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INTRODUCTION'

Dans la restauration collective, les repas distribués sont composés par trois éléments que

sont: les hors-d'oeuvre, les plats de résistance ou plats principaux et le dessert.

Les hors-d'oeuvre communément appelés "entrées" sont de petites préparations, servies

au début du repas et se distinguent en trois variétés : chauds, industriels et froids.

Parmi ces hors-d'oeuvre, il s'avère que les préparations froides sont plus sensibles du fait

de l' Oligine de leurs matières premières (légumes, oeufs...) et de leur Lechnologie.

Au Sénégal, le Centre Régional des Oeuvres Universitaires de Saint-Louis (CROUS), qui

gère à des fms sociales la restauration, dispose d'un restaurant où les hors-d'oeuvre préparés, sont

généralement à l'état froid.

Ces hors-d'oeuvre sont confectionnés dans des conditions hygiéniques fort déplorables.

Ces dernières, associées à la fragilité des hors-d'oeuvre, font que ces mets présentent un danger

pour les pensionnaires du Centre Régional des oeuvres universitaires de Saint-Louis (CROUS),

1

Pour prévenir ces dangers et contribuer à l'amélioration de la qualité de ces produits, nouS

avons choisi de traiter du sujet : "Qualité microbiologique des hors-d'oeuvre préparés au

restaura.I).t du Centre Régional des Oeuvres Universitaires de Saint-Louis (CROUS)".

Ce travail est divisé en deux palties :

- la première traite des hors-d'oeuvre de manière générale, leur technologie de préparation

au restaurant du CROUS et les dangers liés à la consommation de ces mets.

- la deuxième partie, expérimentale, après énoncé des matériels et méthodes utilisés,

présente les résultats et leur discussion avant de préconiser les propositions d'amélioration.
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CHAPITRE 1 : GENERALITES SUR LES HORS-D'OEUVRE

1 - DEFINITION ET HISTORIQUE DES HORS-D'OEUVRE

Les avis sont divergents sur les dates des chroniques qui pour la première fois ont tàit allusion

aux hors-d'oeuvre ou encore entrées. D'aucuns affirment que les premiers hors-d'oeuvre furent

introduits à la cour de France par Cathérine de Medi~is lorsqu'en 1533 elle épousa Hemi II.

En effet, elle aimait se faire servir, au début du repas, deux spécialités que préparaient

pour elle des cuisiniers venus de Florence: des petits haricots blancs de nos jours encore appelés

"toscanelle" (petits toscans) et fonds d'artichauts farcis de crêtes de coq. Toutefois pour

rencontrer la détinition du hors-d'oeuvre, il a fallu attendre le XVIIIéme siècle et plus,
précisément le règne de Louis XIV qui avait orné le château de' Versailles de magnifiques serres

où l'on cultivait des primeurs végétales, servies au début des repas appelées crudités ou hors

d'oeuvre. On servait en même temps les huîtres, particulièrement appréciées à l'époque car elles

allaient bien avec (j1l'petit vin pétillant dont s'occupait personnellement un modeste petit moine,

cantinier de cour: il s'appelait Dom Perignon(48).

Pour d'autres auteurs(ll), les hors-d'oeuvre sont de petites préparations froides servies

entre les plats principaux (hors de l'oeuvre). On les laissait sur la table à la dispositi~n des

convives pour servir de distraction entre les différents mets. Cette tradition persiste encOl~e avec

les "appertizers" anglo-saxons (petits raviers de légumes crus taillés en bâtonnets servis avec un

assaisonnement à part).

Aujourd'hui les hors-d'oeuvre sont servis au début du déjeuner (lere assiette) ou après

potage dans le cas du dîner.

L~ 2- ROLE DES HORS-D'OEUVRE(ll)

j Les hors-oeuvre ou entrées sont considérés comme un avant-goût. Ils doivent

impressionner favorablement le client, le mettre en appétit et le faire patienter en attendant le plat

principal. Ils doivent également permettre d'utiliser de façon rentable le dessert, être en p,arfaite

harmonie avec les plats suivants (notion de raftinement, de valeur, de quantité, de qualité, de

saveur et d'équilibre alimentaire).

1

i 1

1-



ri
u

Il

r -1
1

1 :

U

- 1

1

1- 

1

3

3 - SERVICE DES HORS-D'OEUVRE(4S)

Le service d'un hors-d'oeuvre doit être précédé par une série d'opérations.

3.1 - PREPARATION DE LA TABLE

Choisir un menu bien équilibré, présenter des mets cuits à point ne sont pas des règles

suffisantes pour la bonne réussite d'un dîner. Il est également nécessaire de soigner dans les

moindres détails la préparation de la table de manière à ce qu'elle soit belle et invitante.

Il convient de faire tout de suite une différence entre un déjeuner, un dîner amical et une

réception importante. Dans le premier cas, il: est suffisant de rappeler qu' une na~pe imprimée ou

bordée de teintes vives convient à un déjeuner. Dans le cas d'un dîner amical ou une réception

importante,il est nécessaire d' harmoniser la couleur des assiettes et des neurs du centre de la

table. La sobriété est le premier signe de bon goût et le raffinement se remarque avec les

porcelaines éclatantes, la nappe impeccable et parfaitement repassée, les cristaux et les couverts

brillants. Il ya d'autres éléments moins importants pour une bonne présentation de la table, il

s'agit de :

- ne jamais mettre de cure-dents sur une table élégante

- ne jamais ·mettre un cendlier.

3.2 - MANIERE DE METTRE LE COUVERT

Devant chaque hôte, on placera l'assiette qui selvira pour le premier plat, à droite les

couteaux et la cuillère. A gauche, on placera les fourchettes.

La serviette est à gauche ou sur l'assiette même. mais pliée de manière classique. Les

verres sont posées den'ière l'assiette légèrement sur la droite.

Il faut mettre à droite de l'invité une petite assiette réservée au pain. Elle devrait être

moyennement petite et lorsque le dîner prévu est important c'est sur cette petit~ assiette que le

valet de service pose le pain. De nos jours, on utilise ces petites assiettes seulement si elles ne

sont pas encombrantes. Pour un dîner impoltant, il faut apporter les couverts à l'hôte à chaque

fois en même temps qu'on change l'assiette.
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Pour le service des horS-d'oeuvre froids)on doit prévoir à droite de l'hôte de petites

assiettes contenant du beurre. Il existe maintenant à travers le monde, une habitude typiquement

scandinave qui fait usage d'assiettes dites de présentation. Il s'agit d'assiettes lisses en argent ou

en métal argenté où l'on met le fromage. L'avantage de cette assiette est double: d'abord, elle

permet d'enjoliver la table et ensuite la table n'est jamais vide au cours du changement

d'assiettes.

3.3 - MANIERE DESERVIR LES HORS-D'OEUVRE

Si, pour les hors-d'oeuvre chauds, il n'y a pas grand-chose à suggérer du fait que ces mets

doivent absolument être servis tièdes et par conséquent dans un plat de porcelaine allant au four,

dans le domaine des hors-d'oeuvre froids au contraire,l'hôte doit jouir à vue sans les goûter.C'est

pourquoi il faut les préparer sur des plats décoratifs à savoir le crist~l et l'argent, qui grâce à

leur éclat, sont appropriés.

En disposant des tartinettes et des peti ts canapés, tâchons de jouer avec les couleurs en

formant des dessins géométriques, le plat aura un aspect à la fois ordonné et invitant. Les plats

de charcuterie doivent être décorés de feuilles de salade et parsemés d'olives vertes. En outre les

radis, de par leur couleur éclatante et la possibilité qu'ils offrent .d'être taillés ou découpés,

donnent une note de fantaisie.

Il existe des assiettes et .des plats spéciaux pour servir les ~uîtres et les oeufs durs.Le

caviar doit être servi dans une coupelle spéciale se trouvant dans une autre, plus grande, cette

dernière étant remplie de glace pilée.

Lorsqu'on sert les hors-d'oeuvre on doit les accompagner de toasts chauds qui servent

aussi bien pour les beurres fantaisie que pour le saumon, le caviar. Pour les hors-d'oeuvre

chauds, on doit les recouvrir d'une serviette afin de conserver le plus longtemps possible la

chaleur.

4 - DIFFERENTS TYPES DE HORS-D'OEUVRE(11)

~l existe trois types de hors-d'oeuvre qui sont servis en fonction des repas, il s'agit des

hors-d'oeuvre froids, des hors-d'oeuvre chauds et des hors-d'oeuvre industriels.
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4.1 - HORS-D'OEUVRE CHAUDS

Ces hors-d'oeuvre ont besoin d'une cuisson. Ils sont composés pour la plupaIt d'un

contenant, comme une pâte feuilletée, semi-feuilletée ou brossée, qui doit être cuite au four; et

d'un contenu tels que les crèmes de fromage, des foies de volaille ou de porc. Parfois le contenu

peut être une omelette farcie.

Les différents hors-d' oeu vre chauds son t :

.0 - beignets

- bouchées à la reine: pâte feuilletée de l'Ollne cylindrique, concave sur la face supéIieure

et remplie de crème cte foie ou d'omelette farcie.

- croquettes: substance de base peut être la viande.

Ces hors-d'oeuvre chauds sont servis généralement au cours ùu ùîner.

4.2 - HORS-D'OEUVRE FROIDS

Contrairement aux hors-d'oeuvre chauds, les hors-d:' oeuvre froids sont généralement servis

au déjeuner. Parfois en été, on les sert à la place du potage lors du dîner.
i

Les hors-d' oeuvrefroids sonl des plats qui ont POUl': but d'aiguiser l'appétit, voire d'égayer

la table grâce à leur aspect décoratif.

-- ,

Ils sont constitués pour la plupart de beurre nature ou beUlTe composé, d'une charcutelie

délicate et raffinée, d'olives, de thon, de sardine, de crevettes, de salade, de fruits de mer, de

cornichons, de légumes verts, assaisonnés de manière appétissante.

Tous ces mets offrent l'avantage de pouvoir être préparés à l'avance et d'occuper par

conséquent cet espace de temps nécessaire pour préparer le plat suivant.

4.3 - HORS-D'OEUVRE INDUSTRIELS

La fragilité des hors-d'oeuvre et les nombreuses manipulations que leur préparation

néèessite, font que l'on a tendance à préférer les hors-d'oeuvre préparés industôellement.

.,.
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Ils sont peu onéreux variés, disponibles en toute saison, faciles à stocker (les produits

pasteurisés sont conservés jusqu'à 21 jours).

En plus, ces hors-d'oeuvre indust.riels sont de bonne qualité microbiologique et

nutritionnelle.

5 - MATIERES PREMIERES(ll)

5.1 - LEGUMES

Du fait de leurs propriétés diét.ét.iques, nutritionnelles, les légumes sont très recherchés

pour la préparation des hors-d'oeuvre. Les légumes peuvent être consommés immédiatement ou,
après traitement.

5.1.1 - CLASSEMENT DE LEGUMES

5.1.1.1 - EN FONCTION DES PARTIES COMESTIBLES DE LA

PLANTE

- Racines : carottes, betteraves rouges, navets, ignamesl..

- Tubercules : pommes de terre, patates douces...

- Feuilles: choux blancs, verts, rouges, salades, épinard

- Bulbes: oignons

- Rhizomes: asperges, endives

- Fruits "légumiers : aubergines, bananes plantains, concombres, courges...

- Gombo, haricots vert.s, tomates...

- Tiges, côtés ou pétioles de feuille...

- Graines de légumineuses fraîches: petits pois, haricots à égrener, fèves ...

- Pousses à graines germées: soja, blé, luzernes, lentillt~s.

- Champignons.
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5.1.1.2 - EN FONCTION DU TRAITEMENT TECHNOLOGIQUE

SUBI

* LEGUMES DE 1ère GAMME:

Il s'agit de légumes commercialisés sans traitement technologique

ex : légumes verts ou frais.

* LEGUMES DE 2ème GAMME:

Ces légumes ont subi un traitement thermique. Ils sont présentés sous fOllne de conserves

appertisées: haricots verts, petits pois, haricot blanc~.

La stérilisation doit inlervcnir très préCnCèI1lCnt utin d'éviter les altérations et les

souillures.

* LEGUMES DE 3eme GAMME:

Ce sont des légumes obtenus après congélation ou surgélation. Cette technique pelmet de
1

conserver la vitamine C pour une durée de 10 mois 1

* LEGUMES DE 4ème GAMME:

Ce sont ces produits crus (ex. salades crues) présentés, conditionnés sous atmosphère

contrôlée. Ils sont en sachets ou en barquets et sont prêts à l'emploi. Leur utilisation est de plus

en plus courante en restauration collective.

* LEGUME DE 5ème GAMME:

Ce sont les légumes et fruits conditionnés so~s vide et cuits, en portion individuelle ou

collective.
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5.1.2 • QUALITE DES LEGUMES

A la réception des denrées alimentaires, on doit apprécier la qualité des légumes qui sont

livrés. Ces légumes doivent être frais, sains, propres, homogènes et sans tâches particulières. La

couleur et l'odeur doivent être franches et caractéristiques.

Les feuilles doivent être veltes, bien serrées légèrement humides et la peau doit être lisse, sans

flétrissement, brillantes et fermes.

Les légumes jaunis, fanés, flétris, talés, noirs présentant des traces de meurtrissures, de

pourriture ou de germination,exagérémenthumide, doivent être écaltés de manière systématique.

Les légumes doivent être stockés en enceinte frigOlifique spécifique à une température entre +

6°C et soc.

5.1.3 - PREPARATION DES LEGUMES

Les légumes seront lavés à l'eau froide autant de fois ,que nécessaire jusqu'à l'élimination

complète de la terre, du sable, des insectes, des vers, des traces de pesticides et d'engrais

chimiques.

Ensuite les légumes ainsi lavés seront rincés à l'eau javellisée ou vinaigrée.
1
i

Après cette opération, ils sont rincés de nouveau à l'eau froide pour éliminer les traces
;

d'antiseptique (eau de javel). Le trempage des légumes ne doit pas trop durer si l'on veut limiter

les pertes de vitamines et de sels minéraux, exception faite pour les pommes de terre qui doivent

rester immergées dans l'eau froide jusqu'au moment de leur utilisation sous peine de

brunissement.

5.2 • LES ASSAISONNEMENTS(lI)

Le but de leur utilisation est d'augmenter le goût et l'arôme, on a :

5.2.1 - LES AROMATES

i' Ce sont des substances naturelles ou artificielles conférant un arôme au produit de base.

C'est le cas du diacetylequi confère une odeur de beurre à la margarine.

l'·
1 i
1 1,
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5.2.2 • LES CONDIMENTS

Ce sont des' substances aromatiques et épicées qui renforcent la saveur naturelle des

. aliments en les intensifiant. Le terme condiment s'applique également aux éléments ajoutés sur

table, aux aliments déjà préparés (beUlTe, vinaigre, moutarde.).

5.2.3 - EPICES

Ce sont des parties séchées des plantes qui renforcent la saveur des mets. les parfument

eUes colorent.

ex : piment, poivre, cari, paprika...

6 • HYGIENEDES HORS-D'OEUVRE(ll)

! i De par les fTIanipulations inhérentes à leur préparation et de par leurs conditions de
1

stockage, les hors-d'oeuvre doivent respecter certains principes d'hygiène qui leurs sont

spécifiques.

r '
1

l '

, 1,.

- Il ne faut pas stocker les hors-d'oeuvre pendant longtemps à la tem pérature ambiante
1

- La consommation des hors-d'oeuvre doit se faire dans un délai n'excédant pas une heure

après leur préparation.

- Il faut auski les conserver dans des récipients couverts en chambre froide avant leur

distribution lorsqu'il s'agit de hors-d'oeuvre froids et pour le cas de hors-d'oeuvre chauds dans

des fours. La préparation doit se faire dans un local propre et spécifiquement réselvé aux hors

d'oeuvre.

- Les manipulations doivent se faire avec des gants propres.

- Les instruments utilisés lors de la préparation doivent être nettoyés avant et après

manipulations.

C'est dans ces conditions qu'un hors-d'oeuvré doit être préparé; mais, au restaurant du

CROUS, les conditipns de préparation sont différentes.
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CHAPITRE II : TECHNOLOGIE DE
D'OEUVRE AU RESTAURANT
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Le restaurant du CROUS, de par sa conception et son fonctionnement, présente des

particularités. Ces particularités, lui contèrent un environnement pmticulier dans lequel les hors

d'oeuvre sont préparés. On ne peut pas étudier la technologie de préparation des

hors-d'oeuvre sans dégager les 'spécificités de ce restaurant.

1 - PRESENTATION DU RESTAURANT OU CROUS.

i

Créée ç1epuis 1975, dâte de la pose de la première pierre, l'Université de Saint-Louis a

ouvert ses pOltes en décembre 1990, en accueillant un effectif de 600 étudiants. Son restaurant
' __1

dispose de locaux dont la conception peut le disLinguer des autres restaurants universitaires.

·U
1.1 - INFRASTRUCTURES

1
1 1

! ' 1.1.1 - CONCEPTION GENERALE

. -

1

1

On peut d'emblée dir~ que les ptincipes généraux de conception ne sont pas entièrement

respectés.

,-:
1.1.1.1 - LIEU D'IMPLANTATION

Le restaurant a été implanté au sein du campus universitaire sans tenir compte du sens

des vents dominants ce qui fait que le restaurant est souvent rempli de sable surtout de poussière.

Cette mauvaise conception générale est également à l'origine de l'écoulement des eaux usées à

ciel ouvert, entraînant une pollution de l'environnement.
1 1

1.1.1.2.~ PRINCIPES D'HYGIENE

L'hygiène est par détinition J?ensemble.des mesures et précautions prises par l'homme

pour préserver, voire améliorer la santé, en d'autres termes c'est la science qui apprend à

conserver et à améliorer la santé(41).
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Les règles générales d'hygiène sont au nombre de sept (7), (41) :
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- la séparation des secteurs sains et des secteurs souillés ou principe des 5 S (S.SS.SS);

- la marche en avant: ainsi toute denrée qui arrive au quai de réception doit sortir par le

quai d'expédition sans possibilité de retour au point de départ ou d'entrecroisement avec les

produits ou le matériel sale;

- le non entrecroisement des courants de circulation pour éviter les manipulations qui sont

sources importantes de contaminations;

- l'utilisation précoce et généralisée du froid et de la- chaleur ;

- le nettoyage et la désinfection du matériel utilisé, du personnel et des locaux ;

- un personnel compétent;

Le principe des 5 Sn'est pas respecté au restaurant du CROUS. De même si l'on tient

compte de leur conception, les locaux n'ont pas été bien séparés les uns des autres. Et les portes

des différents locaux ne sont jamais fermées à clé.

Le constat est le même pour la marche en avant. Par exempl~"

les légumes repassent dans la chambre de réfrigération des carcasses de bovin pour être utilisés

le lendemain.

1

Le non entreCroisement des courants de circulation et la mécanisation des manipulations

ne sont pas respeqtés. Seule une faible partie du personnel est compétente, c'est-à-dire
i

professionnellement formée et expérimentée.

Les opérations de nettoyage et de désinfection sont réalisées inefficacement dans certains

secteurs comme la boucherie et la cuisine (42), (47), (14).

1.1.1.3 - PRINCIPES DE CONSTRUCTION(l4), (42), (47)

Au restaurant du CROUS, il n'existe pas de porte d'entrée, ni de sOltie. Il y a des

ouvertures au niveau du plafond du restaurant (cuisiné, magasin, couloirs), au niveau des murs

des réfectoires des érudiants. Ces ouveltures sont le point de passage des animaux nuisibles et

de la poussière.

- Les portes de la cuisine et des réfectoires, même felluées, laissent passer la poussière

i et des insectes de petite taille.
i [
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- D'une m<inière générale, les di~ensions des locaux ne sont pas suffisantes pour faciliter

le travail de nettoyage.

- Les matériaux choisis pour la confection des matéIiels de cuisine sont imputrescibles,

résistants, facilement lavables. Il faut cependant noter l'utilisation du bois au niveau des

réfectoires.

- La conception du sol n'est pas entièrement satisfaisante car il n'y a pas de pente pour

un bon écoulement des eaux de lavage.

- Les gorges arrondies n'existant pas dans ce restaurant, tous les murs étant raccordés avec

un angle droit.

- L'éclairage de la cuisine est bon car, en plus de la lumière artificielle (lumière blanche),

il y a l'éclairage naturel du fait des ouvel1ures situées sur le plafond et les murs.

L'aération est nattirelle grâce aux ouvertures, mais la ventilation est mauvaise et se traduit par
i

une élimination difficile des odeurs, des fumées, des buées ou de la vapeur.

- L'approvisionnement en eau chaude et froide est satisfaisant sauf au niveau de la

poissonnerie où il n'existe aucun point d'eau.

- Il n'y a pas de pendule murale pour indiquer l'heure.

- Le secteur sain du restaurant est doté d'égouts mais les canaux d'évacuation sont mal

conçus et dépourvus de dispositif de tiltration de la graisse.

- Il n'y a pas enfin de moyens pelmanenl<; de lutte contre les animaux nuisibles.

1

1.1.2 - DIFFERENTS TYPES DE LOCAUX

1.1.2.1 • LOCAUX ADMINISTRATIFS ET SOCIAUX

1.1.2.1.1 - Locaux administratifs

Ils sont constitués par:

- le bureau du directeur du restaurant;

- le bureau du chef de cuisine ;

- le bureau du maître d'hôtel;

- le bureau des contrôleurs généraux ;

- le bureau des réceptionnistes

- le secrétaIiat du restaurant- ;

- le bureau des bourses et cartes;

- le bureau de l'agence comptable;

- le bureau des surveillants généraux.
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l,. ) Ces locaux sont mal conçus sauf ceux ~britant les réceptionnistes, le chef de cuisine et

le directeur du restaurant.

1.1.2.1.2 - LOCAUX SOCIAUX

* VESTIAIRES

- Vestiaires des serveurs :

Ce local est de petite taille, il sen de bureau au maître d' hôtel qui le partage avec les

serveurs et serveuses. Ici aucune cloison ne sépare les hommes des femmes et les armoires sont

uniquement réservées aux femmes.

Il Y a dans ce local 3 étagères sur lesqüelles est stocké le matériel hors d.'usage. On y

trouve également 8 chaises et 2 annoires.

- Vestiaires pour les cuisiniers:

comme vestiaires.
i l

1

1 i

L,~;

--,

i ~

1
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1 :
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Il n'y a qu'un seul local très étroit avec deux armoires murales. Il est réservé uniquement

femmes. C'est la raison pour laquelle les cuisiniers utilisent les sanitaires pbur hommes
1
i

* SANITAIRES

- Sanitaires pour le personnel administratif

Ils sont très modestes avec un W.c. et un lavabo.

- Sanitaires pour femmes:

, -~I

1 1

l ,
L ~

1
. 1
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Ils comprennent 7 complexes W.C: douches, 4 lavabos avec glace et 4 robinets d'eau

froide à commande manuelle. Il y a des ouvertures au niveau des murs.
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- Sanitaires pour hommes:

Ils disposent des mêmes équipements que ceux réservés aux femmes ; les ouvertures au

niveau des murs y existent aussi.

- Sanitaires pour étudiants

Ils sont au nombre de 3 et sont constl1lits à proximité des réfectoires. Chaque sanitaire

dispose de 4 lavabos avec robinet à commande manuelle à eau froide et à glace, 5 urinoirs et 6

Wc.

Ces sanitaires sont délaissés, sans entretien el peuvent être considérés c(~mme dangereux

car certains y défèquent jusqu'à présent même sans eau.

1.1.2.2 - LOCAUX DE STOCKAGE OU MAGASINS

Au restaurant du CROUS, il existe un seul magasin de taille moyenne où sont stockées

les denrées alimentaires.

Ce magasin, équipé de palettes et d'étagères en nombre insuftisarÙ, présente des

ouvertures au niveau du plafond, où passent les oiseaux qui sont nuisibles.

1

Ici aucun dispositif de lutte contre les animaux nuisibles n'est prévu. On y pratique la

fumigation mais de manière très irrégulière.

Le principe "première entrée" = "première sortie" n'est pas respecté.

1.1.2.3 - LOCAUX DE PREPARATION

1.1.2.3.1 • LEGUMERIE

C'est un local séparé du reste de la cuisine par un couloir, il est annexé au local de

stockage. Il est de petite taille avec des ouvertures au niveau des murs. C'est ici que sont

préparés les légumes utilisés par la cuisine et le service des hors-d'oeuvre.
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1.1.2.3.2 ~ BOUCHERIE

Elle est bien conçue car annexéaà la cuisine. Elle a une porte qui donne directement sur

la chambre de' réfrigération des carcasses de bovin.

C'est un local de petite taille.

1.1.2.3.3 -; POISSONNERIE

Sa conception est similaire à celle de la bouchelie. Les poissons y sont préparés avant leur

cuisson.

1.1.2.3.4 - PATISSERIE

C'est un local de petite taille annexé à la cuisine. On y prépare les gâteaux servis comme

dessert au cours du dmer.

1.1.2.3.5 - LOCAL DES HORS-D'OEUVRE

C'est un petit local qui sert de garde-manger. On n'y prépare parfois des légumes destinés
, 1

à la cuisine; mais il est spécialisé dans la préparation des hors-d'oeuvre.

1.1.2.3.6 - CUISINE

C'est un local de grande taille divisé en trois secteurs: secteur friture{:'~~Gteur médical
·l.':/:i .'

et restaurant central. ::~~~f·; ,
::;~"~~~...

~.

1.1.2.4 - LOCAUX DE DISTRIBUTION DES REPAS OU~'
REFECTOIRES

Ils sont au nombre de cinq (5). : l'un est réservé au personnel, un autre au restaurant

médical et les. trois autres réfectoires sont utilisés par le restaurant central. ,

Le réfectoire personnel est 'de très petite taille contrairement aux quatre autres qui sont grands.
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1.1.3 • ENTRETIEN DES LOCA UX(43), (44), (3)

La conception des locaux n'étant pas entièrement satisfaisante, il est nécessaire d'insister

sur l'entretien sinon la durée de vie sera compromise.

1 :

Pour allonger au maximum cette durée de vie, l'entretien doit se faire du point de vue

physique et hygiénique, mais il faut aussi lutter de manière efficace contre les animaux nuisibles.

1.1.3.1. • ENTRETIEN PHYSIQUE·

Il est très mal fait. Les locaux de manière générale ont des surfaces rayées, des can"eaux

cassés, c'est le cas de la poissonnerie dont les murs n'ont plus de calTeaux. Il existe dans le

restaurant beaucoup de matéliels ébréchés ou cabossés.

1.1.3.2. - ENTRETIEN HYGIENIQUE

Après les journées de travail, les locaux et les matériels susceptibles d'être en contact avec

les aliments (zone alimentaire, zone d'éclaboussures) doivent être maintenus en état de propreté.

Cette règle n'est pas ,respectée au restaurant du CROUS où le matériel utilisé n'est nettoyé que

le lendemain du JOUll où il a été utilisé. Cela est aussi valable pour les tables et les récipients

utilisés.

1.1.3.3. - LUTTE CONTRE LES ANIMAUX NUISIBLES

! 1 Les carnivores domestiques, les rongeurs, les oiseaux et les insectes (mouches, cafards,

blattes...) représentent les animaux nuisibles qui sont à l'origine de contaminations microbiennes.

La lutte vise à empêcher leur présence dans le restaurant; mais dans ce restaurant, il n'y a pas

de dispositifs pelmettant d'éviter la présence de ces indésirables.

D'autre part, la fumigation n'est pas régulière pour débarrasser momentanément le

restaurant des rongeurs.

1

C
1 !

r
1 1

L
1

L
1

(,

1.1.4.• EQUIPEMENTS(26)

Ce sont l'ensemble des appareils, des machines employé lors des transformations

alimentaires.
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1.1.4.1 • CHAMBRES FROIDES

Le restaurant en dispose quatre (4) :

* Chambre de congélation:

Elle est de très petite taille et dispose d'appareils de production de froid qui marchent très,
bien. On y congèle des poissons, des poulets ou des ·cuisses de poulet.

* chambre de réfrigération des carcasses de bovin:

C~est une chambre d'un volume de 30,705 mètres cube et qui, en même Lemps que la

réfrigération de la viande bovine, sert pour la réfrigération des légumes déjà préparés ou des

excédents de poissons ou poulets frits.

* Chambre de réfrigération des fnlits. l:t laits:

De même taille que la chambre de réfrigération des carcasses, elle selt parfois à stocker

les légumes s'il y a un excès de légumes suite à une erreur de commande.

,

* Chambre de réfrigération des légun'1es :

Même taille que la précédente, elle peut être utilisée pour les fruits, le lait ou les produits

laitiers. Au niveau de ces chambres, il n'y a pas de pente suffisante du sol, ni de siphons pour
, .....

l'évacuation de l'eau de dégivrage. Aucune dénivellation n'existe aux portes des chambres, d'où

la difficulté qu'ont les chariots pour les franchir.

1.1.4.2· MACHINES ET APPAREILS

On trouve quelques machines et beaucoup d'appareils dans le restaurant, seulement ils

sont dispersés dans les locaux.
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• EQUIPEMENTS DE CUISINE:

La cuisine dispose de :

- deux (2) éplucheuses utilisées pour les carottes et les pommes de terre, elles sont situées

au niveau de la légumerie.

- deux (2) râpeuses dont l'une est au niveau de la légumerie et l'autre au niveau du

garde-manger (ou local des hors-d'oeuvre) ;

. - quatre (4) fours simples, de deux (2) fours à air pulsé et huit (8) bains-marie;

- huit-(8) fourneaux, deux (2) plaqucs chauffantes à rayures, un (1) coupe-pain et trois (3)

réfrigérateurs dont une armoire.

- un chauffe eau d'une capacité moycnnc alimcntc toute la cuisine en eau chaude, aiilsi

que l~ plonge réfectoire ;
;

- le restaurant médical possède deux (2) freezers, un bain-malle et un four;

- les hottes au-dessus des bains-maric et des fours ne fonctionnent pas.

- EQUIPEMENTS DE PLONGE

* Plonge réfectoire:

Elle est dotée de machines à lavà la vaisselle qui sont utilisées pour laver les plateaux,
,

les couteaux et les cuillères. En plus de's machines, il y a quatre (4) lavabos pourvus en eau

chaude et froide, trois (3) tables en acier inoxydable et cinq (5) étagères.

* Plonge cuisine :

Elle ne dispose pas de machines, le matériel y est lavé avec des grattoirs.

- BOUCHERIE

Elle est dotée :

- d'un robot-coupe viande;

- de 2 hachoirs ;

- d'un coupe os ;

- de 4 tables en acier inoxydable ;

- de billots ;

- d'un lavabo avec eau chaude et froide.
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- POISSONNERIE

Elle possède :

- deux tables en bois flanqué;

- une table en acier inoxydable ;

- et une table en plastique dur.

- LEGUMERIE

Elle est équipée de deux (2) éplucheuses de carOUes et de pommes dé terre et d'une (1)

râpeuse. En plus, elle possède trois (3) tables de travail en acier inoxydable, 5 lavabos alimentés

en eau froide.

- LOCAL DES HORS-D'OEUVRE

Il dispose:

- d'un robot-coupe légume qui ne marche plus;

- d'une machine à hacher;

- d'un mélangeur; :

- de 'six (6) plans de: travail en acier inoxydable ;

- de trois (3) lavaboÀ servis en eau froide.

- REFECTOIRES

A palt le réfectoire du personnel, tous les autres réfectoires disposel1l de bain-marie, de

fontaine source d'eau fraîche.

- PATISSERIE

Elle est équipée d'un four de taille moyenne, de trois (3) tables en acier inoxydable, d'un

robinet et du petit matériel de pâtisselie.
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- EQUIPEMENTS MOBILES

Ce sont les chariots partiellement ou totalement métalliques. Les chariots pal1iellement

métalliques sont utilisés pour le transport de matières premières autres que les viandes réfrigérées.

Il y a des chariots spécialisés dans le stockage et le transport du pain.

Les chariots constitués de bassines en plastique munies de roulettes servent au transpol1

des viandes.

- SERVICE D'APPROVISIONNEMENT

Le service dispose de d~ux (2) bascules dont une seule est fonctionnelle.

1.1.4.3 - ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS

Pour le maintien ell bon ~tat des équipements, il faut un entretien physique ct hygiénique.

Cet entretien ne se fait pas correctement au restaurant du CR.O.U.S.

1.2 - PETIT MATERIEL(47)

1

Toutes les règles d'hygiène valables pour l'équipement, le sont pour le petit matériel qui

est constitué :

- de spatules ;

- d'écumoires;

- de couteaux ;

- de fourchettes;

- de bacs métalliques;

- de seaux;

- de casseroles;

- de cuillères et de louches.

Un principe d'hygiène veut que tout matériel ne satisfaisant plus aux règles d'hygiène soit

exclu des manipulations. Au CR.O.U.S., cette règle est respectée.
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1.3 - NETTOYAGE ET DESINFECTION(1S), (16), (18), (19), (38)

Il n'ya pas de bonne désinfection sans nettoyage préalable. liA tout prendre, mieux

vaudrait un bon nettoyage sans désinfection qu'une désinfection sans bon nettoyage Il (43).

1.3.1 - NETTOYAGE

,
C'est une opération qui consiste à éliminer les souillures physiques et chimiques dans le

i 1 but d'obtenir une surface physiquement propre(44).
1
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Au restaurant du CR.O.O.S., le nettoyage est bien fait, surtout le nettoyage mécanique.

Quant à celui chimique qui doit se faire à base de détergenL<.;, il ne serait même: pas.

1.3.2 - DESINFECTION

C'est une opération visant à éliminer les micro-organismes contaminant les surfaces.

La voie physique de la désinfection (usage d'eau chaude) se fait au CR.O.O.S.

seulement c'est la voie chimique qui est délaissée, exception faite pour le local de la poissonnerie

qui est désinfecté avec du CRESYL.

Dans ce restaurant, il n'est pas fait appel à l'eau de Javel qui est le désinfectant le plus

Ulilisé en restauration collective.

1.4 - PERSONNEL(2), (8)

Aucune industrie agro-alimentaire ne peut se passer du servIce de l'homme qui est

pourtant un I:éservoir de microbes. Ces demiers se transmettent aux consommateurs par les

aliments. L'homme peut héberger beaucoup de germes comme les salmonelles du tube digestif,

les staphylocoques de l'oropharynx, de la peau, des plaies suppurées. De même, l'homme peut

être vecteur animé de microbes par ses vêtements, ses chaussures.

Ces raisons expliquent le pourquoi de l'hygiène du personnel.
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1.4.1 - ETAT SANITAIRE

La visite médicale du personnel n'est pas annuelle au restaurant du CR.Û.U.S. Seulement,

tout individu suspecté d'être atteint d'une affection dangereuse est examiné.

Tous les employés souffrant de plaies suppurées, d'acnés, d'eczémas sont mis. au repos.

1.4.2 . HYGIENE CORPORELLE

Elle est déplorable. L'hygiène étant plutôt une affaire de mentalité, on constate que ce

personnel incompétent pour la plupart n'a pas une éducation en matière d'hygiène. Par exemple,

les cuisiniers portent des bagues, des bracelets, des montres au moment des manipulations.

1.4.3 - HYGIENE VESTIMENTAIRE

Même si les autorités ont fait des effons considérables en la matière (dotation en blouses

du personnel), il n'en demeure pas moins que les blouses sont toujours sales au moment du

travail.

1.4.4 - FORMATION DU PERSONNEL

Le personne! du restaurant est à 80 % analphabète, et n'a jamais suivi de programmes de

formation en matière de cuisine et d'hygiène des manipulations.

1.S· DENREES(4)

La denrée peut être définie comme étant toute substance comestible servant à

l'alimentation de l'homme(24). Comme l'hygiène s'intéresse à toutes les denrées.servant à

l'alimentation humaine, donc tous les stades de la préparation de ces denrées sont intéressés.

C'est pourquoi une attention particulière est portée à l'approvisionnement des denrées, leur

stockage et leurs préparations.

1.5.1 - APPROVISIONNEMENT

Les cahiers de charges qui sont conçus en deux partiés : une paltie contractuelle et une

partie spécification, ne sont jamais respectés. Les livreurs, soucieux de minimiser les coûts de

production, nt:1 veulent pas respecter les termes contractuels.
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Il s'avère que le rythme des livraisons ne tient pas compte des dpacités des chambres

froides et des besoins réels du restaurant, ce qui provoque beaucoup de pertes de denrées par

défaut de stockage.

1.5.2 - STOCKAGE DES DENREES

Le stockage est défectueux du fait du rythme d'approvisionnement. Ce rythme élevé fait

qu'on ne peut pas stocker toutes les denrées aux températures requises.

1.5.3 - HYGIENE DES PREPARATIONS

Elle repose sur le bon sens du personnel qui doit éviter les gesteS proscrits tels LJue se

moucher, cracher, éternuer devant les aliments, fumer, se lécher les doigts, goüter le repas avec

les doigts. Malheureusement, le personnel du restaurant n'est pas préparé à bannir ces gestes.

C'est dans ce restaurant que sont préparés les hors-d'oeuvre étudiés.

2 - TECHNOLOGIE DE PREPARATION DES HORS-D'OEUVRE(10), (11)

2.1 - LIEU DE PREPARATION

Les hors-d'oeuvre sont préparés dans le local qui leur est réservé. Il s'agit du garde

manger qui sert en plus de lieu de préparation des légumes destinés à la cuisine ou à la

préparation des hors-d'oeuvre. Ce triple rôle fait que ce local présente un désordre général qui

innue sur la préparation des hors-d'oeuvre.

2.2 - DIFFERENTS TYPES DE HORS-D'OEUVRE PREPARES
, .

Au restaurant du CR.O.O.S., seuls des hors-d'oeuvre froids sont préparés. La raison en

est que les fours à air pulsé situés dans la cuisine et qui devaient servir à la préparation des hors

d'oeuvre chauds, n'ont jamais fonctionné depuis leur installation. En plus, il yale fait que les

hors-d'oeuvre froids sont faciles à préparer.
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Deux variétes de hors-d'oeuvre froids sont préparés:

- Hors-d'oeuvre à base de légumes crus confectionnés soit à la légumetie soit au garde

manger;

- Hors-d'oeuvre froids à base de conserves de légumes.
. 1

1

Les légumes, à l'exception des pommes de terre, sont stockés dans les chambres froides

alors que les consel'ves sont gardées dans le magasin.

Les oeufs utilisés dans la fabricatiori des hors-d'oeuvre sont gardés au nIveau de la

pâtisserie à la température ambiante.

2.3 - DIAGRAMME DE PREPARATION

1- i 2.3.1 _ HORS-D'OEUVRE PREPARES A BASE DE LEGUMES CRUS

1 1 Les légumes sortis de la chambre de réfrigération passent soit à la légumeIie. soit
1

directement au garde-manger pour y être préparés.

1

A la légumerie, deux opérations sont mises en 'oeuvre :

- épluchage à l'aide des éplucheuses;

- ensuite parage à la main.

i 1

l '

1 .

- 1

Il Y a ensuite passage à l'eau ct transfert au garde-manger pour la poursuite des opérations

comprenant:

- le découpage des légumes;

- le râpage mécanique;

- le transfelt des légumes rapés dans des bacs de préparation situés sur les tables en acier

inoxydable réservés aux hors-d'oeuvre.

En même temps que ces opérations, il y a la préparation des oeufs durs et de la sauce qui

entrent dans la composition du produit fini.
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Une fois toutes ces'opérations telminées, il est procédé au mélange des matières premières

déjà prêtes, ceci à l'aide de cuillères.

On peut déplorer ici le fait que le personnel de la légumerie travaille sans gants et parfois

sans blouses.

Ces hors-d'oeuvre ainsi préparés SOI1l distribués au déjeuner.

Lorsqu'il s'agit du dîner, ils sont conservés dans les chambres de réfrigération des fruits bu des

légumes. Pour le déjeuner, les hors-d'oeuvre SOI1l prêts à II heures alors que pour le dîner, ils

le sont à14 heures au plus tard, ce qui n'est pas recommandé.

2.3.2 - HORS-D'OEUVRE A HASE DE CONSERVES DE LEGUMES

Une fois les boîtes ouvertes dans le garde-manger, leur contenu est recueilli grâce à des

bacs en grillage. Ce contenu est rincé avec l'eau froide puis transféré directement dans les bacs

en acier inoxydable où le l1?élange se fait à l'aide de cuillères. Le produit est alors entreposé soit

en chambre froide soit distribué.

Ce type de préparation est plus facile, plus rapide, plus hygiénique mais plus coûteux.

,
Au restaurant du CROUS, les grands principes de construction et d' hygiène ne sont pas

entièrement respectés. Les hors-d'oeuvre servis dans cc restaurant sont froids, préparés dans un

local peu satisfaisant et par un personnel peu qualifié sur le plan hygiénique.

Toutes ces raisons font que ces hors-d'oeuvre constituent des aliments à risques pour les

pensionnaires du CROUS.



1

.1 . CHAPITRE III :

26

DANGERS LIES A LA CONSOMMATION DES
HORS~D'OEUVRE
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Le restaurant du CROUS, de par sa conception et son fonctionnement, ne respecte pas

entièrement les principes généraux d'hygiène et de construction. Ce qui donne à ce restaurant

un environnement particulier où les risques de toxi-infections alimentaires collecti ves (T.LA.C.)

et de parasitoses sont réels pour les consommateurs.

Même si les légumes cuits posent rarement des problèmes, l'histoire nous a enseigné que

les oeufs peuvent être très dangereux. Par exemple en France, en 1989 un accident est survenu

dans un hôpital de l'Ile de France et avait fait sept (7) morts sur cent sept (107) rationnaires. Cet

accid,ent avait pour cause Salmonella @Jelidis(t2).

Il Y a également plus près de nous, l'exemple de l'intoxication survenue le 10 juin 1987

au Centre des Oeuvres universitaires de Dakar (COUD), et qui a été essentiellement provoquée

par les hors-d'oeuvre.

Au CROUS, les hors-d'oeuvre sont rarement préparés avec de la mayonnaise; mais les

conditions hygiéniques ,de préparation peuvent être responsables de T.LA.C.

Les hors-d' oeuv\'e, de par leur nature el leur préparation, sont souvent responsables des

parasitoses humaines.

1 - TOXI-INFECTIONS ALIMENTAIRES COLLECTIVES (T.I.A.C.)

1.1 - DEFINITION DES T.tA.C.

Les toxi-infectioils alimentaires, encore appelées toxi-infections alimentaires collectives

(T.I.A.C) peuvent être définies comme les accidents toxiques ou infectieux résultant de

l'absorption d'une denrée alimentaire. Elles apparaissent plus ou moins rapidement, atteignant

en règlehabitueIle plusieurs consommateurs et prenant des allures d'affections familiales ou

d'épidémies coiiectives plus ou moins larges. Leur symptomatologie, plus souvent d'ordre
;

digestif, peut se limiter à des man'ifestations nerveuses ou circulaires. Elles sont toujours

associées à une activité microbienne: sécrétion de toxines (dans l'aliment ou l'organisme du

consommateur), infection microbienne, charge microbienne importante, catabolites toxiques(37).
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1.2 - IMPORTANCE

. 1.2.1 - IMPORTANCE MEDICALE

Les T.LA.C sont des u'oubles à évolution généralement bénigne, les cas graves voire

mortels n'étant observés que chez les personnesdéticientes ou avec des espèces bactériennes très

virulen tes.

1.2.2 - IMPORTANCE ECONOMIQUE

Il Y a beaucoup de pertes comme l'arrêt du travail, des frais médicaux. A l'échelle d'un

pays, ces pertes sont plus importantes surtout avec le recul du tourisme.

1.3 - CLASSIFICATION DES T.I.A.C ET LEURS AGENTS RESPONSABLES

1.3.1 - INTOXINATION(7)

C'est une T.I.A.C. dont la toxine responsable est préformée dans l'aliment consommé,

c'est le cas:

- du botulisme dû à Clostridiumbotulinum ou ;

- de l'enterotoxicose sphylococcique due à Staphylococcus aureus

1.3.2 . TOXI·INFECTION ALIMENTAIRE(7)

Les aliments contiennent des bactéries vivantes qui vont se multiplier dans l'intestin pour

provoquer des troubles.

Il existe deux types de toxi-infection dont la différence réside dans l'activité des germes

responsables:

- cas où le germe se multiplie et libère l'anatoxine:

Nous avons l'exemple de la gastro-entérite à Salmonella
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- cas où le genne est toxinogène dans le tube digestif:

1 1

l , exemple: . accident à Clostridium perfringens de type A ;

. accident alimentaire à Escherichia coli.

1.3.3 - INTOXICATION

1 1
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Elle intervient à la suite de la consommation d'aliments cuits contenant des substances

toxiques comme les amines biogènes, exemple: histamine obtenue après décarboxylation de

l' histidine(S).

1.4 - SYMPTOMATOLOGIE DES T.I.A.C(7)

Pour les hors-d'oeuvre, les accidents les plus fréquents sont

1.4.1 - ENTEROTOXICOSE STAPHYLOCOCCIQUE

L'agent responsable de cette INTOXICATION staphylococcique est Staphylococlls aureus

qui est un germe sphéliqlle (coccus), aéro-anaérobie, non sporulé, immobile. Il intervient en

élaborant une toxine thermostable (non détruite par la cuisson ordinaire) dans les aliments. Il faut

105 à 106 germes par gramme d'aliment pOlir avoir une quantité de toxine efficace.

Les aliments en cause sont ceux fortement manipulés par l'homme qui héberge ce genne dans

le nez, la gorge la peau... (37)

L'incubation de cette maladie est brève: 2 à 3 heures et les symptômes apparaissent

généralement au moment où les convives se restaurent. C'est pourquoi on parle de la maladie des

banquets.

Les symptômes les plus fréquemment rencontrés sont: le vomissement, la diarrhée, des

l ' coliques et la transpiration.
'- '

1 \ Ce germe est très souvent trouvé dans les repas de manière générale et pal1iculièrement
\ 1

dans les hors-d'oeuvre. C'est ainsi que ALASSANE(l), CISSE(13). et NAMKOISSE(33) ont

1 respectivement trouvé plus de 10 germes par gramme d'aliment dans 41,1 % ; 43,9% et 22,73%

i i des' échantillons de hors-d'oeuvre analysés.

, '
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1.4.2 - GASTRO-ENTERITE A SALMONELLA
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Les salmonelles sont des bactéries aéro-anaérobies, mobiles dom la multiplication

nécessite une teneur en eau élevée. Elles se développent bien en présence de glucose, d'azote

inorganique et de sels minéraux, elles sont catalase +, oxydase - et lactase -.

Les salmonelles comptent de nombreux sérotypes (plus de 2000) dont les Salmonella

typhymurium, Salmonella enteridis qui peuvent être responsables de cette maladie(41), (12).

L'habitat naturel de ces germes est le tractus intestinal de l'homme et des animaux qui

constituent un facteur de propagation des salmonelles.

La transmission des salmonelles peut être directe (d'homme à homme, d'animal à

homme, d'animal à animal), mais elle peut être indirecte par la suite de la consommation des

denrées alimentaires d'origine animale(37).

La gastro-entél1te à Salmonella survient à la suite d'ingestion d'aliment" contaminés par

les salmonelles vivantes.

Les troubles essentiellement digestifs sont par ordre de fréquence et de gravité(41) :

- coliques violentes qui peuvent s'irradier vers les cuisses;

- dian-hées liquides nauséabondes pouvant être sanguinolentes;

- nausées entraînant des vomissements;

- fièvre, fl1sson, céphalées ;

- abattement ou typhus.

Ces troubles peuvent être mortels surtout pour les hommes du troisième âge et les enfants.

Les guéris de salmonelloses restent porteurs sains de germes.

C'est un accident fréquent, surtout lorsque les hors-d'oeuvre sont préparés avec la

1 1 mayonnaise. Exemple : l'accident de l'Ile de Paris en 1989 avec 7 morts sur 107 rationnaires.
L, '

Toutefois, au Sénégal, aucune étude sur les hors-d'oeuvre n'a pu mettre en évidence la

présence de ces salmonelles.

1l 1

1- 1

1
1
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1.4.3- ACCIDENT ALIMENTAIRE A CLOSTRIDIUM PERFRINGENS(37)

Clostridium perfringens est une bactérie sporogène : elle se présente sous la l'Olme d'un

bâtonnet court, immobile. Elle comporte 5 types (A à C), le type A étant la cause la plus

courante d'intoxication alimentaire chez l'homme. Les spores isolées dans les intoxications

alimentaires sont thelmorésistantes, d'autres sont thetmolabiles.

Ge germe est plus répandu dans l'environnement que toute autre bactérie pathogène (sol,

fèces, sédiments marins, poussières... ). Il contamine de ce fait un grand nombre d'aliments

consommés par l'homme.

On le trouve le plus souvent dans la viande, les volailles, les sauces préparées... On le

Li'ouve également sur le matériel et le personnel.

L'intoxication alimentaire due il Clostlidium perfrinflens est causée par une emérotoxine.

En fait, elle résulte de l'absorption de grandes quantités de gennes qui sporulent dans j'intestin,

La toxine est libérée après lyse des formes végétatives, elle suit l'apparition des spores.

L'intoxication se traduit par une gastro-entérite moyenne. Les symptômes sont dominés

par un syndrome dian'héique qui apparait 10 il 12 heures après la consommation d'aliments

cdntaminés. Les signes durent 24 heures.

Leur présence dans les hors-d'oeuvre est souvent faible. Ainsi CISSE(13) n'a pas trouvé

plus de 10 germes par gramme d'aliment et que N'DIAYE(34) a aussi trouvé plus de 10 germes

par gramme d'aliment dans 2 échantillons sur 49.

1.4.4 - ACCIDENT ALIMENTAIRE A ESCHERICHiA COLI

Eschérichia coli qUI est un hôte normal du tube digestif peut devenir pathogène el
r -,
, \ responsable de cet accident.

Les aliments dangereux sont surtout les produits laitiers manipulés et exposés à une haute

température et les viandes dans les régions à faible niveau d'hygiène.

Les troubles se caractérisent par une diarrhée violente profuse teintée de bile, de nausées,

de vomissements, de céphalées.
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La maladie évolue le plus souvent vers la guérison mais les

porteurs sains sont très nombreux.

Escherichia coli est très fréquemment trouvé dans les hors-d'oeuvre.

En effet, selon une étude, leur nombre a dépassé 100 gelmes par gramme d'aliment dans 75,95%

des crudités analysées(7).

2 - PA RASITOSES

Les plus fréquemment rencontrées sont:

2.1 - ASCARIDIOSES(4)

Les parasites responsables sont les ascaris qui sont des vers ronds (Némathelminthes) qui

vivent dans l'intestin de l'homme, du porc et du chien. Les oeufs se retrouvent à l'exlélieur et,

à la fav~ur de conditions d'humidité et de température, se transforment en larves qui souillent

les végétaux et les eaux.

L'infestation de l'homme se fait à partir des crudités et de l'eau.

L'actionitraumatique des larves, lors de leur migration sur le foie et leurs toxines sont à l'origine
1

des troubles vasculaires et nerveux chez l'homme.

1

2.2 - OXYUROSES(4)

Ce sont des vers ronds qui vivent dans l'intestin grêle de l' homme. Les oeufs, une fois

déposés sur les marges de l'anus vont directement infesté l'homme par le graLLage. L'infestation

de l'homme peut se faire à partir des légumes ou de mouches. Les symptômes sont:

- un prurit anal intense;

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

- des vertiges;

- des troubles du sommeil et de l'initabilité ;

- appendicite, angine du foie.
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2.3 - AMIBIASES(20)

Entamoeba dysenteliae est responsable de la dysentelie amibienne. Il contamine l'homme

par l'intermédiaire des aliments souillés comme les légumes ou les selles.

Les symptômes sont des coliques violentes et des diarrhées avec selles abondantes et

sanguinolentes.

Du fait des risques liés à la consoml'nation des hors-d'oeuvre. il faut essayer de mellre

en évidence les agents qui pOlllTaient être à l'origine de ces maladies. L'intérêt de celle mise en

oeuvre est d'appliquer des mesures prophylactiques appropriées comme le contrôle

microbiologique des hors-d'oeuvre traité dans la deuxième partie du travail.
!
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CHAPITRE 1: MATERIEL ET METHODES

1 - MATERIEL

Le matériel utilisé pour l'analyse microbiologique des hors-d'oeuvre comprend le matéIiel

de prélèvement et le matériel de laboratoire.

1.1 - MATERIEL DE PRELEVEMENT

Le matériel de prélèvement comprend:

- une trousse en acier inoxydable conlenant une paire de ciseaux, des pinces simples et

une cuillère en acier inoxydable emballées dans du papier aluminium. CeLLe trousse est portée

au four Pasteur à une température de ISO°C pendant 45 mn. Au cours des prélèvements, ceLLe

trousse était stérilisée chaque jour au laboratoire médical de Saint-Louis;

- une pisseLLe d'alcool: elle assure le tlambage pour une stérilisation du petit matériel

utilisé lors du prélèvement;

- un chalumeau: il crée un environnement stélile tout autour de la zone de prélèvement;

- des boîtes de pétri ayant une contenance de 500 g de prélèvement. Ces boîtes sont

emballées dans du papier Kraft et stérilisées au four Pasteur à une température de 180°C pendant

45 mn ;

- une glacière utilisée dans le transport des échantillons. Dans ceLLe glacière. on trouve

6 carboglaces (congelées) qui assurent le transport sous régime de froid.

1.2 - MATERIEL DE LABORATOIRE

Comme tous les laboratoires de microbiologie alimentaire, le laboratoire de L'E.I.S.M.V.

est doté :

- de matéliel de pesée : balance de précision ;

- de four Pasteur utilisé pour la stérilisation;

- de broyeur "Stomacher" ;
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- de bains-marie;

- de milieux de culture et réactifs (annexe 1) ;

- d'incubateurs: étuves à 30°C, à 44°C, 3rC et 46°C.

- de pipettes, de tubes, de bêchers, d'erlenmeyer, de boîtes de pétri, d'ensemenceurs.

Les produits analysés sont 'les hors-d'oeuvre préparés au restaurant du Centre Régional

des Oeuvres Universitaires de Saint-Louis (C.R.O.U.S.).

2 - METHODES D'ANALYSE

2.1 • ECHANTILLONNAGE

Les prélèvements ont été effectués au hasard dans le restaurant, au ni veau des postes. de

service ou au niveau du local des hors-d'oeuvre après préparation.

Au total 101 échantillons ont été prélevés dont 65 pour le restaurant central et 36 pour

le restaurant médical.

Le prélèvement au hasard vise à obtenir des échantillons représentatifs.

2.2 - PRELEVEMENT

2.2.1 - METHODES DE PRELEVEMENT

Les hors-d'oeuvre sont prélevés de manière aseptique, tout juste après leur préparation ou

au moment du service. Chaque échantillon pèse 500 g.

Une tiche de prélèvement ou procès-verbal de prélèvement accompagne chaque

échantillon.

A l'E.I.S.M.V., on utilise un modèle de fiche(annexe 2).

2.2.2 - TRANSPORT DES ECHANTILLONS

Les échantillons de hors-d'oeuvre ainsi prélevés sont bien emballés et mis dans la

chambre de congélation. . . ,c
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En même temps, on congèle les carboglaces. Au moment de leur transport sur Dakar, les

échantillons sont placés dans une glacière avec les carboglaces qui assurent le maintien du régime

du froid.

Ainsi les échantillons sont acheminés au laboratoire de l'E.I.S.M. V. OLI ils sont analysés.

2.3 - PROTOCOLE D'ANALYSE

Il correspond à celui de la réglementation française(24).

Il est simplifié pour la recherche des salmonelles.

Une fois anivés au laboratoire, les échantillons sont décongelés pour la préparation des

"solutions mères" à paltir desquelles les dilutions et la recherche de germes sont obtenues.

2.3.1 • PREPARATION DE LA "SOLUTION MERE"

Pour cette préparation, des précautions d'asepsie sont prises. 11 s'agit de j'utilisation de

matériel stérile et du bec Bunsen qui allumé, assure un environnement stérile.

Dans ces conditions, on prélève 25 g de l'échantillon qu'on met dans un sachet stérile.

Dans ce sachet, on verse 225 ml d'eau peptonée préalablement stérilisée.

Le tout est placé dans l'homogénéisateur et 2 à 3 mn après, le sachet est retiré et le

l ' surnageant est récupéré dans le tlacon initial qui contenait l'eau peptonée.
1 1

La préparation ainsi obtenue est appelée "solution mère" qui est laissée au repos pendalit
!

L.J quelques minutes.

1 1 La "solution mère" contient 1 g d'aliment dans 1 ml de solution, elle a une dilution de
"

A partir de cette "solution mère", on prélève 1 ml qu'on ajoute à 9 ml d'eau peptonée

pour avoir une dilution 10.2
•

De même pour obtenir 10.3
, on prélève 1 ml de la dilution

10.2 qu'on ajoute à 9 ml d'eau peptonée.

Pour avoir les dilutions (10.4
, 10.5

, 10.6
... ), on utilise le même procédé.
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2.3.2 - RECHERCHE DES GERMES

Les micro-organismes aérobies à 30°C, les coliformes fécaux à 44°C, les staphylocoques

présumés pathogènes, les anaérobies sultito-réducteurs (ASR), les, salmonelles et les champignons

ont été recherchés. Les méthodes d'analyse quantitative de dénombrement ont été utilisées du fait

de leur rapidité, de leur simplicité et de leur coût relativement faible.

2.3.2.1· DENOMBREMENT DES MICRO-ORGANISMES AEROBIES

A 30°C

C'est la technique de la double couche qui a été utilisée pour le dénombrement de ces

gennes.

1 ml de chacune des dilutions 10-4 et 10-5 est prélevé puis transféré dans les boîtes de pétri

stériles.

Ensuite de la gélose standard ou Plate Count Agar (PCA) préalablemel1l fondue puis

refroidie, est coulée dans les boîtes de pétri, puis on homogénéise par des mouvements rotatifs

(t? tours dans un sens et 6 dans l'autre) .

Après, on laisse refroidir cette première couche jusqu'à solidification complète avant

d'ajouter une deuxième couche de gélose PCA (10 ml) fondue et ramenée à 400C - SO°c.

On laisse soliditier cette deuxième couche avant d'incuber la boîte à 30°C en position

retournée.

Toutes ces opérations se déroulent dans la même cône stérile engendrée par un bec

Bunsen allumé.

La lecture est faite après 48 à 72 heures d'incubation et le dénombrement porte sur les

colonies blanchâtres ayant poussé en profondeur. Le résultat s'exprime en nombre de germes par

gramme d'aliment.



i
l 1
Î

1

i'
1

!

37

2.3.2.2 - DENOMBREMENT DES COLIFORMES FECAUX

i i
, Pour ce dénombrement, on utilise de la gélose au désoxycholate lactose (DL) qui inhibe'

la croissance à la fois des bactéries il Gram positif et il Gram négatif.

, '
'.-J

Cette gélose en boîte de pétri est ensemencée avec les dilutions 10-2 et Hr', une fois

ensemencée, elle est recouveltè d'une autre couche de DL. Le mode opératoire est le même que

celui utilisé pour les micro-organismes aérobies il 30°C.
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L'incubation est faite il 44°C pendant 24 h'eures il 48 heures.

Les colonies rouges sont comptées el le résullal s'exprime en nombre de germes par

gramme d'aliment.

2.3.2.3 - DENOMBREMENT DES STAPHYLOCOQUES PRESUMES

PATHOGENES

On recherche 5taphylococcus aureus qui est isolé sur le milieu solide de Baird Parker;

milieu sélectif additionné de jaune d'oeuf et de tellurite de potassium.

On dépose il l'aide d'une pipette 0,1 ml de la "solution mère" dans les boîtes de pétri Oll

le milieu (Baird Parker additionné de jaune d'oeuf et du tellurite de potassium) est préalablement
1

coulé.

Ensuite on ensemence à l'aide d'un étaleur en velTe.

L'incubation se fait il 3rC ~pendant 24 il 48 heures.

Les colonies noires blillantes, bombées et entourées d'une zone opaque ct d'un halo

d'éclaircissement sont suspectées d'être des Staphylococcus a~.

L'identification est faite par l'épreuve de la coagulase ; des tubes de bouillon

staphylocoagulase sont .ensemencés par les colonies suspectes et mis à incuber il 37°C pendant

24 heures, puis 0,1 ml de la solution ajoutée à 0,3 ml de plasma de lapin lyophilisé. L'ensernhle

homogénéisé en tubes à hémolyse est porté il l'étuve à 37°C.
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Les lectures sont effectuées après 2 heures, 6 heures et 24 heures, et peuvent révéler une

réaction positive par la coagulation du plasma (coagulase+), lorsqu'il s'agit deStaphylococcus

auréus.

L'identification est complétée par le Gram, les tests à la catalase et à la DNase. Le

Staphylococcus aureus est oxydase +, DNase +, Catalase + et coagulase +.

2.3.2.4 - DENOMBREMENT DES ANAEROBIES SULFITO

REDUCTEURS

Ce sont les clostridies qui sont isolées grâce au trypticase-sultite-néomycine (TSN) ou au

trypticase-sultite-cycloserine (TSC). Les closlridies peuvent être sous fonne végétative ou sous

forme de spoi·es.

2.3.2.4.1 - RECHERCHE DES FORMES VEGETATIVES

Un tube à essais contenant 10 ml de TSN ou de TSC solidifié est mis au bain-m~lIie pour

régéneration. Après celte régénération, le tube est refroidi à sooe et reçoit 1 ml de la "solution

mère". Le mélange est homogénéisé puis solidifié à l'aide d'une jarre abritant une bougie

allumée. Les ~olonies noires seront dénombrées après 24 à 48 heures d'incubation.

2.3.2.4.2 - RECHERCHE DES SPORES

Un tube à essais contenant un mélange de lU ml de TSN ou de TSC et 1 ml de la

"solution mère" est d'abord homogénéisé, il est ensuite passé au bain-marie à ~moc pendaf1l IOmn

pour tuer les t'onnes végétatives. L'incubation a lieu à 46°C comme indiqué pour les formes

végétatives.

2.3.2.S· RECHERCHE DES SALMONELLES

Pour celte recherche, on utilise deux techniques:

2.3.2.S.1 - TECHNIQUE DITE "OFFICIELLE"

On l'appelle aussi "méthode classique".
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• Préenrichissement de la "solution mère" en eau peptonée tamponnée ou en bouillon

lactosé à 37°C pendant 24 heures ;

• Enrichissement sélectif dans deux tubes de bouillon Mueller Kauffman au tétrathionate

et vert brillant et deux autres tubes de bouillon au sélénite cystine; les tubes sont incubés à 43°C

pendant 48 heures ;

• Isolement sur la géloselactosée au vert btilJant et au rouge phénol, puis sur un

deuxième milieu sélectif Bismuth-Sulfito-Agar (BSA) ou Salmonella-Shigella-Agar (SSA); les

boîtes sont incubées à 37°C pendant 72 heurcs ;

• Identification par la biochimie ou la sérologie.

2.3.2.5.2 - TECHNIQUE SIMPLIFIEE

Les étapes de, cette technique sont les suivantes:

• le préenrichissement : la "solution mère" est portée à l'étuve à 37°C pendant 24 heures

dans son tlacon ; une odeur nauséabonde entraîne une suspicion et donc:

,
• l'enrichissdnent: 2 ml de la "solution mère" étuvée sont mélangés à 18 ml de bouillon

au sélénite de sodium en tube et le tout incubé à 37°C pendant 24 heures. Une coloration rose

rouge renforce la suspicion d'où passage à :

• l'isolement: la gélose au désoxycholate-citrate-lactose-saccharose (DCLS) utilisée

permet d'éliminer un certain nombre de réactions faussement positives(39) ; ce milieu sélectif

coulé en boîte, puis solidifié est ensemencé en surface. Les colonies incolores ou blanchâtres sont

suspectes et prélevées pour:

• l'identitication : ceci fait appel au milieu Kliger-Hajna. Il est de couleur rouge et est

coulé dans un tube incliné. Après ensemencement par piqûre centrale dans le culot et par stries

serrées et parallèles, ~ur la pente, le tube est incubé à 37°C pendant 24 heures; ce milieu pel1lleL

de mettre en évidence la felmentation du lactose et du glucose avec ou sans dégagement de gaz,

la production d'hydrogène sulfuré (H2S) ; ainsi- donc après 24 heures à l'étuve, la lecture se fait

sous les aspects suivants:
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a - pente restée rouge : lactose non fermenté ou lactose - ;

b - pente jaune: fermentation du lactose ou lactose + ;

c - culot resté rouge: glucose - ;

d - culot jaune: glucose + ;

e - noircissement du milieu de la zone joignant le culot à la pente ou bien au niveau de

la piqûre centrale: production d'H2S (H2S+) ;

f - décollement du fond du tube ou culot 1issuré par des bulles = production de gaz,
(gaz+).

Les tests de l'orthonitro-pheriyl B galacLOsidase (O.N.P.G.) de la lysine décai·boxylase

(LOC) et de l'urée-indole doivent être positifs pour confirmer la présence de salmonelles dans

l'echantillon ; lorsque la recherche ,conduit à la mise en évidence des caractères suivants:

glucose+, lactose -, gaz+, H2S +, indole -, urée -, ONPG -, LOC +, alors la présence de

salmonelles est fortement suspectée.

2.3.2.6 - REC~ERCHE DE LA FLORE FONGIQUE

La gélose glucosée à l' oxytétracycline (OGA) est préalablement coulée en boîte depéui

et solidifiée, 0,1 ml de la "solution mère" est ensemencée en surface à l'aide d'un étaleur en

verre. La boîte est emballée dans idu papier Kraft et laissée à la température ambiante du
1

laboratoire (environ 2S0C) pendant Si à 7 jours. Les espèces de levures et de moisissures n'ont

pas été identitiées par manque de n~~ctifs.
i

3· METHODE D'INTERPRETATION DES RESULTATS

Les résultats des examens microbiologiques ne peuvent être interprétés qu'à partir des

critères microbiologiques qui permettent de porter un jugement sur la qualité marchande ou la

durée de la vie commerciale.

Les clitères microbiologiques peuvent varier en fonction des produits, du risque encouru

(produits cuits ou crus) mais aussi d'un pays à un autre.

Au Sénégal, les critères microbiologiques sont détinis par l'arrêté ministériel du Ministre

Français de l'Agriculture et de la Pêche du 21 décembre 1979 paru au Journal Officiel du 19

janvier 1980(24).
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Pour les repas froids, les normes sont :

- Micro-organismes aérobies à 30°C: 5.105 germes/g de produit;

- coliformes fécaux à 44°C: 10 germes/g de produit;

- staphylocoques présumés pathogènes: inférieurs à 10 germes/g de produit;

- anaérobies sultito-réducteurs : inférieures à JO gennes/g de produit;

- flore fongiq\lc : < 500 gennes/g ;
,

- salmonelles:: absence dans 25 g de produit.

Nos résultas ont été interprétés selon un plan à 3 classes pour les micro-organismes

aérobies à 30°C et les coliformes fécaux, et selon un plan à 2 classes pour les autres germes.
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CHAPITRE II ; RESULTATS ET DISCUSSION

1 - RESULTATS

1.1 - DENOMBREMENT DE LA FLORE DES HORS-D'OEUVRE

Au total, 101 échantillons de hors-d'oeuvre ont été analysés dont 65 du restaurant central

et 36 du restaurant médical.

1 i

1 ;. ~ Les résultats des restaurants central et médical sont respectivement consignés dans les

tableaux 1 et II.

Les tableaux III et IV donnent les résultats des différents types de hors-d'oeuvre préparés

au restaurant central.

De même que les résultats des différents types de hors-d' oeuvr.e du restaurant médical

sont consignés dans les tableaux V et VI.

Les résultats des différents types de hors-d'oeuvre préparés dans le restaurant sont

regroupés dans les tableaux VII et VIII.

Pour chaque type de gelmes,Jes résultats sont groupés par nivea~l de contamination pour

faciliter l'interprétation. Il sera aussi procédé aux calculs de la moyenne de l'écart-type à partir

des valeurs numériques.

L'écart-type pelmet de mesurer la dispersion des résultats autour de la moyenne. Plus il

est grand, plus les résultats seront dispersés.

i •

! i

~.

1 1
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORSD'OEUVRE
PRELEVES AU RESTAURANT CENTRAL

'--1

-i

L _,

1·

PAR 25 G
GERMES RECHERCHElWAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Carottes rapées +
1 petits pois + oeuf 10.104 Absence 0,5.102 0,0\.102 5,5.102 Absence

dur + sauce à la
moutarde

Carottes rapées +
2 petits pois + oeuf 35.10· Absence 0,5.102 Absence 6.102 "

dur + sauce à la ,
moutarde

Carottes rapées +
fromage rapé +

3 petits pois + oeuf 20.10· 5.102 0,2.102 0,02.10' 45.102 "

dur + sauce à la
moutarde

Carottes rapées +
fromage rapé + 46.104 5.102 0,2.10' Absen<:e 8.10' "

4 petits pois + oeuf
dur + sauce à la
moutarde i

,
Carottes rapées + 1

fromage rapé + 50.10' 102 0,5.102 0,01.102 3.102 "

5 petits pois + oeuf
dur + sauce à la

,

moutarde

Petits pois +
6 carottes rapées + 10.10· 13.102 4,5.10' Absence 0,6.10' "

oeuf à la vinaigrette

Petits pois +
7 carottes rapées + lncomptable 6.10' 5,5.102 " 2,3.10' "

oeuf dur à la
vinaigrette

Petits pois +
carottes rapées + 18.10· Absence 1,3.10' " 0,8.102

8 fromage rapé + "

oeuf dur à la
vinaigrette

Petits pois +
9 carottes rapées + 16.10· " 1,2.102 " 5,9.10' "

fromage rapé à la
moutarde

Petits pois +
la carottes rapées + 6.10' :~'..,..-(l" 0,3.102 " 1,5.102 "

fromage rapé à la ','
!~moutarde 't

Carottes rapées + H

11 oeuf dur à la 80.104 1.~ 3'b~j.'Oi 50.102 0,02.102 7,4.102 "

vinaigrette ,--
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RESULTATS DES ANALYSES MICR08l0LOGIQUES DES HORs-D'OEUVRE PRELEVES AU RESTAURANT
CENTRAL (SUITE)

L,~

J

PAR 25 G
GERMES RECHERCHEIPAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réductçurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Carottes rapées +
12 oeuf dur à la - 12.10' Absence 3,9.102 0,01.102 3,3.102 Absence

vinaigrette

13 " 20.10· Absence 5,2.102 Absence 22,5.102 "

14
" 14.104 Absence 0,01.102 0,02.102 20.102 "

15
" 4.104 Absence 2,3.102 Absence 12.102 "

16
" 76.104 302 30.102 0,01.1 02 25.102 "

17
" 49.104 10.102 96.102 Absence 2,4.102 "

18 Macédoine à la
mayonnaise 8.104 Absence Absencc " 0,5.102 "

19 Macédoine + oeuf
dur à la vinaigrette 6.104 Absence Absence " 3,6.102

"

20 Macédoine + oeuf
dur à la vinaigrette 15.104 2.\02 2.102 " 1,3.102 "

21 Macédoine +
carottes rapées + 3.104 Absence Absence " 25.102 "

oeuf dur à la
vinaigrette

Macédoine +
22 carottes rapées + 20.104 4.102 1,3.102 0,02.102 3.102 "

oeuf dur à la
vinaigrette
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE PRELEVES AU RESTAURANT
CENTRAL (SUITE)

i
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PAR 25 G
GERMES RECHERCHfjPAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30 0 c A 44 0 c pathogènes A 46 0 c

Carottes rapées à la
23 vinaigrette Incomptable 4.102 4,5.102 Absence 1,2.102 Absence

Carottes rapées +
24 oeuf dur à la .. 7.102 2.102 ..

4,2.10~
..

vinaigrette

25 , .. .. Absence 0.5.102 " 4,8.102 ..

Macédoine + oeuf
26 dur à la vinaigrette 21.10· 1,7.102 1,7.102 " 7.102 ..

27 .. 50.10· 2.102 2.102 .. \0.102 ..

Macédoine + oeuf
28 dur à la moutarde 10.104 3.\02 3.102 " 9.102 ",

1

29 .. 40.10· Absence 1,5.102 " 3,6.102 ..
,

30 " 15.104 2.10" 2.102 .. 5.102 "

31 " 30.104 Absence 4,8.102 " 9.102 "

32 " Incomptable 2. lOt 5.102 " 20.102 "

Carottes rapée,'.. à
33 la vinaigrette 30.10· Absence 3.102 " 9.102 /

"

Carottes rapées +
34 oeuf dur à la 10.104 .. 1,8.102 " 4,9.102 ..

vinaigrette

35 .. 120.104 .. 1,5.102 .. 16.102 ..
_. .-

---
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1 TABLEAU 1 : RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE PRELEVES AU RESTAURANT
CENTRAL (SUITE)

PAR 25 G
DE

PRODUIT

Salmonelles
Flore

fongique
Anaérobies

sulfito-réd ucteurs
A 46 0 c

Coliformes
fécaux

A 44 0 c

GERMES RECHERCHBPAR GRAMME DE PRODUIT

Micro-organismes
aérobies
A 30 0 c

DESIGNATION

Irr===:r========;===========================;========;]

!

r
! !
1 '
L~

u
36

37

Carottes rapées à la
vinaigrette

Carottes rapées +
oeuf dur à la

vinaigrette

50.104

8.104

Absence

Absence

Absence Absence

90.104 Absence

r ~I 1f---+--------t---------t------+------+----------1------+--------1 1
1

j
39

Macédoine + oeuf
dur à la moutarde 2.6.1O~

LJ
40 20.104 0.6.10~

1-1 11---+--------+--------+------+------+-------+----+------__��
1 .

L~
41 50.1O~ 0.8.10~ 10.10'

i:lf-"-+--------f------t-----t------t------t-----+-----11
i

68.104 Absence Absencc 102

i
, 11---'---+--------/---------+-----+------+----------1------+--------j1

43
Haricot vert + oeuf
dur à la moutarde 90.104 20.10.... 6.102 0.01.102 4.102

50.104 Absence 0.7.102 0.02.10~ 4.5.l0'

·!Ir-~+_------+------__+----_+-----+_-----___t----t_------il

45 Incomptable 2.101 2.8.102 Absence 3.102

-,

46
Haricot blanc +
haricot vert à la
moutarde

20.104 20.102 0.8.10~ 10.5.\ 02

Carottes rapées +
47 petits pois +

haricot blanc +
haricot vert + oeuf
dur à la vinaigrette

Absence 90.102 30.102

1Q.l02

14.102

Absence9.104

. r 48 .. 3.10· .. 20.102

1 f·fr---+------+-----+----I-----+-------+---===-==::,,~--+-----II

lJ 49
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TABLEAU 1 :
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE PRELEVES AU RESTAURANT
CENTRAL (SUITE ET FIN)

C· -
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1
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, 1
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PAR 25 G
GERMES RECHERCHI3PAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Carottes rapées +
51 petits pois + 2.10' 30.102 50.102 Absence 0,4.102 Absence

. haricot vert +
haricot blanc +
oeuf dur à la
vinaigrette

52 .. Incomptable 30.102 Abs.:nCl: .. 9.102 ..

Carottes rapées à la
53 mayonaise .. 6.102 0,20.102 .. 6.102 ..

Macédoine à la
54 vinaigrette 10.10' Absence 0,5.102 .. 102 ..

Carottes rapées +
55 ·haricot blanc + 55.10' .. 1,2.102 .. 10.102 ..

fromage + oeuf
dur à la vinaigrette

Carottes rapées +
56 haricot blanc + 30.104 .. 9.102 .. 8,3.102 ..

oeuf dur à la
vinaigrette

Carottes rapées +
57 petits pois + oeuf Incomptable " 0,4.102 .. 0,3.102 "

dur à la vinaigrette

Petits pois +
80.1JL58 haricot blanc + " 5,1.102 0,0 1.102 3.102 ..

oeuf dur à la
vinaigrette

59 .. 50.10' Absenc.: 0,1.102 0,02.102 0,3.102 ..

Petits pois + oeuf
60 dur à la vinaigrette 30.104 " Absence Absence 3,5.102 ..

Carottes rapées +
61 oeuf dur à la Incomptable 0,1.102 2,1. l02 .. 2,6.102 ..

vinaigrette

Haricot blanc +
62 haricot vert + ·oeuf 100.104 Absence Absence " 0,8.102 "

. dur à la vinaigrette

63 Macédoine + oeuf
dur + carottes 15.10' .. " .. 4,5.102 "

rapées à la
moutarde

..-.~ ..
Macédoine + oeuf

64 . dur à la vinaigrette 6.10' .. .. ..
<i' . c~.06.1 02 ..

..
-- -

Haricot blanc + __ o. -..
haricot vert + oeuf 20.10' .. 0,1.1 02 .. 0,2.102 ..

.- ..
65 dur à la v1naigrett'e

_._.~ ._.. -- _.
o·
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. ['TABLEAU II
1

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
PRELEVES AU RESTAURANT MEDICAL

1 1

,
1

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

i PRODUIT
i
l N°

DESIGNATION Micro-organismes Coli formes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

1 Carottes rapées +,
petits pois + oeuf 65.10' 8.102 Absence 0,3.102 2.5.102 Absence

i dur à la vinaigrette
:

,

2 .. 210.10' 5.102 0,5.10' Absence 36.102 ..
. '

i 3 Carottes rapées +

1 fromage + oeuf dur 350.10' 102 0.05.102 0.0 LI 02 1()2 ..
! à la vinaigrette

<1 .. 210.10' 0.3.102 0.02.102 Absence 3.102 ..

'] 5 .. Incomptable 102 0,3.102 0.02.102 6.102 ..
1

Caruttes rapées +6

l,. i oeuf dur à la 120.10' Ahsence 3,5.102 Absence 7.2.102 ..
vinaigrette

,--
7 .. 125.10' .. 3.102 .. 0.3.102 ..

i

i
8 .. [ncomptahle 13.102 6.5.102 .. 0.5.102 ..--1

!j
i

1

9 .Carottes rapées +
:fromage rapé + .. 1.3.102 7,5.102 .. 0.4.10" ..

Il
oeuf dur à la
vinaigrette

l"~

i 1 10 .. .. 0,6.102 6.5.102 .. 10.6.102 ..
~ il

J'

t\ Il Ponunes de terre

1

cuites + oeuf dur à 50.10' 2.102 2.102 " 0.5.102 "

1 la moutarde. 1

Il 12 " 40.10' 8.102 20.102 .. 0.4.102 ..

1

:Carottes rapées +i
1

ri

'< oeuf dur + petits 18.10' 102 0.1.1 02 0.02.102 4.9.10 2 "L

pois à la
-

1 mayonnaise:
1

1

1- Macédoine + oeuf 55.10' Absence 3.102 0.06.102 14.102 "

Il 14 dur à la mayonnaise

1-: !5 " 8.10" 2.102 Absence 0.0(,.102 1.8.102 ..
1 .••

Il Petits pois + haricot
- 16 blanc + pommes de 6.104 102 " 0.03.102 32.102 ..

1

terre cuite + oeuf

li dur à la vinaigrette

,j; ,-
Carottes rapées + ~1-:

1 1
17 oeuf dur à la· "' 22.104 Absence 1.4.102 Absence 28.5.102 ..

i, J
Il

vinaigr<:tte ..
-- ,

JI,
IS 38.104 " 8.4.102 .. 22.5.102 "

1 .,',

! .-, -

1 •
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
PRELEVES AU RESTAURANT MEDICAL (SUITE)

'.
1

· 1--'-

'1
• 1

\
, 1

.I~

• 1

'- ~

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coli formes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfi to-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c patogènes A 46° c

Carottes rapées +
19 oeuf dur à la 92.104 30.10' 1.8.10' Absence 8.5.10' Absence

vinaigrette

20 .. 38.104 10' 20.10'
,.

2.\02 ..

Carolles rapées +
21 petits pois + haricot 3.10· 20.10' 20.10' .. 3.10' ..

blanc + oeuf dur à

la moutarde

22 .. Incomptable 20.10' Absence .. 4.5.10' ..

23 Haricot vert + oeu f 2. ta' 80.10' 3.3.10' .. 7.2.\0'
,.

dur à la moutarde

Haricot vert + petits
24 pois +oeuf dur à la 5.10' 3.10' 0.7.10' .. 9.10' ..

moutarde

25 Fromage rapé 250.10· Absence 0.9.10' .. 2,5.10' ..

Macédoine +
26 carottes rapées + 15.104 3.10' 0.9.10' .. 0.8.10' ..

oeuf dur à la
moutarde

27 .. 13.104 2.10' 6.10' .. 3.10' ..

28 Carottes rapées +
haricot blanc + 35.10· 20.l02 l.6.10' .. 1.2.10' ..

fromage rapé

29 .. 60.10· 30.10' 10.10' .. 15.10' ..

Madédoine +
30 fromage rapé + Incomptable Absence 1.4.10' .. 0.7.10' ..

oeuf dur à la
moutarde

Petits pois + haricot
31 blanc + carottes 150.10· 20.10' 0.2.10'

.. 6.6.10' ..
!

rapées à la
moutarde

Haricot blanc +
32 petits pois + oeuf 36.104 Absence Absence .. 0.3.10' ..

dur à la moutarde
1

1 1

! '

r
1,
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
PRELEVES AU RESTAURANT MEDICAL (SUITE ET FIN)

: 1

: r

l ,
, 1

·1
i

1
• 1, ,

i ,
i

'---.

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 2) G
DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes StaphylOl'oques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfi to-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

33 Haricot blanc +
petits pois + oeuf 25.104 " 0,04.102 Absence 2.102 Absence
dur à la mayonnaise

34 Carottes rapées +
oeuf dur + petits Incomptable 10.102 0,8.\02 " 2,4.102 "

pois + haricot blanc
à la moutarde

35 Carottes rapées +
oeuf dur à la 30.104 Absence 0,0 l.l 02 .. 0,8.102 "

moutarde

36 Macédoine + oeuf 25.104 " Absence " 2.102 "

dur à la moutarde
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TABLEAU ID RESULTATS DES ANALYSES MICRO~IOLOGIQUESDES HORs-D'OEUVRE
A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES DU RESTAURANT CENTRAL

r.

GERMES RECHERCHESPAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

,
PRODUIT!.

N°
DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore

aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

r

1 Petits pois +
carottes rapées + 10.104 13.102 4,5.102 Absents 0,6.102 Absentes
oeuf dur à la

1
vinaigrette

2 Petits pois +
carolles rapées + Incomptable 6.102 5,5.102 " 2,3.102 "

r

fromage rapé à la
vinaigrette

,

3 " 18.104 Absents 1,3.102 " 0,8.102 ..
i

4 Petits pois +
carottes rapées + 16.104 .. 1,2.102 .. 5,9.102 ..
fromage rapé à la ;

moutarde

5 " 6.104 .. 0,3.102 .. 1,5.102 ..

6 Macédoine à la 8.104 " Absents 0,02.102 0,5.102 "

mayonnaise ;

7 Macédoine + oeuf 6.104 .. " 0,01.102 3,6.102 1"

1 ~

dur à la vinaigrette

8 .. 15.104 2.102 2.102 0,1.102 1,3.102 ' ..

9 Madédoine + -
carottes rapées + 3.104 Absents Absents 0,05.102 2,5.102 "

oeuf dur à la

r
vinaigrette

;

10 Macédoine +
carolles rapées + 20.104 4.102 1,3.102 Absents 3.102 ..
oeuf dur à la
vinaigrette

Il Macédoine +
carolles rapées + 2l.l 04 Absents 1,7.102 .. 7.102 "

oeuf dur à la
vinaigrette

r 12 " 50.104 20.102 2.102 " 10.102 ",

~ 13 Macédoine + oeuf 10.104 3.102 3.102 .. 9.102 ..
dur à la moutarde

1 14 " 40.104 Absents 1,5.102 .. 3,6.102 ..

15 " 15.104 2.102 2.102 " 5.102 "
' ..

r

16 .. .. -; 30.104 Absents 4,8.102 " 9.102 "..
J

2.]~17 ". . " Incomptable 5.102 .. 2.102 "-

18 -Ir •.
~. - 70.]04 Absents 2,6.102 " ] ,2.]02 . -

r ~ -
--

c.

r

lJ

i
1r _

1

1

'1
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RESULTATS DE~ ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES DU R~TAURANTCENTRAL (SUITE ET FIN)

· )

· )

, ,
1

'. L_,

!
·1· c
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· l '
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)
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GERMES RECHERCHI3PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito- réd ucteu rs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

19 Macédoine + oeuf 20.104 Absents 0,6.102 Absents 7,6.102 Absentes
dur à la moutarde

20 00 60.104 50.102 0,8.102 " 10.102 "

21 00 68.104 Absents Absents Absents 102 "
1

'")') Haricot vert + 90.104 20.102 6.102 " 4.102 "--
oeufs dur à la
moutarde

23 " 50.104 Absents 0,7.102 " 4,5.102 "

24 00 Incomptable 2.102 2,8.102 0,01.102 3.102 "

25 haricot blanc +
haricot vert à la 20.104 20.102 0,8.102 0,02.102 10,5.102 "

moutarde

26 Macédoine à la 1Q.104 Absents 0,5.102 Absents 102 "

vinaigrette

27 Petits pois + ,
haricot blanc et Incomptable 80.102 5, l.l02 " 1 "

carottes rapées à la
vinaigrette

28 00 50.104 Absents 0,2.102 " 0,3.102 "

29 Petits pois + oeuf 30.104 " Absents
,. 3,5.102 "

dur à la vinaigrette

30 Haricot blanc +
haricot vert + oeuf 100.104 " " " 0,8.102

1

"

dur à la vinaigrette

31 Macédoine + oeuf
dur + carottes 15.104 " " " 0,8.102 "

rapées à la
moutarde

32 Macédoine + oeuf 6.104 " .. .. 0,6.102 ..
dur à la vinaigrette

33 Haricot blanc +
0,2. IO'icarottes rapées + 20.104 " 0,1.102 " "

oeuf dur à la
moutarde

<-"
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r i TABLEAU IV :
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORs-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES CRUS DU RESTAURANT CENTRAL

GERMES RECHERCHESPAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

1 PRODUIT
1 N°1

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

1 Carottes rapées' +
petits pois + oeuf 10.104 Absents 0,5.102 0,01.\02 5,5.102 Absentes

1. dur à la moutarde

2 " 35.104 " 0,5.102 Absents 6.102 ..

3 Carottes rapées +
i

fromage rapé + 20.104 10.2 0,2.102 0,02.102 45.102 "

petits pois +Qeuf
dur à la moutarde

4 " 46.104 5.102 0,2.102 Absents 8.102 ..

5 " 50.104 102 0,5.102 0,1.\02 3.102 ..

6 Carottes rapées +'
oeuf dur à la 80.104 30.102 50.102 0,1.102 7,4.102 "

vinaigrette

7 " 11.10· Absents 3,9.102
Ab~ents 3,3.102 "

8 " 20.104 " 5,2.102 .. 215.102 "
f

9 " 1 14.104 " 0,01.102 " 20.102 "i

10 " 4.10' " 2,3.102 " 12.102 ..

Il "
i

76.10' 30.102 30.102 0,1.102 25.102 "

12 " 49.10' 10.102 96.102 0,1.\Q2 2,4.102 "

13 .. Incomptable 7.102 2.102 Absents 4,1.102 "

14 " " Absents 0,5.102 " 4.8.10 "

15 " 10.10' " i- " 4,9.102 "1,8.10

16 " 120.10' " 1,5.102 " 16.102 ..

17 " 8.104 2.102 Absents " 35.102 "

18 " 90.10' Absents 0,3.102 .. 102 "

19 " Incomptable 0,1.1 02 2,1.102 " 2,6.102 "

20 Carottes rapées à la " 4.102 4,5.102 " 1,2.102 ..

vinaigrette

21 " 30.10' Absents 3.102 " 9.102 ..

22 " 50.10' " 5.102 " 14.102 ".'-

23 Carottes rapées + ...;:._.
petits pois +
haricot blanc + 2.104 'l~ " \ 90.102 " 30.102 "

haricot vert + oeuf il ,
q

dur à la vinaigrette ;j i

1

i i
1 1

1

1 1
, 1

.L 1

.1

. 1

1:
1 :
L..

l-l
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i

S4

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOL~GIQUESDES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES CRUS DU RESTAURANT CENTRAL (SUITE ET FIN)

L~
GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G

LJ
DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coli formes Staphylocoques Anaérobies Flore

i
-- aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles

:

L__I

A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

24 Carottes rapées +

1
-- petits pois + haricot

1
1

blanc + haricot vert 3.10"' Absents 20.1cf Absents 14.102 Absentes

l. ~ + oeuf dur à la
vinaigrette

1- .

25 .. 9.lO"' 40.102 Absents .. 19.102 ..
1

l_~
26 ..

J 2.104 10.102 .. .. 32.102 ,.

1
27 .. 2.1a' 30.102 50.lcf .. 0,4.102 ..

J
28 .. Incomptable 30.102 Absents .. 9.102 ..

1 29 Carottes rapées à la .. 6.102 0,20.102 .. 6.102 ..
1 ,

;

--"
mayonnaise

30 Carottes rapées +
-

1 haricot blanc +

Li fromage rapé + 55.l04 Absents 1,2.102 .. , 10.102 ..
oeuf dur à la
vinaigrette

, ,
1

i
31 Carottes rapées +

'-~

haricot blanc + oeuf 30.104 .. 9.102 .. 8,3.102 ..

ri
dur à la vinaigrette

1 : 32 Carottes rapées +'--'
1 petits pois + oeuf Incomptable 0.4.102 0,4.102 .. 0,3.102 ..

r dur à la vinaigrette

.1
1 1
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES DU RESTAURANT MEDICAL

1
1

·1
. L

r
~ i
. i .
'.1 1

c.

i 1

i 1

1 \

U

PAR 25 G

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés su 1tito-réducteurs fongique Salmonelles

A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Pommes de terre +
1 oeuf dur à la 50.10- 2.102 2.102

Absel1t~ 0,4.102 Absents
moutarde

2 .. 40.10- 8.102 20.102 .. 14.102 ..

Macédoine + oeuf
3 dur à la mayonnaise 55.10- Absents 3.102 0.OC>.102 IS.102 ..

4 .. 8.10- 2.102 Absents O.Oô.JO' 32.10' ..

Petits pois + haricot
blanc + poilline de 6.10' 102 .. O.O:UO' 3.10' ..

5 terre + oeuf dur à la

vinaigrette

Haricot vert + oeuf
6 à la moutarde 2.10' SO.IO' 3.3.102 Absents 7.2.102 ..

Haricot vert + petits
7 pois + oeuf à la 5.10' 3.10' 0.7.10' .. 9.10'

.,

moutarde

Fromage gruyère

8 rapé 250.lif Absents 0.9.10' .. 25.10'
..

Macédoine +
9 carottes rapées + 15.10- 3.102 0.9.10' .. 0.X.J02 ..

oeuf dur à la

moutarde

la .. 13.10- 2.10' 6.10 2 .. 3.10'

II Macédoine +
fromage rapé + Incomptable Absents 1.4.10' .. 0.7.10'

oeuf dur à la

moutarde

12 Petits pois + haricot

blanc + carottes 150.lif 20.10' 0.2.102 .. 6.6.JO'

rapées à la

moutarde

13 Haricot blanc +
petits pois + oeuf 36.10- Absents AbsenL~

.. 0.3.10'

dur à la moutarde

Haricot blanc +
14 petits pois + oeuf . 25.10- .. OA.IO' .. 2.10' ..

dur à la mayonnaise ; "

15 Macédoine + oeuf .{-

dur à la moutarde : 25.10- .. Absents .. 2.. L02 ..
v

l.
!

"r
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. i ,TABLEAU VI :
, ;
L_j

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES CRUS DU RESTAURANT MEDICAL

PAR 25 G
GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT DE,

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismcs Coliformes Staphylocoqucs Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés su 1fï to-réducteurs fongiquc Salmonelles

1

A 30° c A 44° c pathogènes A 46° ci

~

Carottes rapées +

-l' 1 petits pois + oeuf dur 65.10" 8.102 Absenls 0.3.102 2.5.102 Absentes
à la vinaigrette

i
2 " 210.10' 5.102 0,5.102 Absents 36.102 "

"

Carollcs rapées +

j 3 fromagc rapé + oeuf
dur à la vinaigrcttc 350.10" 102 0.05.102 O.DI.IO" la" "

j 4 " 210.10" 0.3.102 0.02.102 Ahsents 3.1 O~ "

,
10~ 0.3.102 0.02.1 O~ 6.1 O~ "- 5 .,

Incomptable

, 6 " " 1,3.102 7,5.102 Ahseills 0.4.102 "

i
10.6.102 "7 " " 0,6.10~ 65.102 ..

, Carottcs rapées + oeuf
i 8 dur à la vinaigrettc 120.10" Absents 3.5.1 O~ " 7,2.10~

.,

r

" 125.10" " 3.10~
.. 0,3.102 " 19

,

" 22.10" " 1.4.102 " 28.5.102 "10

" 8,4.102 " 22.5.102 "Il " 38.10" "

12 " 92.10" 30.102 1.8.102 " X.5.10~ "
1

.'
" 38.10" 3.102 20.102 .. 2.01' "13

./

14 " Incomptable 1,3.102 AbsenLs .. 0.5.102 ..
1

J Carolles rapées + oeuf
. 15 dur + petits pois à la 18.10' 10.102 Lü. j D' .. 4.9.1 ()2

..
mayonnaise

Carolles rapées +

\6 petits pois + haricot 3.10" 20.10~ 20.10' Ahsents .~.l 0' "

blanc + oeuf dur à la \

moutarde

17 " Incomptable 20.102 AbsenLs " 45.IO~ "

) 18 Carolles rapées +r

haricot blanc +
fromage rapé + oeuf 35. LO" 20.102 l.ü.I O~ " 1.2.102 "

1 dur à la moutarde
i

19 " 60.10· 30.102 10.102 " 15.102 "
~ ..•

Carolles rapées +
1

20 haricot blanc + petits
pois + oeuf dur à la
moutarde -

21 Carottes rapées + oeuf
dur à la moutarde 60.lD" 30.102 10.102 " 15.102 "

1

i,
l __

i i
1

r
I
1

L

r
L

l '
i :
1
1.__,
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES

,_,
GERMES RECHERCHE3PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G

Il DE'~'I

1

1 PRODUIT
__ 1 N°

J DESIGNATION Micro-organismes Coli formes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles

1 A 30 0 c A 44 0 c pathogènes A 46 0 c
1 1
1--.1

1

Petits pois +
1 carottes rapées +

1 oeuf dur à la 10.10· 13.102 4,5.102 Absence 0,6.102 Absence

--

1

vinaigrette

- Petits pois +
1

1

2 carottes rapécs +
_, fromage rapée + Incomptable 6.102 5,5.102 .. 2,3.102 "

JI oeuf dur à la
.vinaigrette

1

1

Il 3 " 18.10· Absence 1,3.102 " 0,8.102 ..
1 "11,

1
,-_,J Petits' pois + " 1,2.102 " 5,9.102 "

J 4 carottes rapécs + 16.10·

i fromage rapé à la

1
moutarde

1
5 " 6.10· " 0,3.102 " 1,5.102 "

i

1
6 Macé~oine à la 8.10· " Absence 0,02.102 0,5.102 "

-l' mayonnaise

7 Macépoine + oeuf 6.10· " " 0,08.102 3,6.102 ",-
1

1 dur à la vinaigrette
1
1

r 8 " 15.10· 2.102 2.102 0,1.102 1.3.102 "

r
9 " 6.10· Absence Absence Absenœ 0,6.102 "

t_
10 Macédoine +

carottes rapées' + 3.10· " " 0,05.102 2,5.102
1

..

:
oeuf ~ur à la
vinaigrette

II " 21.10· " 1,7.102 Absence 7.102 "
i
1

i 12 " 50.10+ 20.102 2.102 " 10.102 "

13 Macédoine + oeuf 10.10· 3.102 3.102• " 9.102 "

L,
dur à la moutarde

;

14 " 40.10· Absence 1,5.102 " 3-,6.102 "

rJ 15 " 15.10· 2.102 2.102 " 5.102 "

" 16 " 30.104 Absence 4,8.102 " 9.102 "

1
17 " Incomptable 2.102 5.102 ~. - " 20.102 "

-

1 1
! 1l ._
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[TABLEAU VII RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES (SUITE)

1. ,

1

i 1
GERMES RECHERCHSPAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G

DE
1

1 PRODUIT1

1

l ' N°
•. 1

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

- 1

18 " 70.104 Absence 2,6.102 " 1,2.102 Abst:nce..

!
,

19 " 20.104 " 0,6.102 " 7,6.102 "

1

!

20 " 60.104 50.102 0,8.102 " 10.102 "

1

21 Macédoine + oeuf 68.104 Absence Absence Absenet: 102 "

1

dur à la moutarde

22 " 25.104 Absence " " 2.102 "-

1

Macédoine +
23 ca rottes raipées + 15.104 " " " 0,8.102 "

oeuf dur à: la
moutarde

,
Il!, 24 15.104 3.102 0,9.102 " 0,8.102 "

1

"
1 25 " 13.104 2.102 6.102 " 3.102 "
1

--

1

26 Macédoine à la 101~ Absence 0,5.102 " 102 "

vinaigrette

i
1 27 Macédoine + oeuf 55.104 " 3.102 0,06.102 14.102 "
i dur à la mayonnaise

28 " 8.104 2.102 Absence 0,06.102 1,8.102 "
;

-- Macédoine +
29 fromage rapé + 1ncomptable Absence 1,4.102 Absence 0,7.102 "

oeuf dur à la
moutarde

,
1

J 30 Haricot vert + oeuf 90.104 20.102 6.102 0,01.102 4.102 "

dur à la moutarde
-,.

. 1

1 [

1

1
[

,; 1
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TABLEAU VII: RESULTATS DES ANALYSES MICR08l0LOGIQUES DES HORS D'OEUVRE A BASE DE CONSERVES DE
LEGUMES (SUITE)

PAR 25 G
GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N'

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore

aérobies fécaux présumés su lfi to-réducteurs fongique Salmoncllcs
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

31 Haricot vert + oeuf 50.104 0.7.102 0.02.102 Absence 4.5.102 Absence
dur à la moutarde

32 ..
Incomptable 2.8.10' Absence .. 3.10' ..

Haricot blanc +
33 haricot vert 11 la 20.10" 20.10' .. .. 10.5.102 ..

moutarde

Petib pois + haricot

34 blanc + carottes Incoll1ptablc SO.IO' .. .. 3.10' ..
rapées à la

vin~igrette

35 .. 50.104
Absence .. .. 0.3.10' ..

36 Petils pois + oeuf 30. JO" .. .. .. 3.5.10' ..
dur il la vinaigrette

Haricot blanc +
37 haricut vert + oeuf 100.10' .. .. .. 0.8.10' ..

!

dur à la vinaigrette

Haricot blanc +
38 carottes rapées + 20.10' .. .. .. 0.2.10' ..

oeuf dur à la
vinaigrette

Petits pois + haricot
39 blanc + pomme cie 6.10' 102 o.m.1 D' 0.03.10' 32.10' ..

terre cuite + oeuf
clur à la vinaigrette

Haricot blanc +
40 oeuf dur à la 2.10· 80.102 3.3.10' Absence 7.2.10' 1 ..

moutarde

..
Haricot vert + petits

41 pois 'à la lùoutarde 5.10' 3.102 0.7.102 .. 9.102 ..



: TABLEAU VIT:
1

60

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS D'OEUVRE
A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES (SUITE ET FIN)

1

'!

1

: 1

.1

• 1

1 1.. ,

L "

i ~

1

1 !

1

PAR 25 G
GERMES RECHERCHE PAR GRAMME DE PRODUIT DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coli formes Staphylocoques Anaérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Petits pois + haricot
42 blanc + carottes 150.10' 20.10~ 0,2.102 Absence 6,6.lO2 ..

rapées à la
moutarde

43 Haricot blanc +
petits pois + oeuf 25.10' Absenl:C 0.04.10~ " 2.10~

..
dur à la mayonnaise

Haricot blanc + .
44 oeuf dur + petits 36.10' .. Ahsence .. 0.3.102 ..

pois à la moutarde

Macédoine +
;

20.10' 4.102 1,3.102 3.1 O~45 carottes rapées + .. ,.
oeuf dur à la
vinaigrelle

46 Pommes de tèn'e
cuites + oeuLdur à 50.10' 2.102 2.1O~ .. 0.5.10~

..
la moutarde

!
,
1

47 .. 40.10' 8.10~ 20.10~ .. 0.4.10~
,.

48 Fromage rapé 250.10' Absence 0,9.10~
.,

25.10~
..
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUV'E
A BASE DE LEGUMES CRUS

1 1
, 1
L-'

.. 1

,.1

'. j

. r

1 1

c ,

1

i
. !

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

PRODUIT
~o

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphylocoques Anaérobies Flore

1
aérobies fécaux présumés sulfita-réducteurs fongique Salmonelles

1
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

1 l . Carottes rapées +

1
Petits pois + oeuf 10.10' Absence 0.5.102 0,01.102 5.5.102 Absence
dur + sauce à la
moutarde

:2 .. 35.10' .. 0,5.102 Absence 6.102 ..

1 , Carottes rapées + :
1
1 fromage rapé + 20.10' 102 0.2.102 0,02.102 45.102 ..
1

1 oeuf dur + sauce à

Il
la moutarde

~
..

46.10' 5.102 0.2.102 Absence 8.102 ..

5 .. 50.10' 102 0.5.102 0,1.102 3.102 ..

6 . C,ll'Ottes rapées +
oeuf dur à la 80.10' 30.102 50.102 0,2.102 7.4.102 ..
vinaigrette

ï .. 12.10' Absence 3.9.102 Absence 3,9.102 ..

S .. 20.10' .. 5.2.102 .. 22.5.102 ..

9 .. 14.10' .. 0.0\.102 .. 20.102 ..

10 .. 4.10' .. 2.3.102 .. 12.102

..

II .. 76.10' 30.10~ 30.102 0,2.102 27.102 ..

12 .. 49.10' 10.102 96.102 0, 1.l02 2,4.102 ..

13 .. 1ncomptab le 7.10~ 2.102 absence 4.2 .102 ..

14 .. 10.10' Absence l.lU02 .. 4.2.102 ..

15 .. 120.10' .. 1.5.102 .. 16.102 ..

16 .. Incomptablc Absence 0.5.102 .. 4.8.102 ..

17 .. 8.10' 2.102 Absence .. 35.102 ..

18 .. 90.10' Absence 0,3.102 .. 102 ..

19 ..
Incomptable 0,1.102 2.\.102 .. 2.6.102 ..

20 .. 120.10' Absence 3.5.102 .. 7,2.102 ..

21 .. 125.10' .. 3.102 .. 0,3.102 ..

22 ..
Incomptable I,3.I~ 6,5.102 .. 0.5.102 ..

23 .. 22.10' Absence 1.4.102 .. 28.5.102 ..

24 .. 38.10-: S' .. 8,4.102 .. 22.5.102 ..

25 ..
92.10~:'·. 30.102 1,8.102 .. 8.5.102 ..
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RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES CRUS (SUITE)

1 1

'1'

1

\
: \

i
l ,

'. "

1 i
lJ

! 1

GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 G
DE

PRODUIT
N°

DESIGNATION Micro-organismes Coliformes Staphyloco4ues Amiérobies Flore
aérobies fécaux présumés sulfito-réducteurs fongique Salmonelles
A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

26 Carottes rapées +
oeuf dur à la 38.10' 3.101 20.101 Absence 2.101 Absence
vinaigrette

27 Carottes Tapées à la Incomptable 4.101 4,5.101 .. 1,2.102 ..
vinaigrette

28 .. 30.W' Absence 3.101 .. 9.101 ..

29 .. 50.10' .. 5.101 .. 14.101 ..

30 Carottes rapées à la 6.10' 0,2.102 6.101 0,1.1 02 3.102 ..
mayonnaise

31 Carottes rapées +
petits pois + haricot
blanc + haricot vert 2.10' Absence 90.102 Absence 30.1Q2 ..
+ oeuf dur à la
vinaigrette

32 .. 3.10' .. 20.102 .. 14.101 ..

33 .. 9.10' 40.102 Absence .. 19.1Q2 ..

34 .. 2.10' 10.101 .. .. 32.102 ..

35 .. 2.10' 30.101 50.102 .. 0,4.102 ..

36 .. Incomptablc 30.101 Absence .. 9.101 ..

37 Carottes rapées +
haricot blanc + 55.10' Absence 1.2.102 .. 10.102 ..
fromage rapé +
oeuf dur à la
vinaigrette

38 Carottes rapées +
haJicot blanc + oeuf 30.10' .. 9.101 .. 8.3 .102 ..
dur à la vinaigrette

39 Carottes rapées +
petits pois'+ oeuf Incomptable .. 0,4.101 .. 0,3.102 ..
dur à la vinaigrette

40 .. 65.10' . 8.102 Absence 0,3.102 2,5.102

41 .. 210.10' 5.102 0,5.102 Absence 36.102 ..

42 Carottes rapées +
fromage rapé + 350.10' 102 0.05.101 0,01.101 102 ..

oeuf dur à la
vinaigrette

43 .. 210.10' 0,3.101 0.02.102 .. 3.102 ..

44 .. Incomptable 102 , 0,3.102 0,02.101 6.102 ..
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TABLEAU VITI

63

RESULTATS DES ANALYSES MICROBIOLOGIQUES DES HORS-D'OEUVRE
A BASE DE LEGUMES CRUS (SUITE ET FIN)

.'

.' 1

. i
.' J 1

.; 1

- L 1

,
: ,'-

; 1

l'

:i "
: 1 i

. j
\

j ,
1

i]
GERMES RECHERCHES PAR GRAMME DE PRODUIT PAR 25 Ci

DE
, PRODUIT
! N°,

DESIqNATION Micro-organismes Colifoimes Staphylocoques Anaérobies Floreî
i aérobies fécaux présumés sulfi to-réduCteurs fongique Salmonelles

1 A 30° c A 44° c pathogènes A 46° c

Carottes rapées +
45 fromage rapé + IncomptabJe 1,3.10' 7.5.10' Absence 0,4.102 Absentes

oeuf durà la
vinaigrette

:1
,

~6 " " 0.6.10i 65.10' " 10,6.102 ..
1-,

;i

!I Carottes rapées +
il 47 petits pois + haricot 3.10' 20.10 2 20.102 " 3.\02 ..
il blanc + oeuf dur à

il la moutarde

il 4S " Incomptable 20.1 ()' Abscnce " 4,5.\02 ..
;1 '.
il

11 Carottes rapées +
i

11 haricot blanc + 1

!I \

Il 49 froinage rapé + 35.10' 20.102 1.6.102 " \,2.\02 "

" oeuf dur à la
:1 moutarde'!! ,
;1

il 50 " 60.10· 30.102 10.102 " 15.102 ..

Il
il Carottes rapées +i
! 51 oeuf dur + petits 18.10· 10.10' 0.1' .. .0,4.10' ..

l pois à la
1 mayonnaIse
i
1
1 Carottes rapées +1
1 52 oeuf dur à la 30.10· Absence 0.01.10' .. 0,8.102 "
1

1 moutarde

1

Carottes rapées +
53 oeuf dur + petits Incomptable 10.10' 0.8.10' " 2,4.102 ..

j
pois +haricot blanc
à la moutarde'

1
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1.2 - Niveaux de contamination des hors-d'oeuvre par les différntes flores
1
!

1.2~1 - MIéRO-ORGANISMES aérbies à 30° c

f
.,~ 1

:t
TABLEAU IX : NIVEAUX DE CONTAMINATION PAR LES MICRO-ORGANISMES

AEROBIES A 30° C PAR RESTAURANT

::

1 1

~ ,
• f

l '
'. i_:

:! !
• 1

L;

~ i

I~:
1 1

L.,

. r ,
1
1

i
1

! :

I~

1

Niveaux de contarrtination par RESTAURANT CENTRAL RESTAURANT MEDICAL
gramme de produit

Nombre de % %% Nombre de %
prélèvements cumulé prélèvements cumulé

Absence 0 0 0 0 0 0

1 F ~ 5 105 44 44 44 17 17 17

Il 5.105 < F~ 5. 106 10 10 54 II II 28

III F > 5.106 0 0 54 0 0 28

IV Incomptable II II 65 II 18 36

* Restaurant central

- Moyenne (m) = 31.55.Hf germes/g

- Ecart-type (E.T.) = 28,77.ICf germes/g

- Valeur minimale = 2.1Cf gernies/g

- Valeur maximale = 120.1Cf germes/g

* Restaurant médical

- m = 72,77.1Cf germes/g

-Er= 72,77.1Cf germes/g

- Valeur minimale = 2.1Cf germes/g

:.Valeur maximale = 120.1Cf germes/g
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Figure 1

TABLEAU X

65

Contamination des 'hors-d'oeuvre par les micro-organismes aérobies à 30° c en fonction
des restaurants

N" ,o~m~b~re::-d'::.':::::Ec:::.lla:::.:n:::t1~llo:..:n:.:s ---,
50-

Il III IV

NIveaux de oontamlnatlon

_Re~tauTantcentral o Re:staurcnt médIcal

NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE DU RESTAURANT
CENTRAL PAR LES MICRO-ORGANISMES AEROBIES A 30° C

1

--~I

1 1
1 1

1 1
1

\

1 i
, 1

---( 1

1

:1 1
l, Niveaux de contamination p,u' HORS-D'OEUVRE i\ BASE i HORS-D'OEUVRE A BASEl,

li gramme de produit DE CONSERVES DE LEGUMES DE LEGUMES CRUSIl
li
li Nombre de % % NlJmbre cie % %li
;!

prélèvements cumulé prélèvcJllenl~ cumuléil

1:
il Absence 0 0 0 0 0 0Il.'Il
l' I F<5 105 24 24 24 20 20 20il
q

II 5.105 < F < 5.106 5 5 29 5 5 251.
I!

'1
II III F> 5.106 0 0 29 0 0 251.

ii
IV:1 Incomplable 4 4 33 7 7 32

"

* Hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes

m = 30,24.104 germes/g

ET. = 26,30.104 germes/g

Valeur minimale = 3.104 germes/g'

Valeur maximale = 100.104 germes/g

* Hors-d'oeuvre à base de légumes crus

m = 33,08.104
l:!ermes!g~~

ET. = 31,89.104 gé"rmèslg

Valeur minimale =5&2::I:O::-germes/g

-=-.:.::::~ __ :y.~1~.1I r max-imà'le:i"=!:'J20:104'g@Fm es/.g-':..~-,,:c_'--- _
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Figure 2 : ' Niveaux de contamination des hors-d'oeuvre du restaurant central par les
micro-organismes aérobies à 30 0 c

Nombre d'Echantillons
251------------------,

Il III IV

NIveaux de cxmtamlnatlon
• lI-0 de C. de légu";e, 0 lI-O de légume. CTU'

5

a

20

la ..

15

1 -,

1
!
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TABLEAU XI: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE DU
RESTAURANT MEDICAL PAR LES MICRO-ORGANISMES
AEROBIES A 30 0 C

1 1

1

C
1

1

--- p

Niveaux de contamination par HORS-D'OEUVRE A BASE HORS-D'OEUVRE A BASE
gramme de produit DE CONSERVES DE LEGUMES DE LEGUMES CRUS

Nombre de 1 % % Nombre de % %i

prélèveinl:nts cumulé prélèvements cumulé

Absence 0 0 0 0 0 0

1 F.s. 5 105 Il' Il Il 7 7 7

Il 5.105 < F < 5.106 3' 3 14 8 8 15

111 F > 5.106 0' 0 14 0 0 15

IV Incomptable 1 i 15 6 6 21

* Hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes

m = 48,57.lQ4 germes/g

E.T. = 69, 15.1Q4 germes/g

Valeur minimale = 2.104 gennes/g

Valeur maximale = 250.1Q4 germes/g

* Hors-d'oeuvre à base de légumes crus

m = 94,4.'1ff. 1germes/g

E. T, = 96\;@$~1 Q4 germes/g

Valeur mini;riÜrle = 2,104 germes/g

Valeur JTlaxinlale = 350.10" germes/g

1

! 1
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Niveaux de contamination des hors-d'oeuvre du restaurant médical par les
micro-organismes aérobies à 30° c

1

Nombre d'Echantillons
12.-----------------

Il tli IV

Nlv3aux de oontamlnatlon
_ H-Q de C. de !éQ'ume, l2d H-Q de légume, cru,

i!
! 1 TABLEAU XII: CONTAMINATION DES DIFFERENTS TYPES DE HORS-. .

D'OEUVRE PA~ LES MICRO-ORGANISMES AEROBIES A 30°C

~-,

1
1 1

l :

1

Niveaux de contamination par HORS-D'OEUVRE A BASE HORS-D'OEUVRE A BASE
gramme de produit DE CONSERVES DE LEGUMES DE LEGUMES CRUS

Nombre de 'Tc % Nombre de % %.

prélèvements cumulé prélèvements cumulé

Absence 0 0 0 0 0 0

1 F ~ 5 105 35 35 35 27 27 27

Il 5.105 < F ~ 5.106 8 8 43 13 13 40

III F > 5.106 0 0 43 0 0 40

IV Incomptable 5 5 48 13 13 53

* Hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes

m = 36,20. Hf germes/g
E.T. = 44,9l.Hyt germes/g
Valeur minimale = 2.1 ()4 gerilles/g
Valeur maximale = 250.l(f gerilles/g

* Hors-d'oeuvre à base dedégumes crus

m = 56,07.ICf génmes/g
E.T. = 69,58.HfIgeffines/g
Valeur minimalè::.===.-±zd04 germes/g
Valeur maxinialê_:=.1250.lif germes/g
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Figure 4 : Contamination des différents types' de hors-d'oeuvre par les micro
organismes aérobies à,30° c

r -',

[[ U[ [V

Niveaux de contamination

o

10

15

Nombre d'Echan1l11ons
40 ,---------------------,

35

30
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20

1 •

1 1

i
L

1--'
,

I~

i

1

_ H-Q de C. de légumes ~ H-Q de légumes crus

i' 1.2.2.Coliformes fécaux

TABLEAU XIII: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE PAR
LES COLIFORMES FECAUX
RESTAURANTS, MOYENNE,
MINIMALE ET MAXIMALE

DANS LES DIFFERENTS
ECART-TYPE, VALEURS

Dési
gnation

Absence

NrvEAUX DE CONTAMINATION
PAR GRAMME DE PRODUIT

"'.'l.

II

10< F..:s,. 10'

Moyenne

Ecart _ Val.

lype minim
Val.
maxi
male

80.10'

50.10'10

30

18,56.10'

17,20.10'6oIIReslauranl
médical

1': :ee::;~ranl 37 2 25tr:at~ 15,36.10'

L, II----+-------f----jf------+---~\{'"".·;#,.if'*l,""'...---+-----+----+----t-----il
19 " ., ;~o_ 10,94.10'

_. ·1 ~:b:.;.;~:.::';-
e:a. J:=,,::.=~I!:========:::!::====::=:!=========:::::!:;;=:;;....='=..:!=··=··,==::;:;==;d;;;;:===~===;!;;;;;;3.=;;;;;;;;!~===;:;i;;::1.J_===~_=__,,=._==:__
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TABLEAU XIV
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NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE DU
RESTAURANT CENTRAL PAR LES COLIFORMES FECAUX,
MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET
MAXIMALE

r
1 :

1'----_,.

NIVEAUX DE CONTAMINATION PAR GRAMME
Désignation DE PRODUIT EC<lrt- Valeur Valeur

Moyenne lype mil\imale maximale
Absence 1 Il III IV

F < 10 10<F<.llY F>llY Incomplable

Hors,d'oeuvr~ à

base de conserves 20 0 0 13 0 16,2.102 27,10.102 2.llY 80.llY
de légumes

Hors-d'oeuvr~ à 13,88.102 10 40.llY
base de l~gl1I1h".'\ 17 1 2 12 0 12,71.102

crus

i 1

" ~

TABLEAU XV: NIVEAUX DE CONTA,MINATlON DES HORS-D'OEUVRE DU
RESTAURANT MEDICAL PAR LES COLIFORMES FECAUX,
MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET
MAXIMALE

1
1 i, '

i
1
l,

NIVEAUX DE CONTAMINATION PAR GRAMME DE
Désignalion PRODUIT Ec.1rt - Val. Val.

'., Moyenne lype minim. maXJm.
Absence 1 Il IIlj IV

1

F < 10 10<F<.102 F>loi Incomp-
lable

Hors-d'oeuvre 6 0 0 <) 0 13,44.102 25,66.llY 102 80.102

à base de
conserves de
légumes

Hors-d'oeuvre 5 0 4 12 0 4,84.llY 6,21.1lY 1 20.llY

à base de
légumes crus

! i
1

L,,;

TABLEAU XVI: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES DIFFERENTS TYPES DE
HORS-D'OEUVRE PAR LES COLIFORMES FECAUX,
MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET
MAXIMALE

NIVEAUX DE CONTAMINATION PAR GRAMME
DESIGNATION DE PRODUIT Ecart- Valeur Valeur

Moyenne lype minim. maxim.
Absence 1 Il III IV

F < 10 10<F<.llY F>llY ·Incomptable-
li

Hors-d'oeuvre à ,; .J~~..\t.~'
base de conserves 26 0 1 21 ,J~~O 15,68.10" 23,73.102 IlY 80.llY

de légumes l;: ;"
:,

~!t:~

Hors-d'oeuvre à d:c.:t~ 43'~

base de légumes 22 1 7 23h~1~ kllü..!. 0 11,56.llY 12,36.102 10 30.llY

crus ; .. - -,
.",.._-

_ .._." __0._' ---- --~----.,._-.,- --- -~--
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1.2.3· STAPYHYLOCOQUES PRESUMES PATHOGENES

l '
1 1

:J TABLEAU xvn: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE PAR
LES STAPHYLOCOQUES PRESUMES PATHOGENES' PAR
RESTAURANT, MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS
MINIMALE, MAXIMAlE

NIVEAUX DE CONTAMINATION
DESIGNATION PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart Valeur Valeur

Moyenne type oùnimale maximale
Absence 1 1Il IV

F < 10 F> 10 Incomplable

Restaurant; 12 1 52 0 8,24.10" 19,81.102 1 90.10"
central ,

Restaurant médical 6 4 26 0 4,35.10" 5,98.10" 1 20.10"

TABLEAU XVnI: NIVEAUX DE CON1'AMINATION DES DIFFERENTS TYPES DE
HORS-D'OEUVRE PAR. RESTA URANT PAR LES
STAPHYLOCOQUES PRESUMES PATHOGENES, MOYENNE,
ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE, MAXIMALE

li

i i

l '

NIVEAUX DE COI'ITAMINATION
Désignation PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart- Valeur Valeur

Moyenn~ type oùnimale maxim.
AbsenCè 1 Il III

F < 10 F>.IO Incomp
lable

Hors- Restau-
d'oeuvre rant 8 0 25 0 2,25.10" 1,84.10" 10 80.10"

à base de central
conserves

de Restau-

légumes rant 4 1 10 0 '3,49.10" 5,74.10" 4 20.10"

médical

Hors- Restau-
d'oeuvre rant 4 1 27 0 13,6.10" 26,27.10" 1 96.10"

à base de central
légumes
crus Restau- -.~; ~'

rant 2 3 16 0 4,?4.llf- ~ . 6,21.1 ()2 1 20.102

médical '! t;ii:t\~,.

L~

c-,
1 i
1 :
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TABLEAU XIX :
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NIVEAUX DE CONTAMINATION DES STAPHYLOOQUES
PRESUMES PATHOGENES PAR TYPE DE HORS-D'OEUVRE

I~
NIVEAUX DE CONTAMINATION

DESIGNATION PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart Valeur Valeur
Moyenne type minimale InaXlIll.

Absence 1 Il III

F < 10 F> .\0 Incomp-
table

Hors-d'oeuvre à
base de conserves 12 1 35 0 2,63.102 3,48.1 <r 4 20.1<r
de légumes

Hors-d'oeuvre à
base de légumes 6 4 43 0 IO,05.1<r 20,95.102 1 96.1<r
crus

1.2.4 - ANAEROBIES SULFITO-REDUCTEURS (ASR)

. r, ,
1

I...-J

TABLEAU XX: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE PAR
LES ASR PAR RESTAURANT, MOYENNE, ECART-TYPE,
VALEURS MINIMALE ET MAXIMALE

NIVEAUX DE CONTAMINATION
DESIGNATION PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart- Valeur Valeur

Moyenne type minimale maxim.
Ahsencè- 1 Il III

F < ID F> .10 Incomp-
table

Restaurant central 53 7 5 0 7,3 6,8 1 20

Restaurant médical 29 6 0 0 7,33 lU 1 30

1, ,
l ,

L,

TABLEAU XXI: NIVEAU DE CONTAMINATION DES DIFFERENTS TYPES DE
HORS-D'OEUVRE PAR LES ASR ET PAR RESTAURANTS,
MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET
MAXIMALE

NIVEAUX DE CONTAMINAT1ON
DESIGNAT10N PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart- Valeur Valeur

Moyenne type nuniluale maximale
Absence 1 Il III

F < 10 F >.10 Incomp-
table

Hors-d'oeuvre Restaurant
. à base de central 27 5 1 0 3,5 3,5 \ 10

conserves de
légumes Restaurant

médical 12 3 0 0 5 I,7 3 6

Hors-d'oeuvre Restaurant ~~-t. ._.
à base de central 26 2 4 o 1·," " 10,5 8,2 1 20

légumes crus .,!tl,.,l.· •.. t:_ ...
Restautant .-
médical 2 3 16 O' 8,7 lA 36 20.1<r
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TABLEAU XXTI: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES DIFFERENTS TYPES DE
HORS-D'OEUVRE DU RESTAURANT PAR LES ASR, MOYENNE,
ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET MAXIMALE

NIVEAUX DE CONTAMINATION
DESIGNATION PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart- Valeur Valeur

Moyenne type minimale maximale
Absence 1 Il III

F < 10 r: > .10 Ineomp-

table

Hors-d'oeuvre à
base de conserve.< 39 8 1 0 4,8 3 1 10
de légumes

Hors·d'oe-.uVrL~Ù 43 5 5 0 10,67 10,5 1 30
base de légumes

crus

1.2.5 - FLORE FONGIQUE

'.i TABLEAU XXllI: NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE PAR
LA FLORE FONGIQUE ET PAR RESTAURANT, MOYENNE,
ECART-TYPE, VALEURS MINIMALE ET MAXIMALE

i 1
• r

r
'~

i 1

L_ j

1

i :; ,

l. r

NIVEAUX DE CONTAMINATION

DESIGNATION PAR GRAMME DE PRODUIT Ecan· Valeur Valeur

Moyenne type minimale maximale
t\bs"nc" 1 Il III

r: < 10 F> .10 Ineomp-

table

Restaurant central 0 34 23 0 8,04.10' 9,25.10' 20 45.10'

Restaurant médical 0 23 13 0 6,76.10' 9,21.1 0' 30 36.10'
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.r" TABLEAU XXIV: NIVEAU DE CONTAMINATION PAR LA FLORE FONGIQUE
1.1 DES DIFFERENTS TYPES DE HORS-D'OEUVRE DES

RESTAURANTS MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS
MINIMALE ET MAXIMALE

.1

: 1
i

c.

NIVEAUX DE CONTAMINATION
Désignation PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart Valeur Valeur

Moyenne type minimale maximale
Absence 1 Il III

F < 10 F> .10 Incomp-
table

Hors- Restau-
d'oeuvre rant 0 24 <) 0 4.20.Jfi 4.28.lfi 20 JO.5.lfi
à base de central
conserves
de Restau-

légumes rant 0 7 8 0 5.52.1 fi 8.31.102 30 32.lfi
médical

Hors- Restau-
d'oeuvre ranl 0 Il 21 0 11.<).1 fi 11.2<).102 30 35.102

à base de central
légumes
crus Restau-

rant 0 13 18 0 7.6.10~ 9.9.102 30 28.5.102

médical

i i

IJ

1 1

1 !

TABLEAU XXV NIVEAUX DE CONTAMINATION DES HORS-D'OEUVRE DU
RESTAURANT, MOYENNE, ECART-TYPE, VALEURS
MINIMALE ET MAXIMALE

,
1, i

l'
1 i

NIVEAUX DE CONTAMINATION
Désignation PAR GRAMME DE PRODUIT Ecart Valeur Valeur

Moye.nue type minimale maximale
Absence 1 Il III

F < 10 F> .10 Incolllp-

table

Hors d'oeuvre à
base de conserve 0 32 lG 0 5.0G.10' 6,48.lfi 20 25.100
de légumes

Hors-d'oeuvre à
base de légumes 0 24 29 0 9.96.10' 10.9.102 30 45.1fi

crus

1.2.6 - SALMONELLES

Aucune salmonelle n'a été isolée comme du reste dans la plupart des analyses micro

biologiques relatives aux hors-d'oeuvre.
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2. DISCUSSION

Les critères microbiologiques qui ont permis d'interpréter les résultats sont énoncés dans

le chapitre précédent.

2.1 - Appréciation globale des résultats

. r

1

. l

r-

I
1

Figure 5 : Qualité microbiologique des ho'rs-d'oeuvre du restaurant du CROUS
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TABLEAU XXVI: QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES HORS-D'OEUVRE PAR
RESTAURANT

CONFORMES ACCEPTABLES NON-ACCEPTABLES
DESIGNATION

Nombre P.lOO Nombre P.lOO Nombre P. LOO

Restaurant 8 12,30 0 o . 57 87,69
central

Restaurant 4 11.11 2 5.55~ ; 30 83,33

médical
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,

Qualité microbiologique des hors-d'oeuvre par restaurant
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TABLEA U XXVII : QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES HORS-D'OEUVRE
DU RESTAURANT CENTRAL

1
! 1

1 :

1

1 1

CONFORMES ACCEPTABLES NON-CONFORMES
DESIGNATION

Nombre P. 100 Nombre P. 100 Nombre P. 100

Hors-d'oeuvre à

base de 8 24,24 0 0 25 75,76

conserves de
légumes

Hors-d'oeuvre à 0 0 0 0 32 .. 100
base de légumes
crus
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Figure 7 : Qualité microbiologique des hors-d'oeuvre du restaurant central
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TABLEAU XX VIn : QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES HORS-D'OEUVRE
DU RESTAURANT MEDICAL

..
, 1

.
NON-CONFORMESCONFORMES ACCEPTADLES

DESIGNA-nON
Nombre r. 100 Nombre P. 100 Nombre P. 100

Hors-cl' oeu vre à
base cie conserves 5 33.33 0 0 10 66,67
cie légumes

Hors-d' oeu vre à
base de légumes 1 4,76 2 9.52 18 85.57
crus .' " ••1• 41
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Qualité microbiologique des hors-d'oeuvre du re:stàÜià'nt médical
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TABLEAU XXIX: QUALITE MICROBIOLOGIQUE DES DIFFERENTS TYPES DE
HORS-D'OEUVRE

CONFORMES ACCEPTABLES NON-CONFORMES
DESIGNATION

Nombre P.IOO Nombre P.lOO Nombre (', tOO

Hors-d'oeuvre à
base de II 22.92 0 0 37 77,[

conserves de
légumes

Hors-d'oeuvre à 1 2 2 3.77 50 94.34
base de légumes
crus
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Figure 9 : Qualité microbiologique des différents types de hors-d'oeuvre
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2.2 . SIGNIFICATION DES RESULTATS

r-
I

. 2.2.1'. MICRO:;ORGANISMES AEROBIES A 30° C

[

Ce sont desugtwmes non spécifiques, "test d'hygiène" qui renseignent sur la propreté des
manipulations, les:~èonditions de conservation. l' efficaté des procédés de traitement et sur la

fraîcheur des denrées:g~

\1
<1.. :
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La moyenne est de 31,55. 104 gennes par gramme pour les hors-d'oeuvre du restaurant

central et 72,77. 104 germes par gramme pour le restaurant médical. Ces moyennes comparées

a celle trouvée par N'DIAYE(34) (9,02.105 germes/gramme) dans le même restaurant et par

CISSE(l3) (45.106 germes/gramme) au COUD sont faibles.

La moyenne du restaurant médical est largement supeneure à celle trouvée pour le

restaurant central. Ceci peut s'expliquer par le fait que les hors-d'oeuvre du restaurant médical

sont mélangés après ceux du restaurant central. Ce mélange se fait avec les mêmes matériels

utilisés pour le mélange des hors-d'oeuvre du restaurant central. Mais ce matéliel n'est pas lavé

avant cette opération. Pour les différents types de hors-d'oeuvre du restaurant central les

moyennes sont sensiblement égales. Par contre pour le restaurant médical, la moyenne des hors

d'oeuvre à base de cOllserves de légumes qui est de 48,57. 104 germes/gramme est inférieure a

celle des hors-d'oeuvre a base de légumes crus qui sont de 94,4. 104 germes/gramme.

De manière générale les hors-d'oeuvre a base de légumes crus qui ont une moyenne de

56,07 104 germes/gramme sont plus contaminés que les hors-d'oeuvre a base de conserves de

légumes.

Enfin notons que ces micro-organismes aérobies a eux seuls ne sont responsables d'aucun

cas de non conformité.,
j

2.2.2 - COLIFORMES FECAUX

Comme les micro-organismes, aérobies a 30°C, les coliformes fécaux sont des germes

"tests d'hygiène".

Les résultats trouvés montrent ljue 43,56% de cas de non conformité sont dus aux

coliformes fécaux. Ces résultats sont largement meilleurs que ceux trouvés par CISSE(l3) 90%

et inféIieurs aux résultats de GOUSSAULT et coll (36,7%).

La moyenne pour les hors-d'oeuvre du restaurant central, est de 15,36 10.2

germes/gramme et celle du restaurant médical est de 10,94. 10.2 germes/gramme.

Ces moyennes, comparées à celle obtenue par N'DIAYE(34) (4,48. 10.2 gelmes/gramme)

sont très élevées.
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Les moyennes pour les hors-d'oeuvre du restaurant central vaIient très peu par rapport a

ceux du restaurant médical ou les hors-d'oeuvre a base de conserves de légumes sont de loin

meilleurs. Les différents types de hors-d'oeuvre ont des moyennes VOISll1eS même si ceux

préparés à base de conserves de légumes SonL meilleurs.

La présence des coliformes en nombre important peut être le résultat d'une hygiène

corporelle défectueuse (manipulations avec les mains, blouses toujours sales du personnel). En

plus on peut noter que les coliformes fécaux présents dans le milieu extérieur peuvent souiller

les aliments indépendarnment de la souillure fécale.

2.2.3 - STAPHYLOCOQUES PRESUME~ PATHOGENES

Les résultats des analyses microbiologiljues rév~lent que 77 ,22% des échantillons non

conformes sont dûs aux staphylocoljues présumés pathogènes. Ces résultats sonL largement

supérieurs à ceux d'ALASSANE(1), CISSE(13) et NAMKOISSE(33) qui ont respectivement

trouvé 41,18% ; 43,33% et 22,730/0 pour les restaurants du COUD.

Les moyennes des restaurants central et médical (8,24.102 germes/gramme et 4,35.102

germes/gramme) sont aussi supérieures à celle trouvée par N'DIAYE(34) (6 gennes/gramme) qui
1

a travaillé dans le même restaurant.

La moyenne pour les hors-d' oeuvre à base de légumes crus du restaurant central est très

élevée (13,6.102 germes/gramme) par rapport à celle du restaurant médical (4,84.102

germes/gramme).

De même les hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes du restaurant central ont une

moyenne de 2,25.I<P gennes/gramme, ce qui est faible, comparée à celle des hors-d'oeuvre à

base de légumes crus de ce même restaurant.

Les hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes avec une moyenne de 2,63.102

germes/gramme sont de qualité meilleure ljue ceux à base ,de légumes crus (moyenne égale à

10,05.102 germes/gramme). Même si les quanLités de germes pouvant entraîner la toxicité d'un

aliment ne sont pas atteintes (107 à 106 germes/gramme), des efforl<; doivent être consentis afin

d'écarter des '~anipulations,toute personne malade des voies respiratoires et les porteurs de plaies

qui peuvent être à l'origine de ce nombre élevé ùe,.gelmes.
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2.2.4 . ANAEROBIES SULFITO-REDUCTEURS (ASR)

Les moyennes des restaurants central et médical sont respectivement7,5 germes/gramme

et 7,33 germes/gramme. Ces moyennes sont très élevées, comparées à celle trouvée par

N'DIAYE(34) (moyenne < à 1 germe/gramme).

Les hors-d'oeuvre à base de légumes crus du restaural1l central avec une moyenne égale

à 10,5 germes/gramme) sont plus contaminés que les hors-d'oeuvre à base de conserves de

légumes du même restaurant (3,5 germes/gramme).

La moyenne pour les hors-d'oeuvre à base de conserves est largement in férieure à celle

à base de légumes crus.

La présence des ASR dans les hors-d'oeuvre s'explique par la manipulation dont ces

derniers font l'objet; en effet selon NAMKOISSE(33) les mains des cuisiniers renfennent

souvent des ASR.

2.2.5 ~ FLORE FONGIQUE

La recherche de ces germes a donné des moyennes 8,04.102 germes/gramme pour le

restaurant central et 6,76.102 germes/gramme pour le restaurant médical. Ces moyennes sont

inférieures à celle trouvée par N'DIAYE(34) (5.74.10" gennes/gramme) qui a travaillé dans le

même restaurant.

Les crudités du restaurant central avec une moyenne de Il,1).102 germes/gramme sont plus

contaminées que les hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes (moyenne égale à 4,20.10"

germes/gramme) du même restaurant.

Pour le restaurant médical, les crudités sont légèremel1l plus contaminées que les hors

d'oeuvre à base de conserves de légumes.

Les crudités avec une moyenne de 1),1)6. HF germes/gramme sont plus cOlHaminées que

les hors-d'oeuvre préparés à base de conserves de légumes (moyenne égale à 5,06.10"

germes/gramme). Les champignons sont apportés par les manipulations mais aussi par

l'environnement.
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2.2.6 - SALMONELLES

Les salmonelles n'ont pas été mIse en évidence. Ceci peut être lié aux méthodes de

recherches simplifiées. En effet, la fréquence élevée des coliformes fécaux entraîne une forte

suspicion de la présence de salmonelles. Selon CATSARAS et GREBOT(12), la recherche de

salmonelles par la méthode classique peut être négative même si l'échantillon en rd'erme lO5, IOx

germes/gramme. Ceci serait lié selon eux, à la présence de germes compéliteurs (coliformes

protéus) et à un moindre degré au milieu d'isolemenl. Dans tous les cas, nos résultats som

semblables à ceux d'ALASSANE, NAMKOISSE, CISSE et N'DIA YE qui avaient abouti à

l'absence de salmonelles.

De ces résultats, il en découle qu'en dehors des salmonelles, des micro-organismes

aérobies à JO°c et des ASR, tous les geJ"lnes sonl en nombre importanl. Les staphylocoques

présumés pathogènes avec 77,22% de non conl'oJ"lnilé se révèlenl Œtre les plus importants, ensuite

les coliformes fécaux et la tlore fongique qui représenlenl chacun 41,56%.

Ces résultats montrent à quel point les condilions d'hygiène du restaurant du CROUS

laissent à désirer.

Aussi nécessaire soit-il, le contrôlemicrobiologique ne donpe ses ré.~ulli.lts qu'après la

consommation des repas. Il peut donc faire penser à l'intervention du médecin après la mort. Il

n'en est rien car le contrôle permet:

- de mesurer globalement la qualité;

- d'évaluer ses variations dans le temps el dans l'espace ;

- de dresser un bilan permanent permettant de limiter les nsques d'intoxication et

d'améliorer le potentiel de la conservation des denrées;

- d'expliquer certains accidems a posleriori.

r- En somme, les résultats des contrôles peuvent servir de tahleau de bord pour le vétélinaire

: i inspecteur et le personnel du restaurant en leur permellanl de prendre des mesures qui s'imposenl

des qu'une dégradation de la qualité microbiologique est constatée, ce qui est pour les cas des

86,14% des hors-d'oeuvre préparés au restauranl du CROUS pouy lesquels les propositions

d'amélioration sont apportées au prochain chapitre.

Le contrôle microbiologique a un but préventif mais il n'a pas de valeur que lorsqu'il

reste pelmanent, c'est-à-dire continu et prolongé dans le lcmps.-,-:ti

! ï

1 1
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- CHAPITR.E III PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les résultats obtenus montrent le I1Iveau d'hygiène du restaurant du CROUS. Les

conditions d'hygiène dans cet établissement commencent à se détériorer. C'est pourquoi, il est

nécessaire d'apporter des mesures correctives pour éviter les toxi-infections alimentaires

col1ectives (TIAC) comme celles connues au COUD en juin 1987, mais aussi pour améliorer la

qualité hygiénique et commerciale des mets qui y sont préparés.

. !
1 :
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1 - PROPOSITIONS D'AMELIORATION POUR LE RESTAURANT

1.1 -CONCEPTION GENERALE

- Les eaux usées doivent être traitées afin de limiter la pol1ution de l'environnement.

- Le reboisement autour du restaurant crfectué depuis 1993 doit être suivi de près.

- L'agrandissement du quai de déharquement doit être envisagé; de même, ce quai doit

être dallé pour éviter l'encomhrement par la poussi0.re ct le sahle.

- Il faut mellre des portes au niveau des entrées et sorties du restaurant pour empêcher

l'accès des chal"> errants au restaurant.

- On doit envisager l'installation d'une citerne à huile à l'extérieur du restaurant.

- les murs du restaurant doivent être revGtus de carreaux jusqu'à une hauteur de 2 m.
1 •

- Les principes généraux d'hygi0.ne (Voir chapitre II, première partie) doivent être

respectés.

- Les murs doivent être protégés, par des pare-chocs au niveau des couloirs pour éviter

leur détérioration par les chariots.

- Le bois utilisé dans les réfectoires doit être recouvert de papier aluminium pour faciliter '.

l'entretien.

- Le secteur sain du restaurant doit être lihéré de ses égouts qui sont en dessous.

- Les pentes des sols qui sont insurtïsantes. doivent être revues.

1.2 - DIFFERENTS TYPES DE LOCAUX

1.2.1 - MAGASIN

Ce local doit être régulièrement halayé, doté de palettes et d'étagères en nombre suffisant

pour un bon stockage des denrées.
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En plus une fumigation régulière doit être assurée pour se débalTasser des ammaux

i i nuisibles.
1

1 Le classement des denrées par famille et par ordre d'arrivée doit être systématiquement

L_; fait. Ce classement vise à éliminer les denrées périmées et à utiliser les denrées en tenant compte

de leur date de péremption.

1.2.2 - LES CHAMBRES FROIDES

Les chambres froides du restaurant sont trop petites pour contenir toutes les denrées

reçues. [l est donc nécessaire d'en prévoir d'autres. œ qui éviterait en même temps le mélange

des différentes denrées et pennettrait la spécialisation des chamhres froides.

Il faut également créer des pentes au sol vers la sortie et prévoir des siphons pour

l'évacuation de l'eau de dégivrage.

Une désinfection régulière des locaux s'impose.

1.2.3 - CUISINE

l,
l '

L _

i '

1;
1

1

1 1

Les malmites tombent souvent en panne or le technicien chargé de l'entretien n'est pas

permanent. Pour se faire, on doit recruter un technicien.

Il faut créer des pentes suffisantes au niveau du sol pour assurer l'évacuation des eaux

usées vers les bouches d'évacuation.

Le plus pressant est la mise en marche des hottes qui du fait des g(luttelettes d'eau qui

s'y condensent, constituent des risques pour les repas préparés dans les marmites situées en

dessous.

Les ouvertures du plafond et des murs doivent être fermées ou être dotées de fenêtres à

fermeture mécanique.
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1.2.4· BOUCHERIE ET POISSONNERIE

On doit envisager le remplacement des tables de coupe en bois par une paillasse

recouverte de carreaux lisses.

La poissonnerie doit être dotée d'un point d'eau et des bacs de décongélation du poisson.

1.2.5 • LEGUMERIE ET PATISSERIE

Les éplucheuses sont souvent en panne et ne sont remises en marche que quelque temps

plus tard. C'est pourquoi il faut un technicien rermanent chargé de la maintenance. Les calTeaux

des murs doivent être élevés jusqu'à une hauteur de 2m.

1.2.6 - SANITAIRES ET VESTIAIRES

Il est nécessaire d'avoir du savon et des hrusses à ongles ruur les sanitaires. Les lavabos

à commande manuelle doivent être remplacés par des lavabos à cummande mécanique. On doit

aussi alimenter les lavabos des sanitaires en eau froide ct chaude. Les vestiaires duivent être dotés

d'armoires individuelles et doivent être désinfectés régulièrement.

1.3· HYGIENE DU MATERIEL

Le matériel doit être nettoyé après chaque opératiun de travail et tout matériel présentant

des rouilles, des rayures doit être retiré de la préraration ou remplacé.

1.4 - HYGIENE DES LOCAUX

Même si le nettoyage et la désinkction physique se l'ont bien, il n'en est pas de même

pour la désinfection chim iq ue. On précon ise puur cette dem ière l' uti lisation de l'eau de javel

comme dans tous les établissements agro-alimentaires.

1.5 - HYGIENE DU PERSONNEL

Le contrôle médical du personnel doit-être obligatoire. Il faut une visite médicale

d'embauche et une visite médicale annuelle pour chaque employé.
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La propreté corporelle consiste à la toilette du corps et de la chevelure. La toilette

fréquente des mains avant et après chaque opération est indispensable. Pour le respect de ces

règles le personnel doit disposer suffisamment de point d'eau. De même on doit interdire au

personnel le port de bracelets, de bagues, de bijoux, de montres, de chaînes, et exiger de lui le

parage régulier des ongles.

Pour l'hygiène vestimentaire, un effort a été consenti par les autorités administratives en

dotant le personnel de nouvelles blouses. Cependant certains n'ont pas eu de blouses et travaillent

avec leurs habits. Un effort doit être aussi fait en faveur de ces travailleurs.

Le problème de gants est le plus crucial car les gants distribués en faible nombre ne sont

généralement pas adaptés au travail de cuisine. En plus le personnel ne connaît pas l'importance

de ces gants dans les manipulations.

- Des stages de formation en matière d'hygiène doivent être préconisés. Ces stages auront

l'avantage de sensibiliser le personnel et doivent être assurés par un vétéri'naire hygiéniste

alimentaire.

- Le personnel doit bénéficier de stages dans d'autres restaurants (hôt~ls, collectivités)

pour perdre certaines mauvaises habitudes et changer de méthodes de travail. :

2 - PROPOSITIONS D'AMELIORATION DE LA TECHNOLOGIE DE PREPARATION

DES HORS-D'OEUVRE

2.1 - RECEPTION DES MATIERES PREMIERES

Il faut mettre le personnel chargé de la réception des denrées au courant des clauses

contractuelles surtout l'aspect spécification dcs cahiers de charges.

Pour les légumes les spécifications sont:

- les légumes doivent être frais, propres bien cmballés ;

- les légumes pourris, moisis, exagérément souillés par la terre doi vent être refoulés;

- les boîtes de conserves de légumes ne doivent être ni cabossées..ni périmées, ni

bombées, ni fuitées ;

- les oeufs ne doi vent être ni sales, ni cassés, ni fêlés ;

- les véhicules,.de transport des denrées doivent être vérifiés, de même que la propreté

vestimentaire des livreürs.
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2.2· STOCKAGE DES MATIÈRES PREMIÈRES

La conservation des légumes se fait entre 6°C et 8°C. Les légumes doivent être conservés

dans des chambres froides qui leur sont spécifiques sinon il peut y avoir une contamination

~) croisée. On doit éviter la surcharge des chambres froides et le mélange de denrées.

Les oeufs stockés dans la pâtisserie doivent être conservés au magasin ainsi que les autres

matièrès premières (épices) utilisées dans la préparation des hors~d'Oèuvre on doit respecter le

principe "première entrée" = "première sortie" et on doit procéder à l'élimination des produits

détél10rés ou périmés.

2.3 - DIAGRAMME DE PREPARA TIûN DES HORS-D'OEUVRE

2.3.1 - LOCAUX

l '
1 1

l_,

- Le garde-manger doit être réservé uniquement au local des hors-d' oeu vre, il serai t même

préférable de l'isoler de la cuisine. En effet sa position dans la cuisine centrale facilite le contact

de son personnel avec les autres. Ce local doit être doté d'une source d'eau chaude pour son

nettoyage et sa désinfection. Ce local doit être un peu plus autonome par rapport au reste de la

cuisine afin de limiter les déplacements.

- La légumerie est mal située par rapport au reste de la cuisine, son personnel doit éviter

tout contact avec les autres travailleurs du restaurant.

2.3.2 - PERSONNEL

La formation du personnel de ces locaux est un impératif car ces denrées sont très fragiles



r 1

1 !

. I-~

.1 i

88

2.3.3 . TECHNIQUE DE PREPARATION

2.3.3.1 - HORS-D'OEUVRE A BASE DE LEGUMES CRUS

1 i

1

1

• \ 1

1 !
· 1- -.Jo

· 1

i
l '

1

1 1

1 1

1

1
1 1

l '! 1

Poste de Réception

Chambres froides

Légumerie

Local des
hors-d'oeuvre

Armoires

Réfrigérantes

1 Réception des denrées 1

1 Stockage des denrées 1

rlnçage a l'eau des légumes

, ~
rlnçage a l'eau plus du
vlnalgre ou de l'eau de javel

~
rlnçage à l'eau

J.
1 Epluchage des légumes

1 . . ll R_l_n_ç_a_g_e__a_l_'~e_a_u_' _

Légumes rapés

Mélange : lé9tmes rapés plus
la sauce 1..
Hors-d'oeuvre prêts à la
consommation

Hors-d'oeuvre mlS dans les
armOlres réfrigérantes pendant

1 30 mn avant la distribution.
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2.3.3.2 - HORS-D'OEUVRE A BASE DE CONSERVES DE LEGUMES

Une fois que les boîtes de conserves de légumes sont acheminées vers le service des

1 hors-d'oeuvre, on doit les ouvrir pour recueillir le contenu et se débalTasser des déchets.
l ,

Le contenu ainsi récupéré dans des bacs doit être rincé à l'eau pendant quelques bonnes

minutes.

Après le rinçage, les légumes ainsi récupérés sont mélangés à la sauce.

On préconise de préparer les hors-d'oeuvre du dîner le soir même à 30 minutes avant le

service. Contrairement il ce qui se fait au CROUS OlJ les hors-d'oeuvre du dîner sont préparés

le matin.
1
l J

2.3.4 - DISTRIBUTION DES HORS-D'OEUVRE
1 1

! '

Pour une distlibution correcle il faut:

, 1

1 :

1 1

!
1 _,

1

1 1

1 :

- une tenue adéquate pour le personnel (hlouses, masque buccll-nasal, coiffe), cette tenue

ne doit être quittée qu'à la fin du service ;

- la couverture des repas à chaque rurllure dans le service ;

- l'interdiction du bavardage des serveurs et des étudiants au niveau des postes de service

devant le repas.

Pour que toutes ces mesures soient efJïcaces, il faut une sensibilisalion des agents par les

différents responsables qui doivent donner le bon exemple en respectanl toutes les règles de

discipline, d'ordre, de propreté. En plus il faut que le personnel soit motivé pOlir l'application

efficace des mesures. La mati vation permet au personnel de consen tir des efforts en vue d' lIne

éventuelle récompense.
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CONCLUSION

Les hors-d'oeuvre constituent des mets très recherchés dans les restaurants, notamment

universitaires. Ceci s'explique d'une part par le fait que les hors-d'oeuvre aiguisent l'appétit, mais

constituent aussi le seul recours lorsque le plat de résistance, valié, n'est pas toujours du goût

des consommateurs.

Cette demande importante fait que de grandes quantités de hors-d'oeuvre sont préparées

dans des conditions d'hygiène peu satisfaisantes. Il en résulte que les hors-d'oeuvre qui sont très

sensibles, présentent un risque considérable, en raison de la présence possible de micro

organismes pathogènes pour le consommateur.

Ainsi pour mieux apprécier le danger auquel est exposé le consommateur, nous avons

choisi d'étudier la qualité microbiologique des hors-d'oeuvre préparés dans le restaurant du

Centre Régional des Oeuvres Universitaires de Saint-Louis (CROUS).

A cet effet, nous avons effectué d'une part des prélèvements et d'autre part des visites

techniques pour la surveillance de l'hygiène générale du restaurant.

Les résultats obtenus de lOI échantillons de hors-d'oeuvre qlll ont été analysés au

laboratoire de l'E.I.S.M.V, révèlent que:

- 1'l,88p 100 des échantillons sont conrolllles;

- 1,98p 100 sont acceptables;

- 36,14p 100 sont non confo~mes ;

- le restauraIll médical a 88,33 p 100 de non conformité contre ~n,69 p 100 pour le

restaurant central; . .

- les hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes du restaurant central ont 75,75 p 100

de non confolmité contre 66,66 p 100 pour ceux du restaurant médical;

- les hors-d'oeuvre à base de légumes crus préparés au restaurant médical, ont 85,71 p

100 de non conformité contre 100 P 100 pour le restaurant ceIIIrai ;

- les hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes de manière générale présentent 75,56

p 100 de non conformité contre 94,64 p 100 pour les hors-d'oeuvre à base de légumes crus.
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Pour les différentes !lores recherchées, les pourcentages d'échantillon dépassant le seuil

d'acceptabilité, s'établissent ainsi:

- 77,22 P 100 pour les staphylocoques présumés pathogènes;

- 43,56 P 100 pour les colifolmes fécaux, mais aussi pour la tlore fongique;

- 4,95 P 100 pour les anaérobies sulfita-réducteurs.

De ces résultats, il découle que les staphylocoques présumés pathogènes, les colifonnes

fécaux et la !lore fongique sont plus représentés.

Quant aux salmonelles, elles sont absentes. Les anaérobies sullïLO-réducteurs ct les micro

organismes aérobies à 30°c sont faiblcment rcpréscntés.

Ces résultat,> permellent de dire que les hors-d'oeuvrc sont dans l'ensemble non 

satisfaisant,> ; c'est pourquoi des mesures urgentes s'imposent, afin d'améliorer leur qualité ct

surtout d'éviter les intoxications alimentaires éventuclles.

Parmi ces mesures figurent:

- La spécialisation du garde-manger qui sera réservé uniquement aux hors-d'oeuvre;

- Le développement des hors-d'oeuvre à base de conserves de légumes (légumes cuits);

- L'introduction des hors-d'oeuvre industriels;

- La fOlmation du personnel de la Légumerie ct du service des hors-d'oeuvre;

- La mécanisation accrue du travail;

- La dotation du personnel d'un matériel adéquat;

- L'utilisation de l'eau de javel comme antiseptiquc

- La disposition de poubelles au niveau du local des hors- d'oeuvre;

- Enfin la motivation de l'ensemble du personncl du restaurant.
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ANNEXE 1

MILIEUX DE CULTURE ET REACTIFS

* * * * * * * *

FORMULES INDIQUEES EN GRAMME PAR LITRE D'EA U DISTILLEE

, l _

,-

, 1

~; 1

" J

j- -;
. 1 1

, ,i

'-'1
, .

1 - Bouillon sélénite de sodium

Formule:

Peptone., .

Phosphate de sodium .

Lactose .

2 - Eau peptonée tamponnée

Formule

5

10

4

'---'

1 1

1

1 "

, :

,-

, 1

L'

j",
1

r

1 .
! ,

r --,

1 \
1

, 1

'- )

! 1

Peptone .

Chlorure de Sodium .

Hydrogéno-onhophosphate disodiljue

dodécahydraté .

Dihydrogéno-orthophosphate de potassium....

Eau .

pH final : 7,0

3 - Gélose de Baird-Parker

Formule

Peptone .

Extrait de viande .

Extrait de levure .

Pyruvate de sodium ,

Glycocolle .

Agar. .

Eau distillée .

pH final : 7,2

10

5

9

1,5

1000 ml

10

4

2

10

12

14

1000 ml
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Préparation: Ajouter les solutions suivantes:

- Tellurite de potassium à 1p.lOO .

- Emulsion de jaune d'oeuf à 10 p.IOO en eau

physiologique .

- Sulfaméthazine .

4 - Gélose au désoxycholate à 1 p.l000 (DL)

Formule:

PepLone .

LacLose .

Desoxycholate de sodium .

Chlorure de sodium .

PhosphaLe dipotassique .

CiLraLe ferrique .

CiLraLe de sodium .

Rouge neuLre .

Agar. .

pH final: 7,3

5 - Gélose au desoxycholate Citrate Lactose et saccharose (D.C.L.S)

Formule :

DesoxycholaLe de sodium .

CiLraLe de sodium .

LaeLose .

Sace harose .

Bio-Polytone .

EXLraiL de viande .

ThiosulfaLe de sodium .

Rouge neuLre .

Agar. .

Eau disLillée .

pH final : 7,2

1 ml

5 ml

2,5 ml

10

10

J

5

2

1

1

0,03

13

2,5

10,5

5

5

7

3

5

0,03

12

1000 ml
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6 • Gélose Hektoen

Formule:

Bio-thione .

Extrait de levure .

Sels bi liaires .

Lactose .

Saccharose .

Salicine .

Chlorure de Sodium .

Hyposultïte de Sodium .

CiU'ale de fer ammoniacal. .

Bleu de Bromolhymol... .

Fuchsine acide .

Gélose .

pH final : 7,6

7 - Gélose pour numération ou Plate Count Agar (P.C.A.)

Formule :

Pcplone .

Exlrail de levure .

Agar .

Eau dislillée .

pH final : 7,2

8. Gélose Trypticase-Sulfite-Cyclosérine (T.S.C.)

Formule:

Tryptone , .

Soylone .

Extrait de levure .

Métabisullïle de sodium anhydre ..

Cilrate de fer ammoniacal... .

Agar. .

pH final: 7,6

12

3

9

12

12

2
:5

5

1,5

0,064

0,040

13,5

5

2,5

15

1000 ml

15

5

5

1

1

15

1 :

l "

I~- 1

, 1

i
)

\

"

Ajouter au moment de l'emploi ml d'une solution de 4 p.lOO de D Cyclosérine dans

100 ml de milieu.



,
k-'

,
l ,

1 1

.: 1

,-__ 1

, 1

, ,

!

1 --\

, 1

. ,

- 1

\ -,'

( ,
. l ,

l ,
l ,

,-- 1

1 1

1

1

'... '

r"
l ,

1.;

\ ï
1 1

: 1

1 1

, 1

" _J

1 1
, 1

! 1
1

1 1

. ,
l ,,
,~ J

l... J

9 - Gélose Trypticase-Sulfite-NéomYfine (T.S.N.)

Formule:

Tryptone

Sulfate de néomycine

Sulfate de polymixine

Extrait de levure

Agar

pH final : 7,2

10 - Gelose glucosée à l'oxytetracydine (base pour milieu OGA)

Formule

Extrait de levure .

Glucose : .

Agar. .

11 - Milieu Citrate de Sodium (ou Milieu de Simmons)

Formule:

Sulfate de magnésium .

Citrate de sodium .

Chlorure de sodium .

Phosphate d'ammonium .

Phosphate d'ammonium monosodique .

Bleu de Bromothymol... .

Agar. .

pH final : 7,0

12 - Milieu Mannitol-Mobilité

Formule:

Hydrolysat trypsique de caséine .

Nitrite de potassium .

Mannitol .

Rouge de phénol de 1 p.lOO .

Agar. .

pH final:

5

20

16

0,2

2

5

0,2

0,8

0,08

15

10

1

7,5

0,04

3,5
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13 - Milieu Kligler Hajna

Formule:

Extrait de viande de boeuf.. .

Extrait de levure .

Peptone .

Chlorure de sodium ..

Citrate fenique .

Lactose .

Glucose .

Rouge de phénol.. ..

Agar · .

Eau distillée ..

pH final : 7,4

14 - Milieux L.D.C., O.D.C., A.D.H.

Formule:

3

3

20

5

0,3

10
1

0,05

12

1000 roi

,
,

l ', !

1

1 !

! '
1

1 i

i
1 1

1

L.D.C. O.D.C. AD.H.

L-Lysine (monochlorhydrate) 5 - - -

L-ornithine (mono ou dichlorhydrate) - 5 - -

L-arginine (monochlorhydrate) - - 5

Extrait de levure :3 3 i 3
1

Chlorure de sodium 5 5 5

Glucose 1 1 1

Bromocrésol pourpre (l,6 g/100 ml
d'alcool à 95°) 1 ml 1 ml 1 ml

Eau distillée 1000 ml 1000 ml (OUO ml

pH final : 6,3 - 6,4

15 - Milieu urée-indole

Formule:

L-Tryptophane........ 0,3

KHzP04...................................... 0,1

NaCL........................................ 0,5

Urée........................................ 2,0

Alcool à 95°................................ j,O ml

Rouge de phénol à 1 p.lOO................... 0;25 ml

Eau distillée..... IOO ml
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ANNEXE 2

FICHE DE PRELEVEMENT

1. Date du prélèvement

2. Lieu du prélèvement

3. Moment du prélèvement

a) Heure

b) Fin de cuisson

c) Fin de service

4. Numéro

5. Nature du prélèvement

6. Quantité du prélèvement

7. Température lors du prélèvement

8. Composition du repas

a) Hors-d'oeuvre

b) Plat de résistance

c) Accompagnement

- Sauce

- Bouillon de viande

- Viande cuite

- Viande fraîche

- Viande congelée

- Poisson cuit

- Poisson frais

- Poisson congelé

- Volaille

• au départ fraîche

• au départ congelée

- Oeufs

• oeufs durs

• omelettes

- Autres

d) Dessert

9. Autres observations
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SERMENT DES VETERINAIRES
DIPLOMES DE DAKAR

***********

Fidèlement attaché aux directIves de CLAUDE BOURGELAT,
fondateur de l'Enseignement Vétérinaire dans le monde, je promets et je jure
devant mes Maîtres et mes Aînés:

- d'avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la dig:nité et de
l'honneur de la profession vétérinaire;

- d'observer en toutes circonstances les principes de correcüon et de
droiture fixés par le code déontologique de mon pays;

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la fortune consiste
moins dans le bien que l'on a, que dans celui que]' on peut faire;:

- de ne point mettre à trop haut prix le savoir que je dois à la générosité
de ma partie et à la sollicitude de tous ceux qui m'ont permis cie réaliser ma
vocation.

OUE TOUTE CONFIANCE '
ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE

QUE JE ME PARJURE.



Nom: KAMARA
Prémon : Yankhoba
Sujet: Qualité mlcroblologlque des hors

d'œuvre préparés ou restaurant du
Centre Régional des Œuvres
UniversitairesdeSaint-Louis (CROUS)
Th. Med. Veto Dakar, 1994, n° 18

ome:
Arst nome :Yankh
SUbjecf: The mlcroblologlcal quallty of hors

d'œuvre prepared ln (Saint-Louis
Regional Centre for Unlversl1y Social

ctlons) restaurant.
Th. Med. veto Dakar, 1994, n° 18

ADRESSE: Balacoss, Sor, Saint-Louis téf: 67 27 49 - SENiGAL

_SUMMARV_
Due to thaïr rather unsatlstactory hygienlc
cooking conditions, 101 samples of hors
d'œuvre trom Saint-Louis Regional Centre for
University Social Actions (CROUS) (SENEGAL)
have been analysed to appreclate thelr
mlcroblological quatity.
The germs looked for were the aerobic micro
organlsm at 30° C (M.A. at 30° C), fecal
coliforms, the presumed pathogenlc
staphylococcus, sulphlte -reduclng anaerobic
(ASR), fonglc flora and salmonella.
The results revealed these average
contamination rates:

- 52.16,lQ4 germes/g for the M.A. à 30°;
- 13.15,102 germes/g for the califorms;
- 6,30) 102 garmes/g for the presumed

pafhogenic staphylococcus ;
- 7.33 germes/g for the ASR ;
- 7A3]1 CF germes/g for the fonglc flora

salmonella being absent.
Due to thls high contamination rate urgent
measures are necesory and inelude :

- mechanizlng the cooklng processes :
- developlng industrial hors d'œuvre and

those preparai wlth canned vegetables;
- using bleach os antiseptic ;
- training and motivation the employelS.

_KEYWORDS_
Hors d'œuvre, CROUS, SENEGAL. Microbio
logicol quallty,analyses, measures.

RESUME
En raison de leurs conditions hygiéniques de
préparattonpeusatisfaisantes, 101 échantillons
de hors-dœuvre du Centre Régional des
Œuvres Universitaires de Solnt-Louis (CROUS)
(SENEGAl), ont été étudiés pour leur qualité
mlcroblologlque.
Les germes qui ont été recherchés sont les
micro-organismes aérobies à 30° C (M.A. à
30°), lescollformes fécaux, lesstaphylocoques
présumés pathogènes, les anaérobies sulflto
réducteurs (ASR), la flore fongique et les
salmonelles.
Les résUltats obtenus révèlent un taux moyen
de contramination de :

- 52,16.104 germes/g pour les M.A. à 30° ;
- 13,15.102 germes/g pour les coliformes

fécaux;
- 6,30.102 germes/g pour les staphy

locoques présumés pathogènes;
- 7,33 germes/g pour les ASR ;
- 7,43.1CJ2 germes/g pour la flore fongique.

Les salmonelles sont absentes.
Du fait de ce fort taux de contamination, des
mesures urgentes s'imposent. Il s'agit :

- de la mécanisation accrue des
opérations de travail ;

- du développement des hors d'œuvre
Industriels et ceux à base de conserves
de légumes;

- de l'utilisation de l'eau de Javel comme
antiseptique;

- de formation et de la motivation du
personnel.

MO CL l

Hors d'œuvre. CROUS, SENEGAL, Qualité
microblo'o~ique,analyses, mesures.


