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La restauration collective est une activité socio-économique en nette
expansion au Sénégal. Ceci est lié¢ a 1'éloignement entre les domiciles et les lieux
de travail, a la généralisation de plus en plus de la journée continue.

La restauration collective revét deux principaux aspects :
- la restauration collective a caractére commercial avec un secteur informel trés
développé et non controlé ;
- la restauration collective a caractére social comme c'est le cas des restaurants
du Centre des Oeuvres Universitaires de Dakar (COUD).

Ces restaurants sont au nombre de 7 blocs avec 3 blocs centraux
(Diopsy, Argentin, Self) et 4 blocs annexes (Restaurants de I'ENS, de I'ENSUT,
de I'ENSEPT et de A.S.DIATTA).

Le COUD, depuis sa création en 1966, en tant qu'établissement public,
gére ses restaurants et offre aux étudiants des services fortement subventionnés.
Les conséquences qui en découlent sont :

- les cofits d'approvisionnement en matiéres premicres tres élevés ;

- l'inexistence de fonds destinés a l'entretien et A 1'achat des installations
techniques;

- la précarité des conditons hygiéniques dans les restaurants.

Depuis 1994, 1a Direction du COUD a initié une privatisation des
activités de la restauration en confiant 4 des gérants privés la confection et la
distribution des repas. La charge des installations techniques et du matériel
revenant au COUD.

Le COUD exerce un contréle des prestations de service en collabora-
tion avec le service d'hygiéne alimentaire de I'EISMV de Dakar. Ce contrble
porte sur les locaux, 1'environnement de la préparation et surtout sur le contréle
de la qualité microbiologique des plats servis.

C'est pour contribuer & I'amélioration de 1a qualité des repas de cette
restauration que j'ai choisi de traiter du sujet "Etude de la qualité microbiolo-
gique des repas servis au niveau des restaurants du COUD".

Le travail est divisé en 3 parties :
- la premigre partie traite des généralités de la restauration collective :
- la deuxiéme partie, de 1a méthodologie expérimentale,
- la troisiéme partie concerne les résultats, leur signification, la discussion et les
propositions d'amélioration.
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CHAPITRE I : ASPECTS ECONOMIQUES ET REGLEMENTAIRES

1 - DEFINITION

La restauration collective est définie comme une branche de la restau-
ration hors foyer qui s'adresse au secteur ol le repas est distribué dans des lieux
ou des collectivités organisées.

2 - CLASSIFICATION

2.1. - Classification selon la vocation

Ia restauration hors foyer comprend la restauration commerciale et la
restauration collective.

2.1.1. - Restauration commerciale

Elle concerne les restaurants a la carte (exemple : restaurants d'hotels).

2.1.2. - Restauration collective

Elle se distingue en restauration collective a caractére social et en
restauration collective a caractére commercial.

2.1.2.1. - Restauration collective a caractére social

Cette restauration comprend les restaurants universitaires, les cantines
scolaires, les restaurants de caseme, etc... Cette restauration est soit subvention-
née, c'est le cas des restaurants universitaires, ou gratuite, c'est le cas des restau-
rants de caseme.

2.1.2.2. - Restauration collective & caractére commercial

11 existe deux types de restauration collective & caractére commercial,
il s'agit :
- de la restauration rapide type : Fast Food, Charwarma, Pizzeria, etc...
- de la restauration soit informelle (traditionnelle : type gargotte), soit formelle
comme les restaurants d'hétels.



2.2. - Classification selon le mode de gestion

2.2.1. - Restauration collective intégrée

Elle est entiérement assurée par la collectivité. Celle-ci peut assurer
elle-méme l'activité culinaire et le service de distribution.

2.2.2. - Restauration collective concédée

La collectivité ceéde a une société le droit d'assurer entieérement ou
partiellement le service de restauration. C'est le cas pour les restaurants univer-
sitaires du Centre des Oeuvres Universitaires de Dakar (COUD). En effet, le
COUD propose des marchés de prestations de service, le titulaire agissant
comme prestateur de service sera rémunéré comme tel. La gestion du matériel
technique revenant au COUD.

3 - REGLEMENTATION

Les seules régles d'hygiéne actuellement en vigueur sur la restauration
collective sont tirées du Code d'hygiéne du 5 juillet 1983. Ce code stipule dans
son article .37 que les établissements, les ateliers de préparation des denrées
alimentaires ainsi que les magasins de vente ne doivent pas étre insalubres.

L'article 149 dit que les personnes appelées en raison de leur emploi a
manipuler les denrées alimentaires tant au cours de leur collecte, préparation,
conditioomement, entreposage et leur distribution sont astreintes a la grande
propreté corporelle et vestimentaire.

La manipulation des denrées est interdite a toute personne susceptible
de les contaminer notamment celles qui sont atteintes d'infections cutanées mu-
queuses, respiratoires et intestinales (29).



CHAPITRE 11 : PRINCIPES GENERAUX DE LA CONCEPTION ET DE
LA GESTION

1 - PRINCIPES GENERAUX DE I.A CONCEPTION

1.1. - Environnement

L'emplacement d'un restaurant doit &tre choisi en vue d'éviter les nui-
sances dues aux pollutions : les poussiéres, les bruits et la pullulation des mouches
et insectes. I1 doit étre d'accés facile aux véhicules nécessaires au bon fonctionne-
ment du service.

1.2. - Exposition

11 faut éviter d'exposer au soleil les réserves et la cuisine. Il est néces-
saire de choigir les orientations adéquates des locaux en plus de la mise en place
d'un syst¢me d'aération.

1.3. - Architecture

Le plan de masse d'un restaurant collectif est fonction de divers fac-
teurs a savoir la nature du restaurant, le nombre de convives, les installations
techniques.

Ce plan doit répondre aux exigences de la séparation des secteurs
sains et des secteurs souillés. Le plan de masse doit s'adapter au bon respect des
courants de circulation au sein du restaurant et doit éviter au personnel les longs
déplacements. '

Ce plan doit comporter trois types de locaux :
- les locaux techniques,
- les locaux sanitaires,
- les locaux administratifs.

1.3.1. - Les locaux techniques

1.3.1.1. - Conception générale

Les locaux techniques doivent répondre 2 certaines normes 2 savoir :
- la hauteur minimale sous plafond est estimée & 3 métres () pour les cuisines
et 2,80 m ailleurs ;



- le sol doit permettre un écoulement facile vers les caniveaux et &tre dépourvu
de dénivellations ;

- les raccordements sol-mur seront arrondis ;

- les cloisons sont revétues jusqu'a une hauteur de 2 m de matiére dure, résistan-
te aux chocs, imperméable, imputrescible, facile a nettoyager. Au-dessus de 2 m,
les murs doivent étre en matériaux lisses et facilement nettoyables.

Les crétes saillantes sont protégées par des corniéres sur 1,20 m ;

- I'éclairage : 1'apport de lumiére naturelle doit étre au maximum et 'éclairage
artificiel ne doit pas modifier les couleurs ;

- le matériel : le choix du matériel dépend de différents critéres A savoir la per-
formance : la sécurité, les économies d'énergie et de temps travail.

1.3.1.2. - Types de locaux

1.3.1.2.1. - Quai de réception

Le quai de réception des approvisionnements en matiéres premiéres
doit &tre d'acces facile et de dimensions suffisantes en rapport avec la taille du
restaurant.

Le sol doit étre en matériaux solides, imperméables, imputrescibles. 11
doit étre muni de pente suffisante pour permettre 1'écoulement des eaux de net-
toyage vers les caniveaux.

Le quai de réception est muni de murs de protection contre les nuisan-
ces extérieures. L'environnement immédiat et I'accés au quai doivent étre contrd-
lés.

1.3.1.2.2. - Local de stockage des matiéres premiéres

1.3.1.2.2.1.- Chambres froides

- Conception : La chaine de froid constitue un élément important et indis-
pensable du service de la restauration. Leur volume, leur puissance doivent étre
adaptés a leur utilisation ; ceci grice a des études techniques intégrées 2 la con-
ception générale du restaurant. Les chambres froides doivent étre regroupées et
leur spécification au maximum si possible.



Les murs, le sol et le plafond doivent étre étanches et faits de matériaux
imputrescibles, de nettoyage et de désinfection faciles.

Leur emplacement doit étre le plus prés possible du quai de réception
des matieres premiéres de manie¢re a faciliter le stockage rapide des denrées

périssables.

- Equipements : Les chambres froides sont généralement munies de thermosta-
teurs enregistreurs, de disjoncteurs différentiels qui se réenclenchent des la
remise du courant (24). Ces chambres froides doivent étre équipées de rayon-
nages métalliques, de crochets de maniére a €viter 'entreposage au sol.

Dans le cas d'approvisionnements en produits congelés, le restaurateur
a intérét a conserver ses produits congelés et surgelés a des températures infé-
rieures ou égales a -18°C. D'oul la nécessité de disposer de matériels adéquats
comme les chambres froides a froid négatif ; des meubles frigorifiques soit des
conservateurs trois étoiles congus pour la conservation a basse température ol
des congélateurs trois étoiles plus aptes a la congélation (19).

1.3.1.2.2.2. - Magasins

Les magasins sont congus de maniere a faciliter le stockage des
produits. Leur spécification & chaque groupe de produits est recommandée si
possible.

- Conception : Les murs et le sol suivent la méme conception que les autres
locaux. Leur emplacement doit étre le plus prés possible du local de préparation
des denrées.

- Equipements : Les équipements des magasins sont faits généralement d'étage-
res, de bacs, de paniers pour ranger les diverses matiéres premiéres.

Le systéeme d'aération est aussi nécessaire pour veiller A toute élevation
de température 2 l'intérieur du magasin.

Les magasins doivent disposer de chariots destinés au prélévement des
denrées.



1.3.1.2.3. - Local de préparation des denrées

- Conception : Les dimensions de ce local doivent étre proportionnelles a la taille
du restaurant. Le sol doit étre en matériaux solides non poreux, imputrescibles et
disposer de systéme d'évacuation des eaux usées.

Les murs sont carrelés si possible jusqu'a une hauteur de 2 m ou
recouverts de matériaux dures imputrescibles.

Le local comprend les ateliers destinés a la préparation des 1égumes, la
poissonnerie, la boucherie et enfin la cuisine proprement dite.

- Equipements : Ces différents ateliers doivent €tre équipés de table de découpe,
de matériels de découpe (couteaux, hachoir, ciseaux, gants), de bacs destinés aux
produits traités, de poubelles pour récupérer les déchets.

La cuisine doit disposer de systeme d'aération comme les hottes, de
cuisiniéres adaptées aux différents types de préparations.

Les ateliers et la cuisine doivent &ire équipés de systeme d'approvi-
sionnement en eau courante 2 commande non manuelle.

1.3.1.2.4. - Plonge

- Conception : La salle plonge est un secteur contaminant. Flle est généralement
située en bout de chaine de préparation.

Le sol doit étre en matériaux antidérapants et les murs recouverts de
matériaux solides et résistants 3 1"humidité.

La salle de plonge doit €tre bien ventilée, bien aérée grice A des nacos
a ouverture réglable.

- Bquipements : La salle de plonge doit disposer obligatoirement d'un systéme
d'évacuation des eaux grasses. Elle est alimentée ou équipée de prise d'eau
froide pour le pré-ringage et approvisionnée en eau trés chaude entre 80°C et
90°C pour le ringage (26).

La vaisselle déja nettoyée sera évacuée au fur et A mesure et stockée
dans une salle destinée a cet effet.
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1.3.1.2.5. - Local de stockage de la vaisselle

La conception et les équipements doivent &tre réalisés de maniére a
éviter au maximum tout risque de contamination. Ce local doit étre équupé d'un
systeme de séchage de la vaisselle comme les hottes chauffantes, de placards
pour ranger le petit matériel, d'étagéres, de paniers, etc...

L'acces a cette salle doit étre réglementé.
1.3.1.2.6. - Réfectoire

- Conception : Le réfectoire est congu de maniere a rendre confortable 1'accueil
des convives. Il doit étre de dimensions suffisantes, bien équipé en chaises et
tables, bien ventilé grice & un systéme de ventilation adapté.

Le sol est équipé de matériaux antidérapants et facilement nettoyables.

Les murs latéraux doivent étre munis de baies vitrées, protégées par
des rideaux de fagon a isoler la salle de I'ambiance extérieure tout en bénéficiant
au maximum de 1'éclairage naturel.

Les portes d'acces doivent étre en fermeture automatique.

- BEquipements :

- Bain chauffant : Ce bain chauffant est obligatoire en restauration collec-
tive. Les bacs contenant les denrées déja cuisinées doivent étre placés en per-
manence sur des bains chauffants a une température de 65°C au minimum (26).

- Ustensiles de cuisine : Le personnel chargé de servir les menus doit dispo-
ser obligatoirement d'ustensiles de cuisine bien propres a savoir : les écumoires,
les louches, les fourchettes...

De plus, le port d'une blouse blanche propre, d'une coiffe a cheveux
ainsi que les torchons & mains sont indispensables au personnel du réfectoire.

La clientele en restauration collective doit disposer d'ustensiles de
table a usage individuel comme : les plats, cuilleres, fourchettes et couteaux qui
généralement en acier inox. Ces ustensiles de table doivent étre bien nettoyés et
désinfectés aprés chaque usage et bien rangés dans des placards ou des bacs
protégés.
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1.3.2. - Les locaux sanitaires

1.3.2.1. - Vestiaires

Les vestiaires sont généralement situés a I'entrée des restaurants de
maniére i permettre au personnel de se débarrasser de tous leurs effets
personnels. Ces vestiaires doivent étre équipés de placards individuels, de dou-
ches avec une chasse a eau, de lavabos alimentés en eau froide et en eau chaude
munis de commande & pédale.

Les vestiaires sont chauffés en permanence et les portes d'entrée
doivent étre fermées a clef.

1.3.2.2. - Sanitaires

Ces locaux sont placés a c6té de la cuisine et sont réservés au person-
nel de cuisine. IIs seront équipés de lavabo avec commande a pédale, des essuie-
mains a usage unique, d'appareils a air chaud et de distributeur automatique de
savon liquide.

1.3.3. - Les locaux administratifs

Leur nombre et leur conception dépendent de la taille du restaurant. 11
yva:
- du bureau des approvisionnements qui sera chargé de la bonne gestion des stocks,
- du bureau du chef de cuisine chargé en partie de confectionner les menus
- du bureau du gestionnaire principale du restaurant chargé de la coordination de
tous les secteurs du restaurant (25).

2 - PRINCIPES GENERAUX DE LA GESTION

Le développement de la restauration collective, la modernisation des
équipements et du matériel, la mise en place de 1égislations spécifiques et les
changements intervenus dans les conditions de travail du personnel provoquent
un bouleversement mal préparé des gestions qu'il faut désormais assurer autre-
ment (25).

Gérer un restaurant revient a définir les responsabilités et contréler
qu'elles s'exercent pleinement a tous les secteurs de la restauration (12).
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2.1. - Gestion des propriétés immobiliéres

Le role du gestionnaire consiste 2 faire connaitre et partager les
champs d'actions qui incombent a chacun.

En matiere de sécurité et d’hygiéne, les locaux et les installations
doivent répondre & des normes précises. Il incombe au gestionnaire 1'engage-
ment de les faire appliquer, d'assurer la responsabilité de 'application et d'en
vérifier leur efficacité (10).

2.2. - Gestion du fonctionnement

Le gestionnaire est chargé d'élaborer les cahiers de charges, de vérifier
les achats s'ils sont conformes aux critéres contenus dans le cahier de charge et
d'assurer une bonne gestion des stocks.

Il est chargé entre autres d'élaborer des fiches de fabrication, d'initier
des normes de bonnes pratiques de la préparation et de la distribution.

2.3. - Gestion du matériel

Une bonne gestion des matériels repose sur un choix judicieux de ces
matériels. Pour ce choix, plusieurs critéres peuvent étre utilisés a savoir leur
conformité par rapport a leur utilisation future, leur fiabilité, la facilité de leur
maintenance, leur perfformance, leurs amortissements ainsi que le cofit des
investissements.

2.4. - Gestion du personnel

La qualité de la restauration collective reste subordonnée a la qualifi-
cation du personnel et a 1a notion qu'il a des responsabilités alimentaires et ceci
tous les postes de la chaine alimentaire.

La gestion du personnel consiste a définir les fonctions, la qualifica-
tion requise, la vérification de 'hygiéne et de la santé du personnel (3).
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2.5. - Gestion de 'hygiéne

Le gestionnaire de restauration collective souhaite toujours offrir a sa
clientéle une prestation alimentaire satisfaisante au point de vue qualité alimen-
taire que microbiologique. Il devient indispensable de sensibiliser I'ensemble du
personnel au fait quune restauration collective de qualité ne peut exister sans
hygiéne et qu'a ce titre tous sont concernés aux différents stades de la chaine
alimentaire (2).

2.5.1. - Hygi¢ne des locaux

La conception et I'équipement des locaux techniques doivent répondre
aux principes de la marche en avant i savoir une disposition des postes de travail
telle qu'elle assure une progression continue des différentes opérations.

En aucun moment, les circuits d'évacuation des déchets ne doivent
croiser les circuits de préparation des denrées : il faut appliquer le principe de la
séparation des secteurs sains et des secteurs souillés.

2.5.2. - Hygi¢ne du matériel

Les instruments, les récipients et appareils en contact avec les denrées
alimentaires doivent &tre tenues constamment en bon état d'entretien et de pro-
preté.

Ces matériels doivent étre quotidiennement démontés, nettoyés abon-
damment & l'eau et désinfectés avec des produits formulés a cet effet (26).

Pour le petit matériel : hachoirs, couteaux, crochets, trancheurs, bacs a
poisson, plaques a rotir sont démontés et mis a tremper dans une solution déter-
gente et dégraissante. Aprés un temps d'immersion, un brossage est nécessaire
9.

2.5.3. - Hygiéne de la préparation

Préparer un repas de bonne qualité microbiologique exige le respect de
nombreuses régles dhygiene & plusieurs niveaux : matiéres premiéres utilisées,
l'environnement de la préparation (matériels, locaux, personnel) et le savoir-faire.
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2.5.3.1. - Hygiéne de la préparation des légumes

Les légumes sont généralement des produits terreux d'une grande
richesse en germes. Le traitement des légumes se fait en 3 étapes :

- Epluchage : 11 est réalisé a part dans un local ou un emplacement destiné a cet
effet. Un nettoyage-désinfection est indispensable aprés chaque séance.

- Lavage : Plusieurs solutions peuvent étre envisagées pour obtenir un lavage
efficace. Il est possible de faire un lavage sous eau courante ou un lavage dans
trois bains. Il faut éviter tout trempage abusif surtout s'il est réalisé€ a la tempé-
rature ambiante des cuisines.

- Taillage : Il doit s'effectuer dans un délai rapproché du moment de la cuisson
ou autre transformation et dans un parfait état de propreté.

2.5.3.2. - Hygiéne de la préparation du poisson

La préparation du poisson qui consiste a €barber, écailler, vider et
laver, s'accompagne inéluctablement de projections. Cette opération est effec-
tuée a part. Le lavage du poisson se fait en eau froide & une température infé-
rieure 2 10°C.,

Apres chaque séance, un nettoyage-désinfection soigneuse du matériel,
des tables et des locaux s'impose.

2.5.3.3. - Hygié¢ne de la préparation des volailles

La préparation des volailles est une opération trés contaminante. Il
consiste a €tirer, parer, vider, découper, brider les carcasses de volailles. Ces
carcasses sont conservées en chambre froide a une température de 0 a 4°C
jusqu'au moment de l'utilisation (25).

Apres chaque séance, 1'élimination des déchets et un lavage-
désinfection des planchers et du matériel sont indispensables.

2.5.3.4. - Hygiéne de la préparation des carcasses

Les carcasses de viande ovine et bovine, consommeées en restauration
collective, doivent obligatoirement porter une estampille de salubrité attestant



que ces viandes proviennent d'animaux indemnes de toute maladie contagieuse
pour l'homme.

Depuis le moment de leur habillage jusqu'a celui de leur remise au
consommateur, les carcasses entiéres et les viandes découpées doivent €tre
conservées sans interruption a une température adéquate (22) :

- entre 0°C et 3°C pour les viandes réfrigérées,
- inférieure ou égale a -10°C pour les viandes congelées,
- inférieure ou égale a -18°C pour les viandes surgelées.

Les tables de découpe, les matériels de découpe sont nettoyés et
désinfectés apreés chaque utilisation.

2.54. - Hygi¢ene de la cuisson

Généralement les régles d'hygiéne de la cuisson sont spécifiques a
chaque type de préparation culinaire. Cependant des recommandations principa-
les sont & respecter a savoir :

. - une cuisson a coeur compléte et suffisante,

- I'obligation de maintenir la température des plats chauds supérieure & +65°C ou

- procéder A une réfrigération rapide des plats cuisinés i une température
inférieure a 10°C (6).

2.5.5. - Hygiéne de la distribution

Dans la distribution des plats cuisinés, le personnel constitue une sour-
ce importante de contamination secondaire des denrées si bien méme que les
récipients et le petit matériel apportent une partie des germes de contamination.

Les personnes chargées de distribuer les repas sont astreintes de se
débarrasser de tous les objets susceptibles d'abriter des germes comme les
bagues, les bracelets, les montres, etc...

Ces personnes doivent couper leurs ongles et les nettoyés a tout
instant. D'une part et d'autre, le port d'une coiffe a cheveux ainsi que celui d'une
blouse blanche est indispensable.

De méme, le personnel doit éviter tous les gestes superflus comme se
moucher, parler entre eux, saluer en donnant la main aux personnes venant de
I'extérieur.
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CHAPITRE 111 : GENERALITES SUR LE CONTROLE
MICROBIOLOGIQUE

1 - OBJECTIFS DU CONTROLE

Le but essentiel du contréle microbiologique d'un restaurant est
d'inspecter la salubrité des plats servis aux convives. Cependant, la salubrité d'un
plat culinaire dépend non seulement de la salubrité des denrées de base utilisées
pour sa confection, mais aussi des conditions dans lesquelles ces denrées ont été
transformées, entreposées puis distribuées (24).

Une préparation culinaire de qualité doit posséder l'ensemble des
éléments capables de valoriser ses propriétés organoleptiques, ceci en référence
aux régles d'usage et étre de bonne qualité microbiologique (13).

2 - DIFFERENTS TYPES DE GERMES

2.1. - Germes indicateurs de la qualité hygiénique

2.1.1 - Salmonelles

Les Salmonelles sont des bactéries & Gram négatif aéro-anaérobies
mobiles dont 1a multiplication nécessite une grande teneur en eau. Elles possé-
dent plusieurs sérovars dont le plus connu du genre Salmonella est Salmonella
typhimurum. Elle est responsable du plus grand nombre d'intoxications humai-
nes et est pathogene pour toutes les espeéces animales.

Les Salmonelles sont généralement absentes dans les plats chauds car
elles sont détruites par un chauffage a2 65°C pendant 12 4 15 minutes (mn) (13).

2.1.2 - Staphylocoques pathogenes

L'agent responsable de l'intoxication staphylococcique est
Staphylococcus aureus. C'est un germe sphérique Gram positif non sporulé,
immobile. Il intervient dans I'aliment en élaborant une toxine thermo-résistante.
Staphylococcus aureus est un micro-organisme largement répandu dans la
nature mais la principale source de contamination est I'homme qui héberge les
germes au niveau de la.peau, des cheveux et de la bouche.
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2.1.3 - Clostridiums sulfito-réducteurs

Les Clostridiums sulfito-réducteurs sont des bactéries & Gram+
formant des endospores. Deux espéces sont responsables des toxi-infections
alimentaires. Il s'agit de Clostridium perfringens, immobile, encapsulé et de
Clostridium botulinum , mobile et cilié.

Ce sont des germes telluriques présents dans l'intestin de beaucoup
d'animaux et de I'homme. Ce sont les spores, formes de résistance de ces germes
qui sont 4 l'origine de la contamination des aliments. Ces spores contaminent
généralement les mati¢res premiéres qui entrent en contact avec le sol. Ces
spores sont thermorésistantes (19).

2.1. - Germes indicateurs de la qualité commerciale

2.2.1 - Coliformes fécaux

Les coliformes fécaux sont des bactéries Gram- aérobies facultatives
asporulantes. IIs vivent normalement dans les intestins de 1'homme et des
animaux a sang chaud.

Parmi ces coliformes fécaux, nous avons Citrobacter, Klebsiella,
Enterobacter ; Escherichia coli qui, lorsqu'elle est présente dans l'aliment,
atteste des mauvaises conditions de préparation des denrées et témoigne par
conséquence d'une éventuelle contamination d'origine humaine (27).

2.2.2 - Microflore aérobie mésophile totale 3 30°C

C'est |'ensemble des micro-organismes aptes a se reproduire a 1'air aux
températures moyennes de 30°C a 40°C.

Dans le cas des produits alimentaires, la définition est plus méthodique,
il s'agit de micro-organismes aptes 4 donner naissance a des colonies visibles
apres trois jours d'incubation a 30°C sur gélose pour dénombrement (4).

Leur présence dans I'aliment traduit souvent une recontamination
apres la cuisson.

Sur le plan technologique, une microflore mésophile aérobie totale
abondante indique que les processus d'altérations microbiennes sont fortement
engagés.
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3 - NORMES MICROBIOLOGIQUES

Tableau I : Normes microbiologiques relatives aux repas chauds (13)

K M.AM.T. 30°C| Coliformes |Staphyl.aureus| ASR 46°C Salmonelles\
fécaux 44°C
germes/g germes/g | germes/g germes/g | germes/25g
Repas
chauds 3.10° 10 10° 30 Absence
\\ Y,
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CHAPITRE 1 : MATIERE ANALYSEE ET MATERIELS

1 - MATTERE PREMIERE

1.1. - Nature

Les échantillons prélevés sont constitués de repas chauds du déjeuner.
Ces repas sont généralement A base de riz avec des variantes suivant la sauce qui
est soit faite avec de la viande, soit avec du poisson. Ces prélévements pésent
environ 500 g.

1.2. - Modalités de préleévement

Les prélevements des repas au niveau des sept blocs de restaurants du
COUD suivent un calendrier mensuel.

Des prélévements hebdomadaires sont effectués a des jours différents
de maniére a ne pas prélever le méme plat.

Les préléevements sont effectués de maniere aseptique grice a l'utilisa-
tion d'un chalumeau qui permet de créer un environnement stérile tout autour de
la zone de prélévement. La matiere prélevée est contenue dans un bol en alumi-
nium préalablement emballé et stérilisé au four pasteur a 180°C pendant 45 mn.

Les bols contenant les prélévements sont rangés dans une glaciere et
refroidis rapidement & 'aide de carboglaces puis directement acheminés au
laboratoire. Les analyses microbiologiques ont lieu au maximum dans I'heure
qui suit les prélévements.

2 - MATERITELS TECHNIQUES

2.1. - Matériel de prélévement

Ce matériel comprend :
- une trousse en acier inox dans laquelle on garde les ciseaux, les bistouris a
lame jetable, les scalpels, les pinces, qui sont tous individuellement emballés
dans du papier aluminium avant leur stérilisation au four pasteur a 180°C
pendant 45 mn.



Une stérilisation complémentaire est parfois mise en oeuvre lors du
prélévement des 25 g de mati¢re au laboratoire sous forme de flambage a
I'alcool.

- Les bols de prélévement, en aluminium de dimensions suffisantes pour
contenir les 500 g. Ils sont emballés dans un papier Kraft et stérilisés au four
pasteur 4 une température de 180°C pendant 45 mn.

- Une pissette d'alcool : elle assure le flambage complémentaire et dans la
désinfection des mains.

- Un chalumeau et un allume-gaz : ils permettent de créer un environnement
stérile tout autour de la zone de prélévement.

- Une glaciére : elle sera remplie de 5 2 6 carbo-glaces fortement congelées.
Cette glaciere sert a transporter les prélévements sous régime de froid du lieu de
prélévement au laboratoire d'analyse.

2.2. - Matériel de laboratoire

C'est 1e matériel habituel des laboratoires d'analyse alimentaire, il est
composé succintement :
- du matériel de stérilisation : four pasteur, bec bunsen ;
- du matériel de pesée : balance de précision ;
- du matériel de broyage : un stomacher ;
- de la verrerie diverse : tubes, erlenmeyer, béchers, boites de pétri, pipettes,
ensemenceurs ;
- de bain-marie;
- de milieux de culture (cf : annexe );
- les étuves pour incuber les milieux de culture ensemencés a des températures
optimales de développement des germes recherchés.

3 - METHODOLOGIE DE DENOMBREMENT ET D'INTERPRETATION

3.1. - Méthode de dénombrement

Le dénombrement des quatre types de germes suivants : la flore totale
a 30°C, les coliformes fécaux, les Staphylocoques pathogénes, les Clostridiums
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N

sulfito-réducteurs, se fait selon la méthode suivante : N (germes/g)=___ n  ~
N = Nombre total de germes par gramme d'aliment Dilution
n = nombre de colonies suspectes.

Quant aux Salmonelles, il est recherché leur présence ou leur absence dans

I'aliment.

3.2. - Méthode d'interprétation

Pour les coliformes fécaux, les Staphylocoques pathogénes, les
clostridiums sulfito-réducteurs (ASR 46°C) et la flore totale a 30°C, l'interpréta-
tion se fait selon le plan a 3 classes avec un dénombrement sur milieu solide.

Pour les Salmonelles, c'est le plan & deux classes qui est utilisé et basé
sur leur présence ou leur absence dans l'aliment. La présence des Salmonelles
dans I'aliment traduit que ce dernier est non satisfaisant quels que soient les
autres germes.

- Premiére classe :

Pour un échantillon, si les coliformes fécaux, les Staphylocoques, les
clostridiums sulfito-réducteurs sont respectivement présents a un taux <3 m
(m étant la norme microbiologique) dans 1'aliment en plus de l'absence de
Salmonelles. L'échantillon est déclaré satisfaisant.

- Deuxiéme classe :

L'échantillon est de la deuxiéme classe c'est-a-dire acceptable si 2 au
plus des germes sont & un taux compris : > 3 m et < = 10 m et les autres étant de
la premiére classe.

- Troisiéme classe :

L'échantillon est de la troisieéme classe c'est-a-dire non satisfaisant si
I'un des germes recherchés est 4 un taux >M=10 m dans I'aliment ou si plus de 2
germes sont a un taux déclaré acceptable.

La seule présence de Salmonelles indique que 1'aliment est non
satisfaisant.
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CHAPITRE II : METHODOLOGIE D'ANALYSE

1 - METHODOI.OGIE DE PREPARATION DE LA SOLUTION MERE
ET DES DILUTTIONS

1.1. - Préparation de la solution mére & 10!

Un prélevement de 25 g de la mati¢re a analyser (échantillon) est
effectué dans un sac stérile. Ces 25 g sont dilués avec 225 ml d'eau peptonée
tamponnée (EPT) puis homogénéisés au stomacher pendant 1 & 2 mn.

Cette solution est ensuite récupérée dans un flacon stérile de 225 ml.
Le flacon est laissé au repos sur la paillasse pendant 40 mn pour permettre une
revivification des germes.

1.2. - Dilutions

Trois dilutions de 10, 10, 10* sont effectuées dans 3 tubes & essai
contenant 9 ml d'EPT pour chaque échantillon analysé. Les dilutions sont obte-
nues par passage successif d'l ml prélevé de la solution mere a4 10! dans le pre-
mier tube qui, homogénéisé, donne la dilution 10%. La dilution 10 est obtenue
par passage d'1 ml de la dilution 10 au deuxi¢me tube ainsi de suite pour le
troisieme tube (figure 1).

2 - METHODOL OGIE DE RECHERCHE DES DIFFERENTS GERMES

2.1. - Recherche des Salmonelles

La recherche des Salmonelles se fait en plusieurs phases. Il s'agit de la
phase de pré-enrichissement de la phase d'enrichissement, celle d'isolement et
d'identification (figure 2).

2.1.1. - Phase de pré-enrichissement

11 s'agit d'incuber la solution mere 4 10! a la température de 37°C
pendant 24 heures de mani¢re A favoriser une multiplication des germes.
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Figure 1 : Préparation de la solution mere et des dilutions
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2.1.2. - Phase d'enrichissement

Cette phase d'enrichissement se fait par l'utilisation de deux milieux de
culture spécifiques aux Salmonelles. 1l s'agit du Bouillon sélénité et du rappaport
(composition cf. annexe). Ainsi, nous avons deux modalités d'enrichissement :

- Premiére modalité :
Elle consiste a prélever 2 ml de la solution mere 2 10! que 'on va
ensemencer sur tube contenant 18 ml de bouillon sélénite avec une pipette stérile.

- Deuxiéme modalité :
Elle consiste & ensemencer un tube contenant 10 ml de rappaport avec
2 ml de la solution mére & 10! 2 I'aide d'une pipette stérile.

Dans les deux modalités, le temps d'incubation des tubes est de 24 h a
37°C.

2.1.3. - Phase d'isolement

L'isolement se fait par la technique de 1'étalement par des stries sur
boite de pétri coulée soit au vert bouillon soit A 'hektoén. Ces stries sont effec-
tuées par une o€se de platine chargée d'une goutte de la solution enrichie.

L'incubation des boites se fait 2 37°C pendant 24 heures. Les colomes
suspectes sur vert brillant sont rouges et celles isolées sur hecktoén sont vertes. .

2.1.4. - Phase d'identification

_ L'identification se fait par repiquage 4 'o€se des germes prélevées des
boites coulées soit au vert brillant soit 2 I'heckhoén et qui ont été incubées, sur
des tubes contenant respectivement du Kliger Hajna, de la Lysine fer, du citrate
de simmons, du mannitol mobilité nitrate.

L'identification peut aussi se faire sur une galerie API 20 E.

L'expression des résultats se fait par le plan 4 deux classes basé sur la
présence ou l'absence de germes.
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Figure 2 : Recherche des Salmonelles
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2.2. - Recherche des Staphylocoques pathogénes

L'isolement des- Staphylocoques présumés pathogénes (Staphylococcus
aureus) se fait par un étalement de 0,1 ml de la solution mere a 10! sur une boite
de pétri coulée préalablement au baird-parker additionné de jaune d'oeuf tellurite.

Apres incubation 4 37°C pendant 24 h, les colonies suspectes sont
noires au centre avec une couronne blanche et d'un halo clair. 1'identification
des germes se fait par deux tests.

- Le test de la catalage :

Une colonie suspecte prélevée a 1'oése est déposée sur une goutte
d'eau oxygénée posée sur une lame. S'il y a dégagement de bulles de gaz, le test
est catalase positive.

- Le test a la coagulase :

Ce test se fait par le prélévement de 0,5 ml de solution des tubes con-
tenant S ml de bouillon cerveau-coeur ou 5 ml de staph spécial préalablement
ensemencés et incubés a 37°C pendant 24 heures. Ces 0,5 ml sont ajoutés a
0,5ml de plasma de lapin.

Si aprés incubation 4 37°C pendant 24 heures, il y a coagulation au
niveau du tube, le test est coagulase + (figure 3).

Ces Staphylocoques sont catalase +, coagulase +.
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Figure 3 : Recherche des Staphylocoques pathogénes
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2.3. - Recherche des clostridiums sulfito-réducteurs

L'isolement des clostridiums sulfito-réducteurs se fait sur un milieu
sélectif appelé TSN (Trypticase Sulfite Néomycine). 1 ml de la solution mére a
10! est prélevé a l'aide d'une pipette et dilué dans un tube contenant 10 ml de
TSN. Apres incubation 2 46°C pendant 24 heures, les colonies suspectes sont
noires (figure 4).

Figure 4 : Recherche des clostridiums sulfito-réducteurs

1 ml

Solution mére =

\/ Dilution

10!

10mITSN

INCUBATION : 46°C pendant 24 heures




-30 -

2.4. - Recherche des coliformes fécaux

L'isolement se fait par la techngiue de la double couche. Le milieu
utilisé est la gélose au VRBL (cf. annexe 2).

Deux boites de pétri coulées au VRBL sont ensemencées par les
dilutions 10! et 10! respectivment. Le dénombrement des coliformes fécaux se

fait directement aprés incubation 4 44°C pendant 24 h 4 48 h. Les colonies
suspectes sont rouges ou violettes (figure 5 ).

Figure 5 : Recherche des coliformes fécaux

1 ml

Solution mére =

Dilution

101

9ml EPT
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INCUBATION : 44°C pendant 24 4 48 heures
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2.5. - Recherche de 1a Microflore mésophile aérobie totale 4 30°C

L'isolement de 1a microflore mésophile aérobie totale a 30°C
(MAMT30°C) se fait par la technique de 1a double couche sur milieu PCA (Plat
Count Agar) (cf annexe).

Deux boites de pétri sont ensemencées entre deux couches de PCA par
1 ml de solution prélevé des tubes de dilution 10° et 10

Le dénombrement de MAMT 30°C se fait aprés incubation a 30°C
pendant 72 heures.

Les colonies suspectes sont les colonies blanchétres.

Figure 6 : Recherche des M AMT 30°C

1ml
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PCA PCA

INCUBATION : 30°C pendant 72 heures
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CHAPITRE : RESULTATS

1 - PLAT AVEC UNE SAUCE A BASE DE POISSON

Les prélevements effectués sont au nombre de 120 avec :
- 69 réalisés au niveau des 3 blocs de restaurants centraux (Diopsy, Argentin,
Self);
- 51 réalisés au niveau des 4 blocs de restaurants annexes (ASD, ENS, ENSUT,
ENSEPT).

1.1. - Restaurants centraux

Le tableau IT donne les résultats des analyses microbiologiques

suivants :
- 57 repas satisfaisants (S) soit: 47,50 p.100
- 2 acceptables (A) soit : 1,67 p.100

- 10 non satisfaisants (NS) soit : 8,33 p.100.

1.2. - Restaurants annexes

Le tableau IT donne les résultats des analyses microbiologiques

suivants :
- 37 repas satisfaisants (S) soit: 30,83 p.100
- 3 acceptables (A) soit : 2,50 p.100

- 11 non satisfaisants (NS) soit : 9,17 p.100.
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Tableau II : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes
= :
N°s MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpré-
30°C fécaux |pathogeénes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g | germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N O R M E S
3.10° 10 1¢? 30 Absence
001 1,6.10° 40 Abs INC Abs NS
002 10° Abs 10° Abs Abs S
003 INC Abs Abs INC Abs NS
004 10° Abs Abs Abs Abs S
005 6.10° Abs 10° Abs Abs S
006 2,510° Abs Abs Abs Abs S
007 5,6.10° 7.10% Abs INC Abs NS
008 3,5.10° Abs 107 Abs Abs
009 10° Abs Abs Abs Abs S
010 INC INC Abs Abs Abs NS
011 4.10° Abs 10° Abs Abs S
012 10° Abs Abs Abs Abs S
013 4,510 Abs Abs Abs Abs S
014 10° Abs Abs Abs Abs S
015 2.10° Abs Abs Abs Abs S
016 3,5.10° 4,510 Abs Abs Abs NS
017 10° Abs Abs Abs Abs S
018 2.10° Abs 107 Abs Abs S
019 4107 10 Abs Abs Abs S
020 4.10° Abs Abs Abs Abs S
\: __J

* = Restaurants annexes

S = Satisfaisant

INC = Incomptable

A = Acceptable

Abs = Absence
NS = Non satisfaisant
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Tableau II : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes (suite/1)

( N°s MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpré-T
30°C fécaux |pathogénes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g [ germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N O R M E S
3.1 10 107 30 Absence

021 1,5.10° Abs 10¢ Abs Abs S
022 2,5.10° 107 Abs Abs Abs A
023 1,8.10° Abs Abs Abs Abs S
024 5.1¢° Abs Abs Abs Abs S
025 10 10 Abs Abs Abs S
026 1510 | Abs 8.10° Abs Abs A
027 3,6.10° 6,5.10° Abs Abs Abs NS
028 3.10° Abs 107 Abs Abs S
029 3,5.10° Abs Abs Abs Abs

030 4.10¢° Abs Abs Abs Abs

031 INC Abs 107 90 Abs NS
032 INC Abs Abs Abs Abs NS
033 3.1 Abs 10? Abs Abs S
034 2,5.10° Abs 3.10° Abs Abs NS
035 56.10° 10 2.10° Abs Abs NS
036 2.10° Abs Abs Abs Abs

037 710 Abs Abs Abs Abs

038 2,5.10° 10 Abs Abs Abs

039 1,6.10° 1,5.107 Abs Abs Abs NS
040 4.10° Abs Abs Abs Abs S

\ J
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Tableau IT : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes (suite/2)

( N°S MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpré?
30°C fécaux |pathogenes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g | germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N @) R M E S
3.10° 10 102 30 Absence
041 7,4.10% 4.10° 10° Abs Abs NS
042 7,5.10% 107 Abs Abs Abs A
043 1,3.10° 3,2.10° 1,4.1¢° Abs Abs NS
044 10° 107 Abs Abs Abs A
045 10° 10 107 Abs Abs S
046 3.1¢° 10 Abs Abs Abs S
047 1,5.10° Abs Abs Abs Abs S
048 210° Abs Abs Abs Abs S
049 10° Abs Abs Abs Abs S
050 2.1¢0° 4.10° Abs 1,7.1¢ Abs NS
051 4.10* Abs Abs Abs Abs S
052 107 Abs Abs Abs Abs S
053 2,5.10° Abs Abs Abs Abs S
054 4.10¢ Abs Abs Abs Abs S
055 2.10° Abs Abs Abs Abs S
056 3,1.10° Abs Abs Abs Abs S
057 1,6.10° Abs Abs Abs Abs S
058 2,10 Abs Abs Abs Abs S
059 310 Abs Abs Abs Abs S
060 1,2.10% Abs Abs Abs Abs S
- )
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Tableau II : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes (suite/3)

@ Nes MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpre'-\\
30°C fécaux |pathogénes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g | germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N @] R M E S
3.1¢° 10 102 30 Absence
061 x 9.10° Abs Abs 30 Abs S
062 x 2.10° Abs Abs Abs Abs S
063 «% 10° 20 Abs Abs Abs S
064 « 2.1¢ Abs Abs Abs Abs S
065 % 1,7.10% Abs Abs Abs Abs S
066 x 4.107 Abs Abs Abs Abs S
067 % 10* Abs Abs Abs Abs S
068 10° Abs Abs Abs Abs S
069 1,1.10° Abs Abs Abs Abs S
070 4.1¢0° Abs Abs Abs Abs S
071 2.10° Abs Abs Abs Abs S
072 10° Abs Abs Abs Abs S
073 2,10 10 Abs Abs Abs S
074 3.10° 10 Abs Abs Abs S
075 10° Abs Abs Abs Abs S
076 1,4.10° Abs Abs Abs Abs S
077 2,3.10° 3.10° Abs Abs Abs NS
078 « 510 Abs Abs Abs Abs S
079 « 3.10° Abs INC Abs Abs NS
080 x 3.10° Abs Abs Abs Abs S
< J
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Tableau IT : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes (suite/4)

(7 )
N°S MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpré-
30°C fécaux |pathogeénes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g | germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N o) R M E S
3.10° 10 102 30 Absence
081 3.4.10° Abs Abs Abs Abs S
082 3.1¢* 2.10¢ Abs Abs Abs
083 2.10 1,8.10° INC Abs Abs NS
084 1,8.10° Abs Abs Abs Abs S
085 4.10° 8.10° INC Abs Abs NS
086 1,1.10° Abs Abs Abs Abs
087 10° Abs Abs Abs Abs
088 3.10° Abs Abs Abs Abs
089 10? Abs Abs Abs Abs S
090 INC INC 210 Abs Abs NS
091 1,18.10° Abs Abs INC Abs NS
092 0,18.10° Abs Abs Abs Abs | S
093 1,01.10° Abs Abs Abs Abs S
094 0,11.10° Abs 107 Abs Abs S
095 0,25.10° 60 4.1¢% Abs Abs S
096 0810° Abs 2.1¢7 Abs Abs S
097 0,7.10° Abs 2107 Abs Abs S
098 0,93.10° Abs Abs Abs Abs S
099 0,53.10° Abs Abs Abs Abs S
100 57.10° Abs Abs Abs Abs S
\ J
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Tableau IT : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base de
poisson preélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes (suite et fin)

@ Nes MAMT | Coliformes | Staphyloc.| A.S.R. Interpré:“
30°C fécaux |pathogénes| 46°C Salmonelles| tation
germes/g | germes/g germes/g | germes/g germes/25g
N O R M E S
3.1 10 102 30 Absence
101 5.1¢° Abs Abs Abs Abs S
102 6,5.10° Abs Abs Abs Abs S
103 0,5.10° Abs Abs Abs Abs S
104 10° Abs Abs Abs Abs S
105 4.10° 30 Abs Abs Abs S
106 10* Abs Abs Abs Abs S
107 2.10° Abs Abs Abs Abs S
108 10° Abs Abs Abs Abs - S
109 107 Abs Abs Abs Abs S
110 10° Abs Abs Abs Abs S
111 510° Abs Abs Abs Abs S
112 10° Abs Abs Abs Abs S
113 3.10¢° Abs Abs Abs Abs S
114 10° Abs Abs Abs Abs S
115 10° Abs Abs Abs Abs S
116 10t Abs Abs Abs Abs S
117 13.10° INC S.1(¢ Abs Abs NS
118 4,5.10° Abs Abs Abs Abs S
119 1,1.10° Abs Abs Abs Abs S
120 10° Abs Abs Abs Abs S
" J
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Tableau ITI : Syntheése des résultats d'analyse des plats de riz avec sauce
a base de poisson prélevés au niveau des
restaurants centraux et annexes (en pourcentage)

a )
RESTAURANTS | SATISFAISANT | ACCEPTABLE NON
SATISFAISANT
Cenfraux 47,50 1,66 8,33
Annexes 30,83 2,50 9,17
Moyenne 39,16 2,08 8,75
\ )

Figure 7 : Appréciation des résultats d'analyse des plats de riz avec sauce
a base de poisson prélevés au niveau des
restaurants centraux et annexes
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2 - PLAT DE RIZ AVEC UNE SAUCE DE VIANDE

Les échantillons prélevés au niveau des restaurants du COUD sont au
nombre de 100 avec :
- 47 échantillons provenant des 3 restaurants centraux ;
- 53 échantillons provenant des 4 restaurants annexes.

2.1. - Restaurants centraux

Le tableau IV donne les résultats suivants :
- 40 repas satisfaisants (8) soit : 40,00 p.100
- 2 acceptables (A) soit : 2,00 p.100
- 5 non satisfaisants (NS) soit : 5,00 p.100

2.1. - Restaurants annexes

Le tableau IV donne les résultats des analyses microbiologiques

suivants :
- 36 repas satisfaisants (8) soit : 36,00 p.100
- 2 acceptables (A) soit : 2,00 p.100

- 15 non satisfaisants (NS) soit :15,00 p.100
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Tableau IV : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base
viande prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes
r )
N°% | MAMT | Coliformes| Staphyloc. | A.S.R. |Salmonelles | Interpré-
30°C | fécaux pathogénes| 46°C tation
ermes/g | germes/g germes/g | germes/g| germes/25g
N O R M E S
3.10° 10 10? 30 Absence
001 6.10° Abs Abs Abs Abs S
002 8.10° Abs Abs Abs Abs S
003 4,2.10*| Abs Abs Abs Abs S
004* | 1,6.10° Abs Abs Abs Abs S
005* | 4.10° Abs Abs Abs Abs S
006* | 5.10° Abs Abs Abs Abs S
007* | 5.10° Abs Abs Abs Abs S
008* | 5.10° Abs Abs Abs Abs S
009* | 1,5.104 4,5.10° Abs INC Abs NS
010 2.10° Abs Abs Abs Abs S
011 3.10° Abs Abs Abs Abs S
012% | 2.1¢¢ Abs Abs Abs Abs S
013 1,4.10°] Abs Abs Abs Abs S
014 72.10°| Abs Abs Abs Abs S
015 3,5.10°| Abs 107 Abs Abs A
016 4.10° Abs 107 Abs Abs A
017* | 1,05.10¢ Abs 1,1.10° | Abs Abs NS
018* | 10 Abs Abs Abs Abs S
019%¥ | 1,2.10°| Abs Abs Abs Abs S
020 4.10° Abs Abs Abs Abs S
. y

* = Restaurants annexes

S = Satisfaisant

INC = Incomptable

A = Acceptable

Abs = Absence
NS = Non satisfaisant



Tableau IV : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base
viande prélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes (suite/1)

f ‘ )
N°% | MAMT |Coliformes| Staphyloc. | A.S.R. |Salmonelles | Interpré-
30°C | fécaux pathogénes| 46°C tation
germes/g| germmes/g | germes/g | germes/g| germes/25g
N O R M E S
3.10° 10 10? 30 Absence
021 3,8.10¢ 6.102 1,5.10* | INC Abs NS
022 2,5.10*| Abs Abs Abs Abs S
023 10 Abs Abs Abs Abs S
024 8,8.10°| Abs Abs Abs Abs S
025 3,6.10°| Abs INC Abs Abs NS
026 2.10° Abs Abs Abs Abs S
027 1,4.10* Abs INC Abs Abs NS
028 5.10° Abs Abs Abs Abs S
029 2.10° Abs Abs Abs Abs S
030 3.10° Abs 4.10° Abs Abs NS
031 INC Abs Abs Abs Abs NS
032 INC Abs Abs Abs Abs NS
033 2.10* Abs Abs Abs Abs S
034 4.10* Abs Abs Abs Abs S
035 4.10° Abs 107 Abs Abs S
036 1,2.10*| Abs 1,2.10° | Abs Abs NS
037 10 3.10? Abs Abs Abs NS -
038 6.10° Abs Abs Abs Abs S
039 4.10° Abs Abs Abs Abs S
040 3.10° Abs Abs Abs Abs S
N J

* = Restaurants annexes

S = Satisfaisant

INC = Incomptable

A = Acceptable

Abs = Absence
NS = Non satisfaisant



Tableau IV : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base
viande prélevés au niveau des restaurants centraux et

annexes suite/2)

T— N
N° | MAMT |Coliformes| Staphyloc. | A.S.R. |Salmonelles | Interpré-
30°C | fécaux pathogénes| 46°C tation
germes/g| germes/g _germes/g ermes/g| germes/25
N O R M E S
310° 10 10% 30 Absence
041 2,5.10°| 3.10? Abs Abs Abs NS
042 2,5.1¢%| 20 Abs Abs Abs S
043 1¢# Abs Abs Abs Abs S
044 2.10° Abs Abs Abs Abs S
045 5.10° Abs Abs Abs Abs S
046 9.10¢ Abs Abs Abs Abs S
047 7.10° Abs Abs Abs Abs S
048 6.10° Abs Abs Abs Abs S
049 5.10° Abs Abs Abs Abs S
050 7,5.10°0| 20 Abs Abs Abs S
051 INC INC 10? Abs Abs NS
052 3,6.10°] Abs INC Abs Abs NS
053 2,5.10°] Abs 10° Abs Abs S
054 5.10* Abs 5.10° Abs Abs NS
055 4.10° Abs Abs Abs Abs S
056 6.10° Abs Abs Abs Abs S
057 2.10% Abs Abs Abs Abs S
058 3.10° Abs Abs Abs Abs S
059 5.10% 2,7.10° Abs Abs Abs NS
060 2.10¢ 10 Abs Abs Abs S
\ J
* = Restaurants annexes INC = Incomptable Abs = Absence

S = Satisfaisant

A = Acceptable

NS = Non satisfaisant




Tableau IV : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base
viande prélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes (suite/3)

f—N"S MAMT |Coliformes| Staphyloc. | A.S.R. |Salmonelles | Interpré-
30°C | fécaux pathogénes| 46°C tation
germes/g| germes/g | germes/g germei/g[_ge rmes/25g
N O R M E S
310° 10 102 30 Absence
061 1.10° Abs Abs Abs Abs S
062 104 Abs 10° Abs Abs S
063 1,3.10*| Abs Abs Abs Abs S
064 3.10° Abs Abs Abs Abs S
065 1.10° Abs Abs Abs Abs S
066 1,1.10%| Abs Abs Abs Abs S
067 2.10° Abs Abs Abs Abs S
068 10° Abs 2.10° Abs Abs A
069 2,3.10* Abs Abs Abs Abs S
070 2,5.10 Abs Abs Abs Abs S
071 2.10% 1,8.1¢% INC Abs Abs NS
072 4.10% 8.10° INC Abs Abs NS
073 3.10° Abs Abs Abs Abs S
074 10° Abs 3.107 Abs Abs S
075 10° Abs Abs Abs Abs S
076 INC Abs Abs Abs Abs S
077 2.3.10°| Abs Abs Abs Abs NS
078 5.10% Abs Abs Abs Abs S
079 10° INC 4.10¢ Abs Abs NS
080 5.10° Abs 4.10° Abs Abs A
- 4

¥ = Restaurants annexes

S = Satisfaisant

INC = Incomptable

A = Acceptable

Abs = Absence
NS = Non satisfaisant
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Tableau IV : Qualité microbiologique des plats de riz avec sauce a base
viande prélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes (suite/4 et fin)

N
r N°$ | MAMT |Coliformes| Staphyloc. | A.S.R. [Salmonelles | [nterpré-
30°C | fécaux pathogeénes| 46°C tation
ermes/g Lgerm es/g germes/g | germes/ g__ngrm es/25
N O R M E S
3.10° 10 102 30 Absence

081 9,3.10°| Abs Abs Abs Abs S

082 10° Abs Abs Abs Abs S

083 10? Abs Abs Abs Abs S

084 4,3.10°| Abs Abs Abs Abs S

085 1,5.10°| Abs Abs Abs Abs S

086 | 7.10° | Abs Abs Abs Abs S

087 5.10° Abs Abs Abs Abs S

088 2,5.10°| Abs Abs Abs Abs S

089 10* INC Abs Abs Abs NS

090 10* Abs Abs Abs Abs S

091 1,5.10°| Abs Abs Abs Abs S

092 10° Abs Abs Abs Abs S

093 6.10° Abs Abs Abs Abs S

094 3.10° 10 Abs Abs Abs S

095 4.10° Abs Abs Abs Abs S

096 10° 20 Abs Abs Abs S

097 10° Abs Abs Abs Abs S

098 1,2.10) Abs Abs Abs Abs S

099 8.10° Abs Abs Abs Abs S

100 104 Abs Abs Abs Abs S
\; 7,
* = Restaurants annexes INC = Incomptable Abs = Absence

S = Satisfaisant

A = Acceptable

NS = Non satisfaisant
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Tableau V : Synthése des résultats sur les restaurants centraux
et annexes (Pourcentage)

@ESTAURANTS SATISFAISANT |ACCEPTABLE| NON SATISFAISANT\“
CENTRAUX 87,5 3,66 13,34
ANNEXES 66,83 4,50 24,17

MOYENNE 77,16 4,08 18,75

\

Tableau VI : Rapport entre 1'appréciation et le type de plat prélevé

L

(Pourcentage)
(7~ N
REPAS a base de | SATISFAISANT |ACCEPTABLE| NON SATISFAISANT
POISSON 39,17 2,08 8,75
VIANDE 38,00 2,00 10,00
% CUMULE 77,17 4,08 18,75

J
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Figure 8 : Appréciation des résultats du plat de riz avec une sauce a base
de viande prélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes

Pourcentage
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CHAPITRE I : SIGNIFICATION - DISCUSSION ET PROPOSITIONS
D'AMELIORATION

1 - SIGNIFICATION ET DISCUSSION

Tableau VII : Rapport entre I'appréciation et I'élément défavorable pour
I'ensemble des échantillons

f( FLORE NON SATISFAISANT ACCEPTABLE )
Nombre | Pourcentage | Nombre | Pourcentage
Flore totale (1) 5 2,27 - -
Coliformes fé(_:aux 2) 21 9,54 10 4.5
Staphylocoques (3) 16 7,27 6 2,27
Anaér. sulfito-réduct.(4) 3 1,36 1 0,45
1+2 3 1,36 11 5
2+3 7 3,18 - -
1+2+3 10 4.5 - -
\ _/

1.1. - Microflore aérobie mésophile totale a 30° (MAMT 30°C)

1.1.1. - Niveaux de contamination

Les résultats des tableaux II et IV indiquent 3 niveaux de contamina-
tion pour les deux types de plats prélevés au niveau des restaurants centraux et
annexes.



¥)

1.1.1.1. - Plat de riz avec une sauce au poisson
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Tableau VIII : Différents niveaux de contamination des repas par les

MAMT 30°C

f )
FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne
germes/g contamination| centraux %)| annexes % %o
F<3.10¢ I 50,84 40,00 45,42
3100 <F<3.10¢° 1 3,33 1,67 2.5
FINC I 0,83 3,33 2,08

(incomptable)
\ J

- 80,84 p.100 des repas (sauce au poisson) prélevés au niveau des restaurants
centraux et annexes ont un taux de contamination faible : F < 3.10° germes/g

- 9,26 p.100 des repas ont un taux de contamination relativement élevé :
3.10° < F<3.10° et F Incomptable.

1.1.1.2. - Plat de riz avec une sauce de viande

Tableau IX : Différents niveaux de contamination des repas par les

MAMT 30°C

f )
FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne
germes/g contamination| centraux %| annexes % %
F<3.10° I 53,00 41,00 47,00
3.10°<F <3.1¢° u 1,00 2,00 1,5
FINC m 1,00 2,00 1,5

(incomptable)
\; __J
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- 94 p.100 des repas prélevés au niveau des restaurants centraux et annexes ont
un taux de contamination faible : F < 3.1(0° germes/g

- 6 p.100 des repas ont un taux de contamination élevé :
3.10° <F<3.10° et F Incomptable.

1.1.2. - Signification de la contamination des repas
par les MAMT 30°C

Les MAMT 30°C sont des germes de contamination globale qui se
développent & des températures comprises entre 30°C et 37°C. Par rapport 4 la
norme, elles sont responsables du caractére non conforme de : 2,27 p.100 des
repas non satisfaisants.

Ce résultat est proche de celui trouvé par ALASSANE (1). Par contre,
il est trés inférieur a celui trouvé par NAMKOISSE (20) 15,31 p.100 et SEYDI
et DIOP (31) 35 p.100.

La forte présence des MAMT 30°C dans les repas traduit que certai-
nes régles n'ont pas été respectées au niveau de la chaine alimentaire.

Cette contamination est due soit a :
- 'utilisation des matiéres premiéres fortement souillées,
- la mauvaise conservation de ces matiéres premiéres liée au mauvais fonction-
nement des chambres froides. C'est le cas actuellement des restaurants annexes.
La principale conséquence est le développement de germes mésophiles dans les
aliments.
- la cuisson insuffisante favorise la germination de certaines spores comme
celles des clostridies.
- I'inexistence de bains-marie indispensable pour maintenir la température des
plats cuisinés supérieure a +65°C de maniére a bloquer le développement
microbien.



1.2. - Coliformes fécaux

1.2.1. - Niveaux de contamination

Tableau X : Différents niveaux de contamination par les coliformes fécaux

1.2.1.1. - Plat de iz avec une sauce au poisson

7

/FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne )
germes/g contamination| centraux %)| annexes % %o
F<10 I 50,83 30,33 40,83
10 <F < 10 1| 2,50 4,17 3,33
F>10? I 2,5 6,66 4,58
F incomptable v 2,5 - 1,25

s J

- 81,16 p.100 des repas prélevés au niveau des restaurants centraux et annexes
ont un taux de contamination faible : F < 10 germes/g

- 6,67 p.100 des repas ont un taux de contamination plus ou moins élevé :

10<F< 1¢#
- 11,66 p.100 des repas sont fortement pollués : F > 1¢° et F Incomptable.
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1.2.1.2. - Plat de de riz avec une sauce i base de viande

Tableau X1 : Différents niveaux de contamination des repas par
les coliformes fécaux

(7 )
(FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne
germes/g contamination| centraux %)| annexes % %
F<10 I 42,00 43,00 42,50
10<F < 107 II 2,00 3,00 2,20
F> 10 JHII 2,00 5,00 3,50
F incomptable 1A% 1,00 2 1,50
\S J

- 85,00 p.100 des repas prélevés au niveau des restaurants centraux et annexes
ont un taux de contamination faible : F < 10 germes/g

- 5,00 p.100 des repas ont un taux de contamination plus ou moins élevé :
10<F< 1(?
- 10,00 p.100 des repas sont fortement pollués : F > 10? et F Incomptable.

1.2.2. - Signification de la contamination des aliments
par les coliformes fécaux

Les coliformes fécaux : Enterobacter, Citrobacter, Klebsiella plus
particuliérement Escherichia coli sont de fideéles indicateurs de la contamination
fécale des aliments.

Par rapport a la norme :
- 9,54 p.100 de non conformes
- 4,5 p.100 sont acceptables.

Ces résultats sont largement inférieurs a ceux trouvés par :
- ALASSANE (1) : 35,71 p.100 de non conformes
- NAMKOISSE (20) : 35 p.100 de non conformes.
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La contamination des aliments par les coliformes fécaux est due
plusieurs causes :

- I'hygi¢ne défectueuse du personnel qui, d'ailleurs, est considéré comme la
principale source de contamination fécale ;

- la mauvaise utilisation des sanitaires (entretien défectueux, installations
inadaptées, manque de savon, de papier hygiénique, etc...) ;

- la présence de vecteurs de la contamination (mouches).

Tous ces facteurs ont é€ particuliérement observés dans les restaurants
annexes lors des visites techniques.

1.3. - Staphylocoques pathogénes

3%1. - Niveaux de contamination

T g . ..
Les tableaux II et IV indiquent 4 niveaux de contamination pour les
plats prélevés dans les restaurants centraux et annexes.

1.3.1.1. - Plat de riz avec une sauce au poisson

Tableau XII : Différents niveaux de contamination des repas par les
Staphylocoques pathogénes

T )
CFLORE Niveaux de Restaurants| Restaurants| Moyenne
‘germes/g contamination centraux 9% annexes % %
F < 10? I 55,00 35,00 45,00
3.1¢ <F< 1¢¢ i 1,67 3,33 2,50
F>10° I 0,83 1,67 1,25
F incomptable IV - 2,5 1,25 J
s _J
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- 90,00 p.100 des repas prélevés au niveau des restaurants centraux et annexes
ont un taux de contamination faible : F < 10? germes/g (satisfaisants)

- 5,00 p.100 des repas ont un taux de contamination acceptable :

3.10° <F < 10°

(Acceptables)

- 5,00 p.100 des repas sont trés contaminés : F> 10° et F Incomptable.
(Non satisfaisants)

1.3.1.2. - Plat de riz avec une sauce a base de viande

Tableau XIII : Différents niveaux de contamiantion par les
Staphylocoques pathogénes

a Ry
FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne
germes/g contamination| centraux %)| annexes % Yo
F< 10 I 47,00 39,00 43,00
3.1 <F< 1¢¢ I 1,00 6,00 3,60
F>10 I 1,00 1,00 1,00
F incomptable v - 5,00 2,50

\: _J

- 86,00 p.100 des repas prélevés sont faiblement contaminés : F < 10° germes/g

- 7,00 p.100 des repas ont un taux de contamination acceptable :
3.10¢ <F < 10°
- 7,00 p.100 des repas sont fortement contaminés : F> 10° et F Incomptable.

1.3.2. - Signification de la contamination par les
Staphylocoques pathogénes

Les Staphylocoques présumés pathogénes se développent 4 une tem-
pérature de 37°C. L'homme qui héberge les germes sur la peau, les cheveaux, la
bouche, les narines, est la principale source de contamination des aliments.



Si on tient compte de la norme : il s'avére que :
- 7,27 p.100 des résultats sont non satisfaisants
- 2,27 p.100 sont acceptables.

GOUSSAULT et coll., cités par SEYDI (31) ont trouvé un taux de
contamination non satisfaisant de : 5 p.100.

Ces taux sont supérieurs a ceux trouvés par ALASSANE (1) :
- 3,57 p.100 de non satisfaisants
- 0 p.100 d'acceptable.

La présence de ces germes dans les aliments laisse supposer une con-
tamination par les manipulateurs qui, par :
- le grattage de la peau,
- I'éternuement,
- la chevelure mal retenue,
peuvent souiller, par leurs mains, les cheveux, les bracelets, les montres etc...,
les plats surtout lors de la distribution.

1.4. - Les anaérobies sulfito-réducteurs (ASR 46°C)

Ces ASR sont présents dans les repas avec 2 et 3 niveaux de contami-
nation pour les deux types de plats :
- plat de riz a base de poisson : 3
- plat de riz a base de viande : 2

1.4.1. - Niveaux de contamination

1.4.1.1.- Plat de riz avec une sauce de poisson

Tableau X1V : Différents niveaux de contamination des repas par les ASR

r FLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne )
germes/g contamination | centraux %/ annexes % %
F <30 I 52,50 41,66 47,90
30 <F<3.1¢ I 0,83 1,67 1,25

\\F incomptable I 3,33 0 1,66 y
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- 94,16 p.100 des repas prélevés sont satisfaisants : F < 30 germes/g
- 2,50 p.100 des repas sont acceptables : 30 < F < 3.1¢#
- 3,33 p.100 des repas sont non satisfaisants : F Incomptable.

1.4.1.2. - Plat de iz avec une sauce de viande

Tableau XV : Différents niveaux de contamination des repas par les ASR

N\
FFLORE Niveaux de Restaurants | Restaurants | Moyenne
germes/g contamination| centraux % /| annexes % %
F <30 I 44,00 54.00 49,00
F incomptable I 1,00 1,00 1,00
\: Y,

- 98,00 p.100 des repas prélevés sont satisfaisants : F < 30 germes/g
- 2,00 p.100 des repas sont non satisfaisants : F Incomptable.

1.4.2. - Signification de la contamination des repas par les ASR

Ces germes comprennent notamment Clostridium perfringens,
Clostridium botulinum. Tls se développent & 46°C et donnent des spores thermo-
résistantes. La sporulation est concomitante de la production d'entérotoxine.

En référant a 1a norme :
- 1,33 p.100 des repas sont nons satisfaisants
- 5,00 p.100 sont acceptables.

Le taux de non satisfaisant est 1égérement inférieur a celui de
GOUSSAULT et coll., cités par SEYDI (31) avec 2.2 % de non satisfaisants
pour les plats cuisinés.



- 58 -

Les spores sont les éléments de la contamination. La présence de ces
ASR, dans les échantillons prélevés au niveau des restaurants, est liée a
différents facteurs qui sont :

- l'utilisation de matiéres premiéres qui ont été en contact avec le sol et qui ont
été mal lavées ;
- 1a cuisson insuffisante des aliments qui entraine la germination des spores

présentes dans les aliments ;
- I'utilisation de retours de cuisine (restes) qui favorise la germination des spores

lors du réchauffage.

1.5. - Salmonelles

Les Salmonelles sont absentes des repas prélevés aussi bien dans les
restaurants centraux que dans les restaurants annexes. Ceci se justifie par le
caracteére thermosensible des Salmonelles qui résisitent mal méme & une cuisson

modérée. Hlles sont détruites & une température de 65°C pendant 12 a4 15 mn.

Cette absence peut aussi se justifiér par l'existence de germes compé-
titeurs comme : les coliformes, les proteus, selon CATSARAS (7).

Tableau X VI : Taux cumulé de contamination élevée par les cinq germes

recherchés
a N
TYPE DE FLLORE RESTAURANTS
CENTRAUX ANNEXES
MAMT 30°C 6,16 9,00
Coliformes fécaux 8,00 13,66
‘Staphylocoques pathogénes 4,5 10,17
Anaérobies sulfito-réduct. 516 2,67
Salmonelles Absence Absence
\ Y,
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Globalement les résultats des analyses microbiologiques des plats
prélevés au niveau des 7 blocs de restaurants du COUD, ont donné :

- 77,16 p.100 de repas satisfaitants,
- 4,08 p.100 de repas acceptables,
- 18,76 p.100 de repas non satisfaisants.

Ces résultats sont légeérement supérieurs a ceux de NAMKOISSE (20):
- 74,50 p.100 de repas satisfaisants,
- 16,36 p.100 de repas non satisfaisants.

Pour le nombre de repas acceptables et non satisfaisants, les taux sont
inférieurs a ceux trouvés par ALASSANE (1) :
- 63,36 p.100 de repas satisfaisants,
- 8,90 p.100 de repas acceptables
- 27,74 p.100 de repas non satisfaisants.

Figure 9 : Comparaison des résultats trouvés par WADE, NAMKOISSE
et ALLASSANE

Pourcentage
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Quant 2 SEYDI et DIOUF (31), ils ont trouvé un taux de 74 p.100 des
plats vendus sur la voie publique qui sont non satisfaisants.

Le taux de non satisfaisant de 18,76 p.100 des repas est relativement
élevé en restauration collective. Il souligne que les risques de toxi-infections
alimentaires sont toujours présents pour diverses raisons :

- la prépondérance de deux germes (coliformes fécaux et Staphylocoques

présumés pathogenes) qui participent pour 16,81 p.100 au taux de non satisfac-

tion des repas ;

- les quantités d'aliment préparées de plus en plus importantes ;

- 1a précarité de la préparation des aliments pour parer souvent au rupture de
service.

Ces risque de toxi-infections alimentaires sont plus grandes au niveau
des restaurants annexes. Ces restaurants sont caractérisés par :
- une conception mal adaptée des locaux techniques,
- des installations techniques quasiment non fonctionnelles,
- le manque de formation du personnel en hygiéne alimentaire.

2 - PROPOSITIONS D'AMELIORATION

Les produits alimentaires depuis leur récolte jusqu'a leur consomma-
tion subissent plusieurs manipulations. Chacune des manipulations apportant
son lot de contamination microbienne.

La maitrise de la qualité microbiologique des plats servis est un souci
permanent en restauration collective. Cette maitrise implique de bonnes prati-
ques de stockage, de conservation des aliments, de distribution. Il s'agit de
conférer a I'aliment une protection intrinséque contre les proliférations micro-
biennes, de réduire le plus possible le niveau de contamination. Cette réduction
peut se faire par un choix judicieux des matiéres premiéres et de I'environnement
de la préparation.

2.1. - Actions sur les matiéres premiéres

Les matiéres premiéres utilisées en restauration collective doivent
répondre a certaines normes de salubrité. Dans le cas du COUD, ces normes
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sont consignées dans un cahier de charge. Il s'agit de faire un contréle rigoureux
des approvisionnements en matiéres premieres, 3 savoir :

- vérifier la provenance des produits, leur conformité par rapport aux produits
commandés,

- vérifier les conditions de transport (emballages, moyens de transport,
température d'arrivée),

- vérifier que les emballages et le conditionnement sont en parfait état de
propreté et sont conformes 2 la réglementation : présence de l'estampille de

salubrité, la date limite de vente,
- veiller au stockage rapide des produits hautement périssables aux températures

adéquates.

2.2. - Actions sur le matériel technique

Les matériels qui entrent en contact avec les aliments peuvent abriter
des foyers microbiens et constituer une source potentielle de contamination.
Lutter contre cette contamination revient a instaurer un plan d'entretien et de
nettoyage-désinfection journalier, hebdomadaire ou mensuel.

Le nettoyage-désinfection se fait par les étapes suivantes :
- un démontage méthodique si nécessaire des matériels,
- une élimination périodique et compléte des éclaboussures (cuisiniéres) ; du
givre (évaporateurs); des buées de fumée.
- une désinfection compléte des matériels en utilisant des produits destinés a cet
effet en respectant la dose et le temps d'action du produit.

Ce nettoyage-désinfection du matériel doit &tre complété par des
prélévements des surfaces alimentaires et non alimentaires par des écouvillons
en vue d'une analyse microbienne car une surface peut étre physiquement propre
et microbiologiquement contaminée.

2.3 - Actions sur les locaux

En matiére de restauration collective, la conception des locaux doit
répondre 2 certains critéres :
- un choix judicieux des orientations des batiments ainsi que des ouvertures en
fonction du soleil et des intempéries ;
- les batiments doivent étre de dimensions suffisantes :
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- 1a conception et la succession des locaux techniques doivent répondre aux
exigences de la séparation du secteur des produits souillés et du secteur des
produits propres ;

- un plan de nettoyage, désinfection, dératisation, désinsectisation doit
obligatoirement étre mis en place, appliqué et contrdlé périodiquement.

2.4 - Actions sur le personnel

En restauration collective bien que plusieurs opérations se font avec
des ustensiles de cuisine, le personnel reste une source importante de contamina-
tion indésirable par le contact, les vétements, les chaussures, les cheveux, les
ongles, les mouvements d'air, la salive, etc...

L'hygiéne corporelle et vestimentaire, le lavage et la désinfection des
mains permettent de minimiser ces problémes de contamination par le personnel.

Le contrdle de leur efficacité et de I'hygiéne des mains peut se faire
simplement en réalisant des empreintes digitales de 1a peau sur un milieu gélosé
déja coulé en boite.

Par ailleurs, il est important de souligner que le personnel en contact
avec les denrées alimentaires doit recevoir une sensibilisation vis-3-vis des
notions d'hygi¢ne alimentaire a savoir :

- €viter les gestes superflus comme se moucher, se gratter et beaucoup parler au
moment du travail ;

- éviter le port de bijoux ;

- se couper réguliérement les ongles ;

- se laver et se désinfecter les mains aprés chaque retour des sanitaires ou de
mauvais gestes ;

- porter une coiffe a cheveux.

En plus, le personnel doit savoir que le froid conserve aussi bien les
aliments que les microbes et qu'a ce titre, seuls les produits sains doivent &tre
réfrigérés, que I'homme est la principale source de contamination des aliments.



| CONCLUSION |
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11 s'agit de mettre en place un systéme de gestion de la qualité de la
restauration qui passe par :
- une définition et un recensement judicieux des besoins aussi bien sur le plan
humain, matériel que financier ;
- 1a création de la structure organisationnelle chargé de la qualité (nutritionnelle
et microbiologique) des préparations culinaires et de la restauration en générale.

A cette structure, il faudra définir les compétences et les respon-
sabilités. Cette structure va définir les caractéristiques des produits des
opérations de préparation, les moyens et les méthodes de contréle de la qualité
tout au long de la chaine alimentaire.

Dans cette gestion de la qualité, une place importante doit étre
accordée a la formation du personnel en ce qui concerne les reégles d'hygiéne
alimentaire en restauration collective.
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( ANNEXE |

MILIEUX DE CULTURE

Formules indiguées en gramme par litre d'eau distill ée

1 - BOUILLON SELENITE DE SODIUM (BS)

FORMULE :
Peptone ..o 5
Phosphate de sodium.............ccocoeeviiiinennnnn 10
Lactose...viceeeeee e 4

2 - EAU PEPTONEE TAMPONNEE (EPT)

FORMULE:
Peptone.........cooeeeeeeiiiiiiirii e 10
Chlorure de sodium...........ccoceevvnieinninionnes 5
Hydrogeno-Orthophosphate dissodique

dodecahydraté............ccooonen. 9
Hydrogeno-Orthophosphate

de potassium..........ccceeveennens 1,5
Bau diStillée ........covvveveniriiiiiici e e 1000 ml

pH final : 7,0

3- GELOSE AU BAIRD-PARKER (BP) \

FORMULE:
Peptone.......cccoccii i e 10
Extrait de viande............co.coviviiin e 4
Extrait de levure............cccoveeeniiiiincininiceeenne 2
Pyruvate de soditm...........coceveevrnvennennenenns 10
Glycocolle.......coonvvureiiniiiiiiciiir e e, 12
AGAT....ciiiee e et e 14
Eau distillée .......covev i e, 1000 ml

pH:72
Préparation : Ajouter les solutions suivantes :
- tellurite de potassium 1% = 1ml

- émulsion de jaune d'oeuf 4 10 % => Sml
- sulfamethazine = 2,5ml
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4 - GELOSE HEKTOEN

FORMULE:
BiothiOnNInE. ... et eee e e ree s 12
Extrait de levure.........cccccceiviriviineee e 3
Sels bilialres.....coooceveiiiciviiie e 9
| 57 T 101 S 12
SACCRATOSE.....cciveeere et st re e 12
N YT o3 1 L 2
Chlorure de soditmu.......c.cooveeciviiniivereeeeeee i S
hyposulfite de sodium.......cccceiveeiiircveirn e 5
Citrate de fer ammomiacal ........cccccceveevviiieeeennnns 1,5
Bleu de Biomothymol..........c.ccceevnnnnenriininecnn. 0,064
Fuchsine acide........cooceveveriveiiiieiiniiiiceeee e 0,040
L€ 1) (T R 13,5

pH: 7,6

5 - GELOSE POUR NUMERATION EN PLAT COUNT AGAR (PCA)
FORMULE :

Peptone.........cocvceeiiiis e e 5
Extrait de levure.......ccccocevvviviiiiiiiii e 2.5

F | R PS 15

Eau distillée .......cooovvviieriiir e 1000 ml

6 - GELOSE TRYPTICASE SULFIT NEOMYCINE (TSN)
FORMULE:

TIYPLONE....citeeiiriee e e e 15
Sulfate de Néomycine...........ccccevievereereecnnnnennnn, 0,02
Sulfate de polymixine..........c..ccceceerivievcrrrennne, 0,05
Extrait de levure...........cccooevvevicviiieiiiiiece, 10
AGAL....iiiii et e e e e s 14

pH final : 7,2
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7 - MILIEU CITRATE DE SODIUM OU (Milieu Simmons)
FORMULE :

Sulfate de Magnésium.........cc.ooeveeveenricnnnn. 0,2
Citrate de sodium...........cceveiiirieier i 2
Chlorure de sodium.........cccovvieeinviiec e, 5
Phosphate d'ammonium..............ccceevevereennen 0,2
Phosphate d'ammonium monosodique......... 0,8
Bleu de Biomothymol.........c..ccoceviriicnicnne. 0,08
AGAT....cioiiiiiiiiii i e 15

pH final : 7,0

8 - GELOSE LACTOSEE BILIEE AU CRISTAL VIOLET ET
AU ROUGE NEUTRE (VRBIL.

FORMULE :
Peptone.......cooooiviiviiiiiiiie e 7
Extrait de levure............cocvviiincivieiiieen 3
Sels bil1aires.......cccvvvvievvieeriiciiir e e 1,5
LactoSe....cooeiieeeiiie e e e 10
Chlorure de soditm...........coccniivevneecieeisnne, 5
Rouge neutre.........ccoovvveniivviincciner e 0,03
Cristal vIolet.........oeeivviiieieiir e eeeeeieiiens 0,002
AGACciiii e 20
Eau distillée .......cooverieiiiin e 1000 ml

pH:7.3

9 - MILIEU DE MANNITOL MOBILITE

FORMULE :
Hydrorepat trypsique de caseine...................... 10
Nitrite de potassitim........cccovveecvirereerseess veevennee 1
Manmitol.........ccoecvveeniiiiee e 7,5
Rouge de phénol a 1 %.....cooeeevevvveiviceecnn 0,04
AGAT it e e e 3,5



10 - MILIEU KLIGER HA JNA

FORMULE:

Extrait de viande boeuf.............ccoccovvvveeiiiiinnnnn. 3
Extrait de levure.........ccocoevviivvvneeiiiiecveeieee e, 3

| 0170 (OO 20
Chlorure de sOdium...........ovevveeereeeieieerrivnevenenen, 5
Citrate feImiqUe.......coveeree e 0,3
LLaCtOSE. . 10
GIUCOSE.... vttt 1
Rouge de phénol..........ccovviievcninviiviiince e, 0,05
AZAL... it e 12

Eau distillée...................3,.;7- ................................... 1000 ml
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monde, je promets et je jure devant mes maitres et ainés:

- d'avoir en tous moments et en tous lieux, le souci de
la dignité et de 1'honneur de la profession vétérinaire,

- d'observer en toutes circonstances, les principes de cor-
rection et de droiture fixés par le code de déontologie 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 I'on peut faire,

- de ne point mettre a wop haut prix le savoir que je dois
a la générosité de ma patrie et la sollicitude de tous ceux
qui m'ont permis de réaliser ma vocation,

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE,
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RESUME

Les résultats des analyses microbiologiques des repas servis au
niveaux des restaurants du COUD ont donné les résultats suivants :

- 77,16 p.100 de repas satisfaisants
- 4,08 p.100 de repas acceptables
- 18,76 p.100 de repas non satisfaisants.

Ce niveau de contamination de 18,76 est relativement élevé en
restauration collective. Cette contamination est la conséquence :
- d'une conception non adaptée de certains locaux,
- du manque d'entretien des installations techniques,
- du non respect par le personnel des régles élémentaires d'hygi¢ne alimentaire.

La maitrise de cette contamination passe par la mise en place d'un
systeme de gestion de la qualité de cette restauration et une formation périodique
du personnel en hygi¢ne alimentaire.




