

Nettoyage et désinfection sont à entreprendre fréQuemmeat

la cuisine, la boucherie, la poissonnerie, les réfectoires et les

plonges doivent subir ces opérations après chaque journée de

travail ; les magasins et les sanitaires peuvent être souœis à ces

actes, deux fois par semaine.

Le balayage de tous les locaux doit être fait chaque jour et

mieux encore après une séquence de travail. Ce balaYdge ne doit

pas se faire à sec.

Vu la présence régulière des rats, des souris et des blattes

qui peuvent très facilement souiller les aliments par leurs fèces

et provoquer des maladies, une lutte peut être organisée contre

,
,

ces nuisibles deux fois par mois. En ce qui concerne

particulièrement les rats et les souris une stratégie doit être

étudiée avant chaque dératisation.

5.2 - Organisation du travail

Etant donné que les méthodes traditionnelles de préparation

sont inadaptées aux installations de la cuisine, il 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

escompté (3000 repas par service);

rendement

- soit, limiter le nombre de repas à distribuer par service

par exemple 1500 rations à 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 réel du personnel mis à la disposition du nouveau

restaurant, pour les services de la cuisine et des réfectoires

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

hOtelière car ceux-ci sont généralement informés sur les règles

d'hygiène à observer.

La pratique qui consiste à faire appel aux bénévoles pour

venir travailler dans la 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

que celle du restaurant A.S. Diatta qui occupe déjà une partie

importante de la cuisine trop petite soit enlevée.

5.3 - Circulation

Elle doit être réglementée pour le personnel, les matières

premières et les repas.

5.3.1 - Circulation du personnel



Le personnel doit accéder au restaurant par la porte qui

leur est réservée.

La 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 barrière

(même arbitraire) pour rencon~rer celui de la cuisine. Les

cuisiniers ne doivent pas entrer dans les magasins. Seul le chef

de cuisine peut avoir le privilège 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 matières premières

Les denrées livrées doivent quitter la salle de réception

aussit6t après 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 fûts d'huile (de 200 litres), des

paniers de pains etc. dans le couloir des fournisseurs doit cesser

car cet entreposage gène la circulation des chariots et du

personnel.

5.3.3 - Circulation des repas

Les repas venant de la cuisine et les plateaux sales

récupérés dans les réfectoires passent par les mêmes portes. Il

est donc important de toujours couvrir les repas pour les amener

de la cuisine aux postes de service. Une solution doit être
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recherchée (construction d'un sas par exemple} pour emQéch~~ cet

entrecroisement des courants de circulation.

6. Recommandations d'ordre général

Pour que l'hygiène puisse être respectée, la discipline et

la rigueur doivent régner à tous les niveaux :

- interdire l'accès à la cuisine à toute personne étrangère

au service (personnel des autres secteurs et étudiants)

- tout le personnel doit prendre son repas dans le réfectoire

indiqué sinon une mesure correctionnelle doit être envisagé~

contre les contrevenants ;

chasser les badauds qui viennent quémander les pains et

fruits à la sortie des réfectoires ;

une concertation entre la direction des restaurants et la

commission sociale des étudiants doit conduire à l'interdiction

d'accès 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 pollution des repas.

Après ces quelques propositions en vue de l'amélioration des

conditions d'hygiène de la restauration collective au restaurant

"argentin", nous allons faire un bref aperçu 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 la

construction des différents locaux et qui conduisent ~r_~ament

à une mauvaise organisation du travail et parfois à des Ïautes

graves d'hygiène dans ce restaurant moderne, il est souhaitable

qu'à l'avenir un hygiéniste technologue soit associé à

l'architecte (ou à l'entrepreneur) pour la construction d'un

restaurant. Il est incontestable que celui-ci (l'hygiéni~te)

n'aura pas la voix prépondérante mais néanmoins, son avis doit

être pris en compte pour que les principes élé~entaires d'hygiène

de la restauration collective tels que :

la séparation entre les secteurs sains et Les secteurs

souillés ;

- la marche en avant ;

- le non-entrecroisement des courants de circulation, soient

respectés.

Le vétérinaire hygiéniste doit servir de conseiller aux

spécialistes de la construction pour aider ceux-ci à réaliser un

emplacement convenable des installations frigorifiques, des locaux

sanitaires, de la cuisine etc. et à bien concevoir les systèmes

d'aération et de ventilation, d'évacuation des eaux usées.

A titre d'exemple le plan ci-dessous peut être suivi. Ce plan

est conçu de telle sorte que les différents services de la cuisine

puissent :

- être rapprochés les uns des autres ;

- délivrer sans difficultés leurs préparations et assurrer un
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circuit r.tic~ft91 de mouvement.

En un mot. ce plan re8pee~$ les pr1nciDales con~~~~ de

l'hygiène, surtout celles relatives à la séparation des secteurs

et l'organisation des circuits de travail.

La salle à manger (réfectoire) a une position stratégique qui

permet aux convives de se restaurer dans des conditions

confortables, sans être gênés par les odeurs ou les bruits de la

cuisine.

,
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Légende complémentaire du plan de masse txpe d'un restaurant
universitaire
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2. Menu

Vu que le convive ne bénéficie d'aucune liberté dans le choix

des plats et qu'il subit le menu qui lui est imposé, le menu type

traditionnel de dix jours utilisé au C.O.U.D depuis plus de deux

ans doit être renouvelé en fonction des besoins. Le menu doit

tenir compte du goût des rationnaires. Le "dakhine" (riz + viande

+ p~te d'arachide) en raison de son caractère organo1eptique

douteux, n'est pas du tout apprécié de la majorité des étudiants

et doit par conséquent être purement et simplement supprimé. Les

,

restes de viande valorisés sous cette forme peuvent servir

préparation du ragoât par exemple.

...
cl la

Les aliments entrant dans le menu doivent être équilibrés

dans leurs divers constituants, mais les mélanges abusifs (~ommes

de terre + macaronis + petits pois + foie de bovin + carottes)

doivent être étudiés car ils sont souvent a l'origine des troubles

digestifs (diarrhées) chez de nombreux rationnaires.

La préparation des lentilles doit être améliorée s'il n'est

pas possible de le supprimer du menu.

3. Repas de garde

Dans le cadre de la surveillance de l'hygiène 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 parallèlement aux

analyses microbio1ogiques. L'acquisition d'un réfrigérateur et

des bocaux est indispensable pour la réalisation.

Les repas destinés à servir d'échantillons d'investigation en



cas

. -' ':t56

d'intoxication alimentaire, doivent être conservés au

\

réfri&éraLiDlJ.r ~1;.JiD~n.te dO\J.Ze heures (72 H). Au bout de 72

heures s'il n'y a pas d'intoxication, les bocau~ ~ont ~i~.

lavés, stérilisés puis d'autres prélèvements seront faits. Le

nOlllbra .dQ~ poc~;nx .dDi t.. ~tre aui'f"ilillG.nt 'pour p~~t.t.r~!J.&Jil. rcrt_1::i.nna

sans interruption.

Vu l'importance de ce repas test, il doit être mis en route

dans un pr.QC.he av~i r -Qt. Q.a -.ze.i11~ à çe qua sa ré.aJ. iJ;t.a±. i..oll SQ i 't

permanente.
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CON C LUS ION

La re.stauration collective, activité économique et

sociale importante, est en nette progression dans le~ villes

africaines. Lorsque les conditions d'hygiène de cette restauration

ne sont pas l''eiipectées es .-ccWE:..'1ts alimentaires e.nc.o.r~ -connus

sous le terme de Toxi-Infections Alimentaires Collectives ou

T.I.A.C. peuvent apparaître chez les consommateu~s. La

distribution de repas aux collectivités necessite de ce fait un

contrOle particulier. afin de protéger la santé des convives. L'un

des moyens pour prévenir les T.I.A.C. c'est de mettre un accent

sur la surveillance des conditions hygiéniques de l~ rsstauration

collective.

Au nouveau restaurant du C.O.U.D. dit "argentin" ou de 3001)

place~, qui a été mis en servicp. en Février 1989. les conditions

d'hygiène ne sont pas des meilleures. Cela est dO au fait que cet

établissement dans sa conception et sa construction ne répond pas

aux principes fondamentaux d'hygiène. Les principes de la

"separation des secteurs sains et des secteUl~S souillés" de la

"marche en avant" ne sont pas respectés. C'est par exemple le cas

de la légumerie qui se trouv~ juste à c~té de la zone de cuisson

au niveau de la cuisine. Le "non-entrecroisement des courants de

ciFculation" est entièremen't négligé: sortie des repas et entrée

de la vaisselle sale par les mémes portes séparant la cuisine et

les réfectoires. Par ailleurs, des problèmes importants liés aux

infrastructures insuffisantes pour la plupart et non adaptées

ainsi qu'au foncti.onnement, contribuent à la dégradation rapide de



- 258 -

ce restaurant.

La qualité bactériologique des aliments est très discutable.

Les analyses de laboratoire effectuées sur des échantillons de

denrées alimentaires montrent que

- 39,40plOO seulement de ces échantillons sont satisfaisants;

- 3,03plOO sont acceptables, tandis que

- 57,57plOO sont non satisfaisants.

Les principaux germes responsables de la non satisfaction des

denrées alimentaires sont les suivants :

- Coliformes fécaux à 44°C: 35,40plOO

- Microorganismes aérobies à 30°C ou flore totale: 15,3lplOO;

- l'association entre ces deux groupes représente 14,83plOO

des resultats non satisfaisants;

- Staphylococcus aureus. les anaérobies sulfito-réducteurs

(A.S.R.) à 46 c C ainsi que leur association interviennent pour

8,14plOO chacun;

- enfin l'association entre les divers germes fait 10,04plOO.
~

Les prélèvements de surface corporelle ont donné les résultats ci-

dessous :

- satisfaisants: 53,85plOO ;

- non satisfaisants: 46,15plOO

Les germes à l'origine des resultats non satisfaisants pour ces

prélèvements de surface sont :

- Coliformes fécaux à 44°C 27,28pl00 i

- Microorganismes aérobies à 30 c C : 27,27plOO

- S. aureus : 27,27pl00 i

- les diverses associations comptent pour l8,18plOO.
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Le pourcentage élevé des coliformes fécaux à 44°C puis des

microorganismes aérobies à 30°C dans les échantillons analysés,

traduit surtout l'insuffisance de l'hygiène 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

parfois abusive des denrées par le personnel.

Pour garantir la salubrité des repas servis au restaurant

argentin, l'hygiène de la réceptionet de la conservation des

denrées doit certes être surveillée mais aussi, celle de la

préparation mérite une attention particulière.

Malgré le caractère ultra-moderne du nouveau restaurant il

est plus que souhaitable de lui apporter quelques améliorations

dans un délai raisonnable, pour escompter un fonctionnement

convenable et durable. Parmi ces améliorations figure entre

autres:

- la séparation du quai de livraison de celui d'enlèvement

des ordures;

- la protection des murs du couloir des fournisseurs par des

rampes et son revêtement de carreaux lisses ;

- la revision conceptionnelle des chambres froides par

* une installation de faux-plafond sous le toit;

* une création de pente suffisante au sol;

* une fixation ou le changement des parois d'isolation

des enceintes frigorifiques;

* la vérif~ion du fonctionnement des appareils;

* la réparation du groupe électrogène.

- L'installation des étagères dans le magasin n02 permettra un
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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 à base de riz et de sauce; sinon. il faudra utiliser

les denrées prétraitées prêtes à l'emploi pour espérer atteindre

le nombre théorique de 3000 repas par service

* un agrandissement de la 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

l'évacuation des eaux résiduaires et un système de ventilation et

d'aération naturelle sur les parois latérales de la toiture pour

renforcer la ventilation mécanique dont le fonctionneroentest

irrégulier.

- Des fontaines rafraichissantes de grande capacité seront

installées au niveau de chaque réfectoire à la place des petits

robinets actuels. Le matériel de table souvent insuffisant en

êtredoitnombre, doit être augmenté et leur entretien

systématique 6t correct.

- Le fonctionnement peut aussi être amélioré par le recrutement

d'un nouveau personnel. de préférence sortant d'une école

hOtelière pour compléter le nombre insuffisant de 44 agents
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permanents mis au service de la cuisine et des réfectoires. La

visite médicale d'embauche doit être stricte au moment du----------
recrutement et la visite médicale de contrOle obligatoire et
<::'_----

régulière.

périodique.

Le personnel existant doit subir un
.'

recyclage

- Le menu des repas mérite d'être renouvelé en tenant compte du

go!lt des étudints afin que certains plats comme le "dakhine" non

apprécié soient supprimés.

Pour toutes ces raisons, des mesures urgentes doivent être prises

pour améliorer le fonctionnement du nouveau restaurant et écarter

non seulement le danger d'une intoxication mais également le

risque de fermetture de cet établissement à plus ou moins long

terme. Par conséquent, l'arrêt provisoire du fonctionnement

pendant la période des grandes vacances est très indispensable

pour permettre une refection générale des différents locaux et un

remplacement du matériel déjà détérioré.

Enfin, à l'avenir, pour éviter les erreurs de conception et

de construction qui sont généralement à l'origine des fautes

d'hygiène parfois graves, il serait souhaitable qu'un vétérinaire

hygiéniste soit associé à l'architecte pour l'étude du plan de

masse d'un restaurant universitaire au C.O.U.D.
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ECOLE INTER-ETATS DES SCIENCES
MEDECINEVETERINAIRES DE DAKAR

Date :
N° de fiche
Nom du contrOleur

ANNEXE 1 : FICHE DE CONTROLE
Heure :
Etablissement

+
EVOLUTION

oREMARùUES

,,
1
1

1 1 1 1________________ ' ' ' '
, 1

1

1
1

1
1
1
1,-------------------,--------------

LOCAL

1
1

1,
1 1' ------------ '_-
:CONCEPTION '
:- Dimensions
:- Abords
:- Environnement
1,------------------------
'S 0 L
- Pente
- Siphons
- Regards d'égouts

Carreaux cassés
- Fissures-Trous
- Présence de déchets
- Eau stagnante
------------------------ ------------------- --------------:

--------------i

ou

1
1

------------------------;-------------------,
1,
1,
1,,

'MURS
- Peinture écaillée

Gorges arrondies
Carreaux ébréchées
manquants
Présence de crasse

1,-
1,
1
1

1,,,­
1

1 ------------------

lAUTRES INSTALLATIONS
: Postes d'eau chaude
1
1

1,-
1
1,,­
1,

: PLAFOND
: Revêtement
: Présence de nids à
: poussière
: Phénomène de conden­
: sation
~- Etanchéité r 1

;------------------------:-------------------:--------------:
1 l 1
1 1 1

1 1 1
1 1 1

Postes d'eau froide : : :
Eclairage (nature, in-: : :
tensité) , : :
Grillage aux portes : '
fenêtres :
Aération-ventilation :
ou climatisation :
Elimination des fumées :
Présence de hottes :
Observations particul. :

1

-------------------,--------------



,
y

ANNEXE 1 : (SUITE)

EVOLUTION1
1

:ECUIPEMENT-MATERIEL : REMARQUES : 0 : +
1 • 1 1, , i ' , _

:CONCEPTION
:- Facilité d'entretien
: et de démontage
:- Adaptation aux travaux:
:- Emplacement pour faci-:
~ liter les opérations
: de nettoyage
1 11------------------------.------------------- --------------.
:ITAT PHYSIQUE
:- Surface rayée
: Surf. oxydée, rouillé
:- Récipients ébréchés,
: cabossées, cassés
:- Revêtement écaillé
1 1 f r.------------------------,------------------- --------------.

1
1
1
1

1
1

1
1

1
1
1
1
J

1

1
1
1
1

--------------:

:HYGIENE DU MATERIEL AHOR:
: Crasse dans les re-
: coins et fissures
:- Crasse dans les par­
: ties inférieures
:- Crasse sur les plans

de travail
Crasse dans les par­
ties hautes

1,
1
1

1
1

:------------------------

Observations particulières

:
1,
1,
1
1
1
1,
1

, 1

1 1-------------------,--------------,
l ,
r 1
1 1
1 1
1 1
l ,

1
1

1
1
1,
t,
1
1

1
1

:HYGIENE DU HATER.CONSOM.
:- Circuit d'utilisation
: des récipients
: Rangement du matériel
:-Efficacité de la plonge
:- Etat du petit matériel
:- Opérations de nettoya.
:- " de désinfection
:------------------------
'NETTOYAGE ET DESINFECTo
- Etat des machines à

laver
Poste de désinfection
des outils
Confirmité des pro­
duits utilisés
Opérations de nettoy. ,
Nettoyage-désinfection:
poubelles :

1

------------------------,-----~------------_._------------_.,
1,________________________~- J



ANNEXE 1 (SUITE)

-------------------------------------------------------------: : EVOLUTION
: SANITAIRES-VESTIAIRES: REMARGUES : : 0 +
, 1 1 1 1 :
1 1 t ' I '

:CONCEPTION ET AHENAGEMT.: :
:WC

-------------------;--------------

1
1

1
1

1
1

1
1
1
1
r
1

eau:

:ENTRETIEN :
Sols, murs, plafond:
portes, lavabos
Elimination des
odeurs
Renouvellement des
savons, papiers
Ordre des
vestiaires

Nombre
Emplacement
Papier hygiénique

DOUCHE :
Eau chaude-froide

- Espace pour désabi.
- Eclairage

LAVABOS
Nombre
Emplacement
Alimentation en
chaude, froide,
savon, essuie main

:VESTIAIRES
: - Emplacement
: - Confort
:------------------------

,------------------------,-------------------
: Observations particulières
1

1 ----------------------------------------------- •



ANNEXE 1 ; (SUITE)

________________ 1 1 1 1

:--------------------------------------------:---E~V-Ü-·~LüTÏ~--T

: PERSONNEL REMARQUES: 0 +:
1 1 1

' ------------------
:ETAT DE SANTE
: Suivi médical
:- Absence d'affections
: Eliminations des
: malades. infectés ...

1
1

1,
1
1

1
1

1
1

1 1 11------------------------,-------------------.--------------,

1
1
1,
1

-------------------:--------------

:PROPRETE CORPORELLE :
Bras, mains, ongles
Absence de bijoux

- Usage de lavabos avant:
le travail et après
une pause
Existence de brosse à
à ongles
Utilisation du savon
Utilisation des vest.

1,-
I,
:------------------------
:PROPRETE VESTIMENTAIRE
:- Couleur de la tenue
: Blouse ensemble ou
: uniforme
: Tablier
: Masque buco-nasale
1 Couvre chef

Botte, utilisation de
gants
Propreté de la tenue

1
1

1
1

1
1,
1
1
1
1
1
1,
1
1

1
1
1
1

1 1

------------------ 1 -------------,--------- ,

Observations particulières

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



ANNEXE 1 (SUITE)

~--:E~V~O~L~Ü~T~I~Ô":"!N~:

: 0 +:
• 1

REMARQUES

1___________________ t _

1
1
1
1,
1

1 1

-------------------,-------- 1

---------- 1 '--__ ' 1
1
1

1
1

1
1

1
1

1
1

1
1

1
1

•1
1
1

1 1-------------------,--------------.
l ,
1 1
1 1
, 1

1 1
1 C
1 1
1 1

1 1
1 1
1 1
1 •

1 1
1 1

1 1
1 1
, 1
1 1
1 1
1 1
1 1
, 1

1 1
, 1

1 1
1 1
1 1-------------------1--------------.
1 1
1 1

1 1
, 1

1 1
1 1

1 1
1 C

1 1
1 1
1 1
1 1
1 1
1 1

1 1
l ,

1
1

FONCTIONNEMENT

:COMPORTEHENT DU PERSONN.:
:-Respect des secteurs
;- Respect du non entre-
: croisement des courants
:- Produits alimentaires
1 et déchets jetés au sol

Gestes à proscrire
- Respect de l'interdic­

tion de fumer

oaDE DANS LES LOCAUX :
Mouvements ordonnés et
justifiés

:- Présence de personnes
: étrangères

Matériel. objets, pro-:
: duits indésirables
:- Matériel produit trai-:
: nant au sol :
: Animaux nuisibles :
: (chiens, chats,rongeurs:
:- Insectes (mouches ,
: blattes)
:------------------------
:MATIERES PREMIERES :
:- Qualité, fraicheur
:- Conditionnement
: emballage
:- Etiquetage et marques
: de salubrité
;- Température
:- Condition de livraison
;- Préparation des ma-
: tières premières
1

,------------------------
:PROGRESSION TRAITEMENT
:- Utilisation du froid
;- Absence d'arrêt à
: température modérée
;- Evacuation des déchets
:- Elimination des restes
: de repas
: Congelation et recon­
: gelation
1

1 ------------------

I-----------------------~----------_·_-----
1 f

1
1

1 1

,------------------------,--



,

(ANNEXE 1 SUITE)

+
EVOLUTION

oREMARQUES

1
1,
1
, l , 1________~ -l- I I~1

1 1
1 1

1 1
1 1
l ,
1 1

1 1
l ,

J 1
l ,

J 1
, 1

1 1
1 1
1 1-------------------1-------------- .
1 1
1 1

1
1

1
1

FONCTIONNEMENT

1
1

1,
1

------------------------ ------------------- ---------------~Observations particulières 1

1
1-----------------------------------------------------------

:TRANSPORT ET DISTRIBUTo
DES REPAS

Récipients couverts
Chariots
Rythme de distributO
Matériel de distributO
Conformité des véhicu­
le de transport, prop.

l ~ __

1ENTREPOSAGE :
: Température convenable:
:- Protection des denrées:
: Ordre dans les locaux
:- Absence de moisissures:
: mauvaises odeurs. eau
: stagnante,.------------------------



•

Controleurs

ANNEXE 2 FICHE D·URGENCE DE SURVEILLANCE
DES CONDITIONS HYGIENIQUES DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

----------------------------------------------------------------: Problèmes urgents Responsables
: Date Local à résoudre : avisés
;------ --------:-------------------:-------------
1 1
1 1
, 1
t 1

1 1
1 t

1
1

1
1

1
1

1
1

1
t

1
1

1
1

1
1

1
1
1
1,
1

t
1

1
1

1 1________ 1 1 _

,
!



ECOLE INTER-ETATS DES
SCIENCES ET MEDECINE
VETERINAIRES DE DAKAR

ANNEXE 3

1) Date:
2) Lieu :
3) Moment

- Heure
Fin de cuisson
Fin de service

FICHE DE PRELEVEMENT

4) Numéro :
5) Nature du prélèvement :
6) Qualité prélèvée :
7) Température lors du prélèvement
8) Composition du repas

- Hors-d'oeuvre:
Plat de résistance

- Accompagnement

" sauce :
* bouillon de viande
* Viande cuite :
* poisson cuit :
* poulet cuit :
* poulet rOti ;
* oeufs durs :
* omelettes
* autres

- Dessert :

9) Observations :



MINISTERE DE L'AGRICULTURE
SERVICE VETERINAIRE D'HYGIENE
ALIMENTAIRE (FRANCE)

ANNEXE 4 : FICHE D'EXPLOITATION INFORMATIQUE DES RENSEIGNEMENTS
RECUEJLtI5 DANS LES ETABLISSEMENTS DE RESTAURATION

26

14

19

15

5
6
7
8

21

9
10
11
12
13

27

16
17
18

25

23

22

20

1
1

1
1

1
1

1
1

1
1

1
1

1
1
1

•
1
1
1
1

1
1

, : l , 1 1 1_______________________________ , 1 , • 1

--------------------------------------------------~~~---~~~--: N° LIBELLE DES REGIES A C S :OBSERVATIONS~
1 1 1 1 1 1,----,---------------------------1------,------ ----1------------,
1 1 1 Implantation des locaux :

2 Dimensions
3 Hauteur
4 Progression continue des

opérations
Séparation légumerie

" plonge
.. local déchets

Protection/insectes,ron­
geurs, air
Elimination des déchets
Local poubelles
Nettoyage des poubelles

" efficace des sols
Murs, cloisons: revête-
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 1

: Nombre suffisant des lava-:
: bos, vestiaires, WC
: Non communication directe
: des sanitaires/salles de
: travail
: Lavabos à commande non
: manuelle
: Lavabos avec porte-savon,

essuie-mains
Armoire d'entreposge des
ustensiles
Installation frigorique à
température+
Installation frigorique à
ternpérture -



\
1

ANNEXE 4 (SUITE)

5 :OBSERVATIONS:C 1
1

------:----:------------:
ALIBELLE DES REGIES

Installation frigorifique
sans bois
Installation frigorifique
facile è nettoyer
Thermomètres des installa­
tions frigorifiques bien
placés
Surfaces au contact des
aliments imperméables,
lisses, désinfectables
Récipients et emballages
matériaux autorisés,
conception adéquate

31

32

1

1
1

1,
1
1
1
1

1
1

t 11 1 1 1 ' • ,

: N°
1
1

: 28
1
1

: 29
1
1

: 30 f

1
1

A = Atelier

C = Cusine

S = Salle

En cas de conformité à la règle énoncée, mettre une croix dans la

case correspondante, sinon ne rien inscrire.

Le traitement informatique donne une note pour l'appréciation

générale du restaurant.



SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"F'uiNement attaeh~ aux din:ctives de Oaudc BOURGELAT. fondateur de l'Enseignement
V6ttrinaire dans le monde. je promets et je jure devant mes IDal"tres et mes aînés :

- D'avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la dignité et de l'honneur de la
profession v~térlnaire.

• D'observer en toutes circonstances les principes de correction et de droiture fix6s par le
code ~tologique de mon pays.

- De prouver parma conduite. ma conviction. que la forture consiste moins dans le bien que
l'on a. que dans ~lui que l'on peut faire.

- De ne point mettœ à trop haut prix le savoir que je dois à la générosité de ma patrie et à la
sollicitude de tous ceux qui m'ont pennis de réaliser ma vocation.

QUE TOUTE, CONFIANe!ME SOIT RETIREE Su. ADVIENNE QUE JE ME PARJURE"
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