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Résumeé

La notion de qualité de la viande est une notion complexe qui englobe une multitude de
propriétés différentes pouvant étre influencées par le producteur, le transformateur et méme le
consommateur lors de la préparation finale de la viande.

Le but de cette étude est de déterminer I’évolution de la qualité hygiénique de la viande
bovine utilisée dans la préparation des plats cuisinés par le catering d’ Air Algérie.

En premier lieu, 100 résultats d’archives d’analyses microbiologiques du catering (2014)
faites sur la viande bovine cuite sont exploités ; nous avons obtenu d’une part des résultats
satisfaisants pour la recherche et le dénombrement de Staphylococcus aureus, Clostridium
sulfito-réducteurs et salmonelle, et d’autre part des résultats qui révelent la présence :

e de la flore aérobie mésophile totale dans 10 prélévements (10%), les 90 prélevements
restants s’aveérent satisfaisants.
o de coliformes fécaux qui révelent un taux de 94% satisfaisants et 6% acceptables.
Des mesures correctives ont été apportées pour améliorer la qualité microbiologique de la

viande bovine (changement des filtres contaminés au niveau de la salle de dressage).

En deuxiéme lieu, les échantillons de viande bovine ont été prélevés au niveau de trois points
essentiels de la chaine de production (réception, boucherie et dressage). Les microorganismes
ont été recherchés suivant les normes 1SO appropriées et les résultats sont interprétés suivant
les normes et les criteres algériens légaux. 83% des échantillons analysés sont satisfaisants
tandis que 16,66% par critére révelent une contamination par la flore aérobie mésophile totale.

En troisieme lieu, les analyses bactériologiques des prélévements de surface (mains du
personnel, matériel et air ambiant) donnent des résultats conformes a 100%. Ces résultats
démontrent que les mesures correctives et les mesures préventives appliquées ont été
efficaces.

L’ensemble des criteres examinés dans le catering a travers 1’audit hygi¢ne répondent aux
normes exigées, a l’exception de quelques non-conformités relevées. Les conformités
constatées peuvent s’expliquer par I’application des regles de bonnes pratiques d’hygiene
(BPH) lors du traitement et de la manipulation de la viande.

MOTS CLES : viande bovine, hygiene, analyse microbiologiques, contréle, audit, catering,
normes



Abstract

Meat quality is a complex notion that covers a wide range of different features that can be
influenced by either the producer, the converter and processor and even by the consumer
during the final preparation.

The aim of the present study is to assess the evolution of both hygienic and bacteriological
quality of beef used in the preparation of food processed by Air Algérie’s catering.

To begin with, 100 archive results from microbiological analysis from the catering (2014)
done on cooked beef are exploited. As for the research and counting of Staphylococcus
aureus, Clostridium sulphite reducing and salmonella, results proved to be satisfactory.
However, meat presents:

o total mesophilic flora in ten cases (10%), the remaining 90 samples are satisfactory in
that regard.
e Faecal coliforms that reveal a 94%-rate of satisfaction and 6%-rate of acceptability.

Corrective measures have been put into place in order to improve the microbiological quality
of beef (changing of contaminated filters from the taming-room).

Secondly, beef samples have been extracted at the level of three essential points of the chain
of production (reception, butchery and taming). Microorganisms have been looked for in
accordance with the appropriate ISO norms and results are interpreted according to Algerian
legal criteria and standards. 83% of the analysed samples are satisfactory while 16,66% by
criterion show a contamination by total aerobic mesophilic flora.

Thirdly, bacteriological analysis done from surface samples (personnel hands, equipment and
ambient air) lead to results that are 100% conforming. These results evidence that both
corrective and preventive measures applied proved effective.

All the examined criteria in the catering through the hygiene audit are consistent with the
demanded norms, excepting some non-conformity observed. Conformities noted can be
explained by the application of good hygiene practice (GHP) rules when treating and
manipulating meat.

KEY WORDS : beef, hygiene, microbiological analysis, control, audit, catering, norms.
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Glossaire

Adénite mésentérique : inflammation (gonflement) des glandes lymphatiques de lI'abdomen, ce qui
provoque des douleurs abdominales, le plus souvent chez les enfants 4gés de moins de 16 ans.
Elle n'est généralement pas grave et se résorbe généralement sans traitement.

Aéro-anaérobie facultative : bactéries qui se développent plus en présence et en absence d'oxygéne.
Anaérobie : bactéries qui se développent en absence d'oxygeéne.
Anaérobie stricte : bactéries qui se développent en absence totale d'oxygene.

ATP : Adénosine Triphosphate est un acide nucléigue composé d'adénine, de ribose et de trois
groupements phosphates. Principale molécule de transport et de stockage de I'énergie dans les
cellules de notre organisme.

Audit : processus systématique, indépendant et documenté en vue d’obtenir des preuves
d’audit et de les évaluer de maniére objective pour déterminer dans quelle mesure les
critéres d’audit sont satisfaits.

Biodisponibilité : particularité d'un nutriment présent dans un aliment qui est effectivement assimilé
par l'organisme.

Chromoprotéine : protéine associée a un groupement prosthétique coloré, souvent de type
métallifere.

Critéres d’audit : ensemble de politiques, procédures ou exigences utilisées comme
référence vis-a-vis de laquelle les preuves d’audit sont comparées.

Désinfection : réduction, au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de
microorganismes présents dans 1’environnement, jusqu’a 1’obtention d’un niveau ne risquant
pas de compromettre la sécurité sanitaire ou la salubrité des aliments.

Diéte hydrique : action consistant a priver l'animal d'aliments solides avant I'abattage, il recoit de
I'eau a volonté (favorable a une vidange gastro-intestinale).

Ecouvillonnage : prélevement d'un échantillon a l'aide d'un écouvillon stérile (instrument en forme de
tige en bois, comportant a son extrémité une gaze ou du coton).

Emétisante : qui provoque les vomissements.
Germe d’altération : germe capable de dégrader la qualité organoleptique d’un produit.

Germe pathogéne : germe capable de déterminer une infection, germe qui cause une maladie chez un
homme sain.

Halophile : bactéries qui ont besoin de Nacl (> 0.2M) pour leur croissance.

ISO 220000 : norme internationale qui concerne la mise en place d’un Systéme de Management de la
Sécurité des Denrées Alimentaires (SMSDA). Elle est applicable a I’ensemble des acteurs de
la chaine alimentaire «de la fourche a la fourchette» en passant par les entreprises de
fabrication, de transport, de stockage, distribution et packaging.

Mésophile : qui se multiplie encore & température ambiante (entre 20 et 40°C).
Mesure corrective : procédure a suivre en cas d’écart dans la maitrise des points critiques.

Mesure préventive : moyen physique, chimique ou autre que I’on peut utiliser pour maitriser un
danger pour la sécurité sanitaire identifiée.


http://sante-medecine.commentcamarche.net/faq/21524-adenosine-definition
http://sante-medecine.commentcamarche.net/faq/17106-acide-nucleique-definition
http://sante-medecine.commentcamarche.net/faq/21519-adenine-definition
http://dictionnaire.doctissimo.fr/definition-organisme.htm

Micro-aérophile : bactéries qui se développent sous une faible pression d’oxygéne.

Mydriase : dilatation (agrandissement) du diamétre de la pupille, spontanée pour accommoder la
vision, ou pathologique (anormale).

Produits carnés : préparations cuites composees de viande rouge, de viande de volailles, de gibier et
de leurs abats, a I'exclusion du porc, du sanglier et des espéces protégées, additionnées des
additifs et ingrédients autoriseés.

Psychrotrophe : qui peut se développer a une température inférieure ou égale a 7°C.

Réticulum sarcoplasmique : réseau de membranes intracellulaires intercalées entre les myofilaments.
Thermo tolérants : bactéries qui tolerent une forte température.

Thermolabile : qui est détruit ou qui perd ses propriétés a une température peu élevée.
Thermosensible : bactéries sensibles a la température.

Thermostable : dont les qualités restent inchangées lorsqu’elle est soumise a une certaine
température.

Tissu conjonctif : tissu de soutien relativement solide et plus ou moins fibreux, dont le réle consiste a
protéger les organes qu’il entoure.

Trame conjonctive : constitue un véritable tissu d'emballage enveloppant chaque élément du muscle
et le muscle lui-méme.

Xérophile : qui survit dans les aliments a faible activité de I’eau, dans des conditions arides.



Liste des abréviations

ATP : Adénosine Triphosphate

Ca*™ : ions de calcium.

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale.

FIFO : First In First Out.

GC : Giolitti Cantonii

ISO : International Organization of Standardization
JORA : Journal Officiel de la République Algérienne.
PCA : Plate Count Agar.

TG : Triglyceride.

TIA : Toxi-infections alimentaires.

TSE : Tryptone Sel Eau.

UFC : Unité Formant Colonie.

UV : Ultra Violet.

VF : Viande Foie.

VRBL : Violet Red Bile Lactose Agar.


http://sante-medecine.commentcamarche.net/faq/21524-adenosine-definition
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Introduction

La viande a traditionnellement été¢ considérée comme véhicule d’un nombre conséquent
de maladies d’origine alimentaire se déclarant chez I’homme. Une approche moderne de
I’hygiéne de la viande fondée sur 1’analyse des risques exige que des mesures soient
prises aux points de la chaine alimentaire ou elles peuvent le plus contribuer a la
réduction des risques alimentaires pour les consommateurs. Cela devrait se refléter par
I’application de mesures spécifiques basées sur I’analyse des risques qui mettraient
I’accent sur la prévention et le contrdle des cas de contamination a toutes les étapes de la
production de la viande et de sa transformation ultérieure. Il est par ailleurs essentiel

d’appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne (Hathaway, 2006).

Les programmes d’hygiéne pour la viande ont toujours été fondés sur les bonnes
pratiques d’hygiéne (BPH), ce qui fournit un programme de base pour le contrdle des
aliments. En régle générale, les BPH correspondent a une description qualitative de toutes
les pratiques concernant les conditions et les mesures nécessaires pour garantir la sécurité
sanitaire et la salubrité des denrées alimentaires (FAO, 2006), et partant, la sécurité

alimentaire du consommateur.

Dans le cas de la restauration collective, de grandes quantités d’aliments sont préparées et
servies aux consommateurs, parmi lesquels certains peuvent présenter une tolérance
et/une sensibilité particuliére (personnes agées, femmes enceintes,...). De nombreuses
erreurs peuvent survenir tout au long du processus (matieres premiéres, manipulations,
cuisson, conservation, respect des températures,...). Il est donc primordial de placer
I’hygiéne a un niveau tel que les produits offerts dans les collectivités ne puissent en
aucun cas constituer un danger pour la santé des consommateurs, d’autant plus que la

maitrise de la sécurité alimentaire est une obligation légale.

La viande peut étre le sie¢ge d’une contamination et d’une prolifération microbiennes, car
elle constitue un excellent milieu de croissance pour un grand nombre d’espéces

bactériennes. Des procédures de contrdle plus fines sont donc nécessaires.

C’est dans ce cadre que s’inscrit cette étude réalisée au niveau du catering de la compagnie

nationale de navigation aérienne Air Algérie.

En moyenne 3000 repas sont préparés et servis aux passagers d’Air Algérie par le
catering de la méme compagnie quotidiennement. Le catering assiste par ailleurs des
compagnies étrangéres dont I’'une est connue par son menu cing étoiles. Cette forte

prestation fait que cette société doit faire face en minimisant les erreurs en matiére



d’hygiéne tout au long de sa chaine de production.
Nos objectifs consistent a :

- Vérifier la bonne application des bonnes pratiques d’hygiéne sur la qualité
microbiologique de la viande bovine utilisée dans la préparation des plats cuisinés par
le catering d’Air Algérie tout au long de la chaine de production (de la réception

jusqu’au dressage du produit fini)

- faire un état des lieux de la conformité des locaux, des installations ainsi que du
fonctionnement, ¢’est-a-dire ’application et 1’efficacité des mesures préventives mises

€n oceuvre.
Pour cela, notre approche se décline a travers les étapes suivantes a :

- effectuer des analyses microbiologiques sur des prélevements d’échantillons de
viande bovine crue et cuite au niveau de trois points essentiels de la chaine de
production, afin de rechercher les germes indiques dans les procédures mises en place

a cet effet ;

- effectuer des analyses microbiologiques sur des prélevements en surface dans
certains points essentiels également, en vue de vérifier I’état de I’hygiéne qui régne au

sein du catering ;

- réaliser un audit au sein du catering pour la vérification de la mise en place effective

des bonnes pratiques d’hygiéne.
Le présent travail se compose des parties suivantes :

- une partie bibliographique dans laquelle des généralités sur la viande et les maladies
qui lui sont liées sont présentées ainsi qu’une présentation globale des bonnes

pratiques d’hygiene ;

- une partie expérimentale dans laquelle seront décrites les techniques utilisées dans ce

travail et les résultats obtenus ;

- une conclusion viendra clore cette modeste étude.



I. Géneralités sur la viande

1.1. Définition de la viande

On entend par viande toutes les parties d’un animal qui sont destinées a la consommation
humaine ou ont été jugées saines et propres a cette fin (Codex Alimentarius, 2005).

Le muscle qui constitue la viande au sens propre est un assemblage de trois tissus
(Soltner, 1987) :

- le tissu musculaire ;

- le tissu conjonctif ;

- le tissu gras.

1.2. Différents types de viandes

Les critéres de classification des viandes sont divers (Benaissa, 2011) ; elles peuvent étre
classées selon :

- la couleur ou on distingue deux types : la viande rouge (ovine, cameline, bovine...) et la
viande blanche (volaille, dinde, pintade...) ;

- la richesse en graisse : on y trouve la viande maigre (cameline) et la viande plus ou

moins grasse.

1.3. Evolution du muscle en viande

Aprés l'abattage, le muscle subit une évolution qui le transforme progressivement en
viande. Cette évolution concerne principalement deux propriétés : la tendreté et 1’acidité
(Collectif, 2001).

Le passage du muscle a la viande se réalise en cing états :

e Etat vivant. Le muscle correspond a un terme anatomique définissant une partie
précise d'un organisme. Il est composé de cellules hautement différenciées, son pH est
voisin de 7 et plus la fibre musculaire contient de 1’eau solidement liée aux protéines plus
elle est gonflée (Soltner, 1987 ; Coibion, 2008).

e Etat pantelant : phase de pantelance. Cette phase suit directement I'abattage. Malgré
I'interruption du courant sanguin, une succession de contractions et de relaxations
musculaires sont observées. Le muscle continue de vivre (Coibion, 2008). Les réserves
de sucre contenues dans le muscle (glycogene) se transforment progressivement en acide
lactique qui acidifie le muscle et le protege contre les attaques microbiennes (Dudouet,
2010).

Cette phase constitue «la viande chaude». Les masses musculaires sont molles, relachées

et élastiques. Les fibres musculaires sont gonflées puisque 1’cau est encore fortement liée



aux protéines. Le pouvoir de rétention d’eau évolue juste apres la mort de 1’animal puis
diminue en méme temps que le pH (Soltner, 1987 ; Collectif, 2001). La couleur du
muscle a ce stade est relativement foncée due au manque d’oxygénation provoqué par la

saignée et l'arrét de la circulation sanguine (EI Rammouz, 2005).

e Etat de rigor mortis : phase de la rigidité cadavérique. L’état de rigor mortis est un
phénomeéne ou la musculature du cadavre devient progressivement rigide et inextensible.
La rigor mortis survient entre 2 a 4 heures aprés la mort et persiste de 24 a 48 heures
(Collectif, 2001). Les muscles sont raidis, la liaison eau-protéines diminue, et le pH
tombe aux environs de 6 par transformation du glycogene en acide lactique (Soltner,
1987).

La rigidité cadavérique est le résultat de la liaison irréversible entre la myosine et 1’actine,
avec diminution de la teneur en ATP. En effet, la vitesse de la production d’ATP devient
inférieure a celle de I’hydrolyse a cause du manque d’oxygéne au niveau du muscle, ce
qui entraine une accumulation des ions Ca** dans le réticulum endoplasmique des cellules
musculaires (réticulum sarcoplasmique) (Coibion, 2008).

A ce stade, la viande est dure et non consommable (Soltner, 1987).

e Etat rassis : phase de la maturation. C’est un ensemble de transformations que subit
la viande au cours de sa conservation aprés la disparition de la rigor mortis et avant
I’apparition de la putréfaction. La texture de la viande est définie par I'état et
I'organisation du cytosquelette (les protéines de structure des muscles, les protéines
myofibrillaires et le collagéne). L'évolution de la structure myofibrillaire est consécutive
a une attaque protéolytique par deux groupes de protéases musculaires : les protéinases et
les protéines lysosomiales. Comme il s'agit d'un processus enzymatique, sa vitesse est
fonction de la température (Coibion, 2008).

La durée de maturation dépend de la température de conservation. A +2°C : la viande est
mdre aprés 3 semaines ; & +6°C : en une semaine ; a +15°C : en 2 jours ; la maturation en
chambres froides dure 3 semaines (Staron, 1982). Au cours de cette maturation, la viande
se ramollit, son pH diminue encore, mais la liaison eau-protéines augmente légerement
(Soltner, 1987).

e Etat postérieur a la maturation. Cette étape se caractérise par la putréfaction de la
viande a température ambiante. La viande est inconsommable (Soltner, 1987).

I.4. Composition de la viande

La composition de la viande est liée aux conditions d'élevage et au régime alimentaire des



animaux (Roudaut et Lefrancq, 2005).

La viande est une précieuse source de macro et de micronutriments. Elle constitue un
apport notamment en protéines de grande qualité, en vitamines, ainsi qu’en minéraux
(Schmid, 2011) (Tableau 1).

Tableau 1. Composition biochimique moyenne de la viande rouge (Coibion, 2008).

COMPOSANTS TAUX MOYEN
Eau 75%
Protéines 15.5%
Lipides 3%
Substances azotées non protéiques 1.5%
Glucides et catabolites 1%
Composeés minéraux 1%

e Teneur en eau. La viande comprend 60 a 80% d’eau, si bien que le tissu musculaire
constitue la principale réserve d’eau de la carcassel. L’eau de la cellule musculaire se

présente sous différentes formes : eau liée (10%) et eau libre (70%) (Coibion, 2008).

e Protéines. La viande renferme des quantités considérables de protéines de grande
qualité nutritionnelle (Schmid, 2011). La teneur moyenne est de 16 a 20 g pour 100 g de
viande avant cuisson (Dupin et al., 1992). Elle augmente encore lorsque la viande est
chauffée en raison de la perte d’eau. Quelle que soit I’espéce, les viandes maigres sont un
peu plus riches en protéines que les viandes grasses (Schmid, 2011).

Les protéines d’origine animale sont riches en acides aminés indispensables, en
particulier en acides aminés soufrés, surtout en lysine qui ne peut étre ni synthétisée ni

remplaceée.

e Lipides. Ce sont essentiellement des triglycérides (TG) riches en acides gras saturés
dont

la digestion est lente et la teneur en cholestérol inférieure a 100 mg/100 g (Roudaut
et Lefrancq, 2005). La viande de mouton a une teneur en lipides nettement plus élevée
(de l'ordre de 17 g pour 100 g) que celle du beeuf (en moyenne 7 g pour 100 Q)
(Dupin et al., 1992).

La graisse de la viande contient les deux acides gras essentiels qui sont I’acide linoléique

et I’acide alpha-linoléique, ainsi que les acides gras polyinsaturés a longue chaine d’acide

Y1ci, le terme carcasse désigne le corps d’un animal aprés habillage



eicosapentaénoique (EPA), acide docosahexaenoique (DHA) oméga 3 et acide

arachidonique oméga 6 (Schmid, 2011).

e Glucides. La viande est pauvre en glucides. En effet le glycogéne présent dans les

muscles est transformé en acide lactique aprés la mort de 1’animal (Dupin et al., 1992).

e Vitamines. Les viandes sont caractérisées par leur pauvreté en vitamines liposolubles :
A, D, E, K et en vitamine C, et leur plus ou moins richesse en vitamines du groupe B (B1,
B3, B5, B6 et B12). La teneur des viandes en vitamines varie selon 1’alimentation de

I’animal (Dupin et al., 1992 ; Schmid, 2011).

e Matiéres minérales. Les viandes constituent une source principale en zinc ; par contre
elles sont trés pauvres en calcium. Elles apportent aussi du potassium, du phosphore, du
sodium et du sélénium. Pour ce dernier oligo-élément, les viandes en constituent la
meilleure source. Les viandes apportent également du fer, et ce, sachant que 40% du fer
présent dans les viandes est du fer héminique dont la biodisponibilité est d’environ de
25%, tandis que le fer non héminique a une biodisponibilité inferieure a 5% (Dupin et al.,
1992 ; Schmid, 2011).

1.5. Qualités de la viande
La qualité est définie comme «l'ensemble des propriétés d'un service ou d'un produit qui
lui conferent I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites. Pour la viande, sa

qualité peut étre définie par un certains nombre de caractéristiques» (Coibion, 2008).

m Qualité organoleptique
La qualité organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens

du consommateur (Dudouet, 2010).

— La couleur. C’est la premiére caractéristique percue par le consommateur. Elle dépend
de la fraicheur de I’aliment. Le principal pigment responsable de la couleur de la viande
est la myoglobine qui est une chromoprotéine. Au contact de 1’air, la myoglobine se
combine avec I’oxygéne formant ainsi 1'oxymyoglobine de couleur rouge vif, couleur de
viande synonyme de la fraicheur recherchée par le consommateur (Coibion, 2008).

La couleur brune de la viande, suite a I’oxydation de la myoglobine (metmyoglobine),

constitue un motif de rejet pour le consommateur (Coibion, 2008).

— Tendreté. La tendreté est I’aptitude d’une viande & se laisser facilement trancher,
couper et mastiquer. Elle varie avec le temps de maturation, la conservation, la chaine du
froid, la cuisson, etc. (Dudouet, 2010).

— Flaveur. Elle correspond a l'ensemble des impressions olfactives et gustatives
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éprouvées au moment de la consommation de I'aliment (Coibion, 2008 ; Dudouet, 2010).
Elle dépend de plusieurs composés chimiques qui sont libérés au cours de la cuisson
(Coibion, 2008). En effet, la viande crue n'a qu'une flaveur peu prononcée liée a la
présence de sels minéraux et de substances précurseurs de flaveurs. C’est la fraction
lipidique de la viande qui est responsable de la flaveur.

— Jutosité. C’est I’aptitude de la viande a rendre du jus a la mastication (quantité d’eau
qu’elle a conservée a I’issue de la cuisson) (Dudouet, 2010). La jutosité, ou succulence
d’une viande, est fonction de sa teneur lipidique et de son pouvoir de rétention en eau
(Vierling, 2008). Au cours de la cuisson, les pertes en eau peuvent aller de 15% pour les

viandes grillées a 30% pour les viandes roties, voire 40% pour les viandes bouillies.

m Qualité hygiénique
La viande doit garantir une totale innocuité et préserver la santé du consommateur. Elle
ne doit contenir aucun résidu toxique (métaux lourds, toxines bactériennes), aucun

parasite, ni étre le siege de développement bactérien (Coibion, 2008).

m Qualité d'usage

La viande doit répondre aux criteres essentiels attendus par le consommateur autres que
ceux d’ordre strictement alimentaires tels que I’aptitude a la conservation se traduisant
par la durée de vie de I’aliment aprés 1’achat dans les conditions de conservation
déterminées, la commodité d’emploi par la facilité de stockage (réfrigération) et opération

de préparation facile et de courte durée (Touraille, 1994).

1.6. Microbiologie de la viande et origine de la contamination

1.6.1. Microbiologie de la viande

1.6.1.1. Microflore naturelle de la viande

La microflore des viandes est composée essentiellement de germes saprophytes. La
contamination par les germes pathogeénes n’apparait que rarement (Cartier, 2007).

Les germes saprophytes les plus rencontrés sur les viandes rouges sont les genres
Pseudomonas, Acinetobacter, Micrococcus, Flavobacterium, les Entérobacteriaceae
(Escherichia coli, Klebisiella...) Bacillus, Lactobacillus, Streptococcus et Clostridium
(Hamad, 2009).

En plus des bactéries, une diversité de levures et moisissures sont rencontrées. Parmi les
levures se trouvent les genres Candida (surtout Candida lipolytica, Rhodotorula,
Saccharomyces) et parmi les moisissures ce sont le plus souvent les genres Penicillium,

Mucor, Aspergillus, Rhyzopus (Benaissa, 2011).
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1.6.1.2. Facteurs influencant la prolifération des microorganismes de la viande
Plusieurs facteurs interviennent dans la prolifération des microorganismes ; ils sont

divisés en deux groupes :

e Facteurs intrinséques

— Structure du muscle. La structure interne du muscle, organisée en cellules séparées par
une membrane et du tissu conjonctif, limite la propagation et la prolifération des germes
dans la masse de la viande. Mais les microorganismes émettent des hydrolases (protéases)

qui leur permettent de franchir ces barriéres (Bourgeois et al., 1996).

— Composition du muscle. D’aprés Bourgeois et al. (1996) et Leyral et Vierling
(1997), les bactéries contaminent les aliments en provoquant des modifications de leurs
caractéristiques. Les aliments contenant des hydrates de carbone, des protéines et des
graisses constituent des environnements idéals pour la multiplication des

microorganismes.

— Activité de I’eau (aw). Elle mesure la disponibilité de I’eau dans un produit et varie de
0 a1 (Bourgeois et al., 1996 ; Leyral et Vierling, 1997). L'activité de I'eau de la viande
fraiche se situe entre 0.98 et 0.99. Elle est favorable a la multiplication de toutes les
especes microbiennes (Bourgeois et al., 1996). Par contre de nombreuses moisissures et
levures sont trés sensibles & une diminution de l'activité de l'eau (Leyral et Vierling,
1997).

— pH. Les viandes dont le pH ultime est élevé (> 6.00) sont plus sombres, plus seches et
plus fermes a 1’état frais que les viandes a pH ultime normal (5.7 - 5.8) et sont peu
adaptées a la conservation crue en raison d’une sensibilité plus intense a la dégradation
microbienne. Le développement des microorganismes est ralenti par 1’abaissement de ce
parametre. Les bactéries sont les plus touchées, puis les levures et enfin les moisissures
(Fournier, 2003).

e Facteurs extrinseques
La contamination de la viande est influencée par d’autres paramétres en relation avec les

conditions d’entreposage, a Savoir :

— La température. C’est le facteur le plus important dans le stockage de la viande. Le
maintien continu de la viande a des températures voisines de 0°C limite la multiplication
des germes d'altération et des germes pathogenes (Figure 1) (Bourgeois et al., 1996 ;
Lyeral et Vierling, 1997).



Staphylocoque {preduction de toxines)
Clostridium botulinum

+ 10°C
[preduction de toxines) —co
+1,5°C Bacillus cereus
+7)9C | Imultiplication et production de toxines)
Staphylocoque |} +5, 7190
(multiplication) -
+5,5°C | Clastridium perfringens
[multiplication)
Salmonelles +52°C
(multiplication)
+3°C
ml=lm
[
Arrét de toute
- 10°C | multiplication bactérienne
Arrét de toute multiplication o
des levures et des moisissures || = 1B°C

Figure 1. Action de la température sur les microorganismes (Bailly et al., 2012).

1.6.2. Origine de la contamination microbienne de la viande

Les sources de contamination microbiennes de la viande sont diverses et d’importance

inégale. Selon I’origine de contamination, les microorganismes de la viande peuvent étre

endogenes ou exogenes (Cartier, 2004 ; Ndofi, 2006).

1.6.2.1. Origine endogene

m L'animal est malade avant I'abattage

Les travaux de Ndiaye (2002) suggérent que la contamination de la viande peut se faire

par les microorganismes ci-apres :

- Les bactéries :

Mycobacterium tuberculosis : agent de la tuberculose ;

Brucella abortusbovi : agent de la brucellose ;

Bacterium anthraxis : agent de la maladie du charbon.

- Les vers

Taenia saginata.

m Contamination endogéne par bactériemie

On parle de bactériémie digestive ou bactériémie d'abattage lorsqu’il y a passage



postprandial de bactéries ou de spores depuis la lumiere intestinale vers le sang ou la
lymphe. D'ou I'importance de la diéte hydrique, de la saignée compléte et de I'éviscération
précoce

(Corpet, 2008).

1.6.2.2. Origine exogene

Au moment de I'abattage, le matériel utilisé, I'eau de lavage, le contenu du tube digestif,
ainsi que la peau avec ses poils peuvent constituer des sources de contamination (Charles
et al., 2003).

m Germes présents sur I'animal

- Flore du tube digestif. La plupart des contaminations d’origine endogéne sont
d’origine intestinale. Ce sont des bactéries anaérobies (Clostridium...), aéro-anaérobies
(Entérobactéries : E. coli, Salmonella, Shigella, Proteus...) ou des microorganismes
aérophiles (Entérocoques). Ces germes contaminent le muscle lors de 1’éviscération et de
la découpe de la carcasse. Le tube digestif des animaux est également un réservoir de
moisissures telles que Aspergillus sp, Penicillium sp et de levures telles que Rhodoturulla,

Candida et Saccharomyces (Leyral et Vierling, 1997).

- Flore du cuir. La contamination des cuirs provient en grande partie du sol et de la
poussiére. Le cuir est un vecteur de la contamination pour la carcasse elle-méme, par le
contact ou par l’intermédiaire du matériel de travail. Les cuirs sont porteurs des
nombreux germes tels que Escherichia coli et les Coliformes (Aerobacter, Enterobacter,
Klebisiella), Streptocoques fécaux, Acinetobacter, Staphylococcus aureus et Clostridium
perfringens (Fournaud
etal., 1978).

Les moisissures sont les plus présentes sur le cuir des animaux. Ce sont en genéral des
moisissures saprophytes telles que Penicillium, Sporotrichum, Cladosporium, Mucor,

Thamnidium. On trouve également des levures (Cuq, 2007).

m Contamination par I'environnement

- Personnel. Lors de 1’abattage, le personnel est susceptible de contaminer les carcasses
par ses mains sales, ses vétements mal entretenus, son matériel de travail, I’eau et le sol.
Sur la chaine d’abattage, le risque de contamination est éleve (Cartier, 2007).

- Infrastructure et equipements. Les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds),
équipements (treuil de soulevement, crochets, arrache-cuir..) ainsi que le matériel

(couteaux, haches, bacs, seaux...), s’ils sont mal congus, peuvent é&tre source de



contamination. Les sols et les murs avec des crevasses et des fissures, difficiles a nettoyer,
les outils et les surfaces de travail mal nettoyées constituent une source certaine de

contamination (Cugq, 2007).

- Milieu d’abattage. La contamination microbienne atmosphérique est surtout constituée

de bactéries et de moisissures (Cuq, 2007).

I1. Maladies pouvant étre associées a la consommation de viandes

11.1. Toxi-infections alimentaires (TI1A)

11.1.1. Géneralités

Les TIA sont caractérisées par 1’apparition de troubles, le plus souvent digestifs, dans les
heures ou les jours suivant la consommation d’un repas. Ces troubles peuvent concerner
des consommateurs isolés, on parle alors de cas sporadiques, ou au contraire avoir un
caractére «épidéemique» et concerner un groupe de consommateurs. Dans ce dernier cas,
on parle de toxi-infection alimentaire collective (TIAC) (Leyral et Vierling, 2001 ;
Bailly et al., 2012). Les TIA sont dues a la présence et a la prolifération de bactéries
pathogenes et/ou a la production par ces bactéries d’une substance appelée «toxine» au

cours de leur multiplication.

En fonction du mode d’action des bactéries pathogenes, on distingue (Bailly et al., 2012)

— les toxi-infections alimentaires vraies : elles sont liées a la multiplication des bactéries
dans le tube digestif et/ou a la production concomitante de toxines (ex : salmonellose) ;

— les intoxinations : elles sont liées a 1’ingestion de toxines produites dans I’aliment
avant sa consommation (ex : maladie due a I’entérotoxine de Staphylococcus aureus) ;

— les infections : elles sont liées a la dissémination et a la multiplication des bactéries
dans tout I’organisme (ex : la listériose) ;

— les intoxications : elles sont liées a la dégradation de I’aliment par des bactéries et a

I’accumulation de composés toxiques (ex : intoxication par I’histamine).

I1.1.2. Principaux agents a I’origine des TIA

m Staphylococcus aureus

e Origine. Encore appelé staphylocoque doré, ce microorganisme est retrouve a I'état
normal sur la peau et les muqueuses de I'hnomme et des animaux. Staphylococcus aureus
peut étre retrouvé en grande quantité dans les plaies cutanées infectées (Federinghi,
2005).



e Conditions de croissance, de survie et de production de toxines. Staphylococcus
aureus est une bactérie & Gram positif. Elle est mésophile, aéro-anaérobie facultative,
halophile, xérophile et & coagulase et a catalase positives. La bactérie elle-méme est
thermosensible : & 65°C pendant 2 minutes, 90% d’une population de S. aureus est
détruite, et le froid (< 5°C) freine sa croissance. En revanche, la toxine qu’elle produit est
thermostable ; la chaleur habituellement utilisee dans les préparations culinaires ne
permet pas sa destruction.

L'apparition de troubles digestifs chez le consommateur est liée a la production d'une

entérotoxine par Staphylococcus aureus dans l'aliment.

e Maladie humaine. Les symptdmes se manifestent rapidement aprés l'ingestion d'un
aliment contaminé par I'entérotoxine (au bout de 2 a 4 heures en moyenne). lls sont
dominés par l'apparition brutale de céphalées, nausées, douleurs abdominales et
vomissements violents, avec absence de fievre. La maladie est en général de courte durée,

avec un rétablissement complet en 10 jours (Le Loir et Gantier, 2009).

e Principales mesures de prévention

- Respecter strictement les regles dhygiene en cuisine pour le personnel et le
consommateur ;

- Respecter la chaine du froid (Secke, 2007).

m Les salmonelles

e Origine. L'habitat naturel des salmonelles est I'intestin de I'animal et de I'nomme. Dans
le genre Salmonella, plus de 2000 sérotypes différents ont été isolés chez les animaux a
sang chaud (animaux de boucherie, volaille) ou & sang froid (reptiles, amphibiens).
Chacun de ces sérotypes peut étre a l'origine d'une TIA chez I'hnomme, mais les plus

fréquemment incriminés sont les sérotypes S. Enteritidis (Institut d’élevage, 2008).

e Conditions de croissance et de survie. Les salmonelles sont des bactéries & Gram
négatif, mésophiles, xérophiles et thermosensibles (OMS, 1988). Elle est détruite a +
75°C pendant
2 minutes et son développement est pratiquement stoppé en dessus de 6°C.

e Maladie humaine. Les salmonelles peuvent étre responsables de toxi-infections
alimentaires chez I'nomme. Le tableau clinique caractéristique est celui d'une gastro-
entérite fébrile apparaissant entre 6 et 72 heures aprés l'ingestion du repas. Les principaux
symptdémes consistent en une fiévre élevée (39-40°C), une diarrhée, des douleurs
abdominales, des nausées et des vomissements. En réegle générale, I'évolution est
favorable en 3 a 5 jours (OMS, 1988).



e Principales mesures de prévention

-Respecter la chaine du froid ;

-Bien cuire les viandes de volaille ;

-Bien cuire a cceur le steak haché pour les populations sensibles (enfants, personnes
ageées, personnes immunodéprimées, femmes enceintes) ;

-Eviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Clostridium perfringens
e Origine. Clostridium perfringens est une bactérie dont les spores peuvent étre
retrouvées partout dans l'environnement. Ces spores sont des hétes normaux du tube

digestif des animaux et de 'nomme (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Clostridium
perfringens est une bactérie a Gram positif, mésophile et anaérobie stricte, d'ou son
développement essentiellement dans les plats cuisinés en grande quantité. La forme
végétative (forme non sporulée) est facilement détruite par la cuisson, mais la spore est
thermorésistante (Bourgeois et Leveau, 1991).

Clostridium perfringens peut étre responsable d'une toxico-infection alimentaire chez
I'nomme. Contrairement a Staphylococcus aureus, la production de toxine a lieu dans ce
cas dans l'intestin au moment de la sporulation des bactéries présentes sous forme
végétative dans I'aliment consommé (Leyral et Vierling, 2007).

e Maladie humaine. La maladie survient 8 a 12 h aprés la consommation d'un aliment
contaminé par Clostridium perfringens. Le symptdme principal est une diarrhée sans
fievre, des douleurs abdominales et des ballonnements régressant spontanément en 1 a 2

jours (Leyral et Vierling, 2007).

e Principales mesures de prévention

- Maintenir la température des plats cuisinés au-dessus de 65°C jusqu'a la consommation,
ou bien, s'ils sont préparés a l'avance, les refroidir rapidement aprés leur cuisson
(atteindre une température inférieure a +10°C en moins de 2 h) ;

- Conserver au froid (entre 0 et +4°C) les plats cuisinés et les réchauffer rapidement avant
leur consommation ;

- Décongeler au micro-ondes ou au réfrigérateur les plats cuisinés et surgelés. La cuisson
doit suivre immédiatement la décongélation (en aucun cas la décongélation ne doit étre

réalisée a température ambiante) (Bourgeois et al., 1996).

m Bacillus cereus



e Origine. Bacillus cereus est une bactérie sporulante, capable de résister trés longtemps dans le
milieu extérieur. Par conséquent, elle contamine le plus souvent les produits végétaux (Zigha,
2007).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Bacillus cereus est une
bactérie a Gram positif. Elle est mésophile et aéro-anaérobie facultative. La forme végétative est
facilement détruite par la cuisson, mais la spore est thermorésistante (Dromigny, 2008).

L’apparition de troubles chez le consommateur est liée a la production de toxine émétisante ou

diarrhéique.
e Principales mesures de prévention

En plus des mesures énoncées pour le cas d’une contamination par Bacillus cereus, il faut éviter

les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Les campylobacters
e Origine. Les campylobacters sont des bactéries retrouvées dans le tube digestif des volailles

principalement et des animaux de boucherie (bovins, ovins) (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance et de survie. Ce sont des bactéries a Gram négatif, mésophiles,
micro-aérophiles et thermosensibles. Ces particularités font qu’elles se multiplient rarement dans

les aliments (Diane et al., 2013).

e Maladie humaine. Les campylobacters peuvent étre responsables d’une toxi-infection
alimentaire chez I’homme. Les symptomes apparaissent aprés une phase d’incubation assez
longue, allant le plus souvent de 2 a 5 jours. Il s’agit d’une fiévre, de céphalées ainsi que de
troubles digestifs caractérisés par des douleurs abdominales et une diarrhée abondante, voire
parfois sanglante. L’évolution est le plus souvent favorable en 2 a 5 jours. Dans quelques rares
cas (moins de 1%), des complications peuvent survenir sous forme d’arthrites ou du syndrome de

Guillain-Barré (paralysie réversible) (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire la volaille et la viande. Dans le cas de préparations a base de viande hachée, atteindre

une température a ceeur supérieure a +70°C ;
- Eviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Yersinia enterocolitica
e Origine. Yersinia enterocolitica est une bactérie ubiquiste (présente partout) qui peut étre r

etrouvée dans le tube digestif de certains animaux de boucherie (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance et de survie. Yersinia enterocolitica est une bactérie a Gram négatif,



psychrotrophe et thermosensible (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Cette bactérie peut étre responsable de toxi-infection alimentaire chez
I’homme. Les symptdmes apparaissent de 1 & 11 jours aprés le repas infectant en fonction du taux
initial de contamination et ressemblent & ceux décrits pour les salmonelles. On note aussi des
douleurs abdominales liées a une adénite mésentérique. Chez ’adulte, la guérison intervient en
une a deux semaines, alors que chez I’enfant, les troubles peuvent durer plus de 4 semaines
(Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire la viande, dans le cas de préparation a base de viande hachée, et atteindre une

température a ceeur supérieure a +70°C ;

- Conserver la viande dans le compartiment le plus froid du réfrigérateur (entre 0°C et +4°C)
(Bailly et al., 2012).

11.2. Maladies pouvant étre transmises par la viande

11.2.1. La listériose

e Origine. Listeria monocytogenes, agent responsable de la listériose, est trés largement répandu
dans I’environnement (sol, eau, végétaux) et donc dans les fourrages et peut par conséquent se
retrouver dans le tube digestif d’animaux porteurs sains (bovins, ovins, caprins, porcs). Les
sources de contamination des aliments sont donc particulierement nombreuses (Bailly et al.,
2012).

e Conditions de croissance et de survie. Listeria monocytogenes est une bactérie psychrotrophe
qui peut se développer lentement sur les aliments réfrigérés et qui survit a la congélation et a la

déshydratation. Elle est facilement détruite par la cuisson (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Listeria monocytogenes est a I’origine d’une infection d’origine alimentaire.
Pour la plupart des consommateurs, 1’ingestion d’une faible quantité de Listeria monocytogenes
n’a aucune conséguence sur la santé. En revanche, chez les personnes a risque, L. monocytogenes
peut étre responsable d’une infection dont I’incubation est globalement longue (2 & 70 jours), ce

qui rend difficile I’identification de la source de contamination.

La listériose se manifeste par un état pseudo-grippal, mais si elle n’est pas diagnostiquée et traitée
a temps, elle peut évoluer vers des formes de méningite ou provoquer, chez les femmes enceintes,
un avortement ou un accouchement prématuré. La listériose peut donc, sur des terrains

particuliers, devenir grave et méme quelquefois mortelle (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Réchauffer les restes alimentaires et les plats cuisinés avant leur consommation immédiate ;



- Nettoyer fréquemment et désinfecter ensuite avec de 1’eau javellisée le réfrigérateur ;

- S’assurer que les produits «a risque» sont bien stockés dans la zone la plus froide du

réfrigérateur (entre 0 a +4°C) ;
- Respecter les dates limites de consommation (DLC) ;

- Eviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

11.2.2. Le botulisme
e Origine. Clostridium botulinum est une bactérie anaérobie stricte et sporulée. L’habitat naturel
des spores est le sol, on parle d’une origine tellurique. Elles peuvent, apres ingestion, étre

retrouvées dans le tube digestif des animaux (Federighi, 2005).

Les spores de Clostridium botulinum sont les spores des bactéries pathogenes les plus résistantes
a la chaleur. Elles servent de référence pour mesurer ’efficacité des traitements thermiques

appliqués lors de la fabrication de conserves (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Clostridium botulinum est
une bactérie anaérobie & Gram positif. La réfrigération et la congélation ne les détruisent pas mais
empéchent la germination des spores, la multiplication des bactéries et la production de toxines.
Quand les conditions sont favorables (absence d’oxygene, température comprise entre +10°C et
+48°C et activité de I’eau supérieure a 0,93), les spores peuvent germer, les bactéries peuvent se
multiplier et sécréter dans I’aliment une toxine extrémement puissante a action nerveuse.
Contrairement a la spore, cette toxine est facilement détruite par la chaleur (Bourgeois et al.,
1988 ; Brunet-Loiseau, 2005).

e Maladie humaine. Clostridium botulinum est a I’origine d’une intoxination. La neurotoxine
botulique est un poison puissant : 1’ingestion de quelques grammes d’aliment contaminé peut
entrainer des troubles nerveux. La période d’incubation dure de quelques heures a quelques jours.
Les symptomes les plus fréquents sont une paralysie qui touche progressivement tous les muscles
a lorigine d’une sécheresse buccale, difficultés de déglutition, vision double, troubles de

I’accommodation et constipation (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention
- Bien stériliser lors de la fabrication de conserves familiales ;

- Saler rapidement la viande a une température suffisamment basse lors de la fabrication familiale

de salaison séche ;

- Ne pas consommer le contenu de boites de conserve altérées ou présentant des défauts.



11.3. Maladies parasitaires

m Ténia (agent du téniasis)

e Conditions de développement et de survie. Le ténia est un ver plat dont la taille peut atteindre
plusieurs metres, au corps segmenté en anneaux, qui parasite I’intestin gréle de I’homme. En
effet, aprés ingestion, la larve du tenia se fixe a la paroi de I’intestin gréle et se développe pour
donner, en quelques mois, un ver adulte. A partir de ce moment, des anneaux contenant les ceufs
sont éliminés pendant ou entre les selles de I’homme contaming, rendant possible le diagnostic de
la maladie. Les ceufs, trés résistants dans 1’environnement, peuvent alors contaminer les prairies
lors d’irrigations ou d’inondations et étre ingérés par les hotes intermédiaires du parasite (les
bovins par exemple) au moment de la prise de nourriture et les parasiter en se transformant en de

petites vésicules dans leurs muscles. C’est le «cycle parasitaire» (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Deux types de ténia humain peuvent étre a I’origine du téniasis : Teenia
solium et Teenia saginata. Cette maladie parasitaire est le plus souvent bénigne avec, dans de rares
cas, des douleurs abdominales, une diarrhée, des vomissements, des maux de téte et une fatigue.
Ces symptdmes peuvent étre plus importants dans le cas de Tenia solium. Le délai important de 4
mois entre 1’ingestion de la viande infestée et consommeée insuffisamment cuite ou crue et
I’élimination d’anneaux de ténia rend difficile I’identification de la source initiale de

contamination (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire a ceeur la viande (température >+70°C a cceur).

m Toxoplasma gondii (agent de la toxplasmose)

e Conditions de développement et de survie. La toxoplasmose est causée par les larves
microscopiques d’un protozoaire, Toxoplasma gondii, un parasite microscopique unicellulaire qui
vit dans les intestins du chat. Le chat élimine ce parasite dans ses feéces sous la forme d’ceufs
microscopiques résistants dans 1’environnement qui peuvent alors souiller différents végétaux et

infester les animaux d’élevage (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Dans la plupart des cas, les personnes infestées ne présentent aucun
symptdme. Pour d’autres, les seuls signes cliniques sont une fatigue et un gonflement indolore des
ganglions du cou. Il est trés important de souligner qu’aprés une infestation, 1’organisme
développe une immunité forte et durable qui empéchera toute nouvelle infestation ou

multiplication du parasite dans 1’organisme.

La toxoplasmose présente un risque pour les femmes enceintes non immunisées qui peuvent

transmettre le parasite au foetus non protégé par des anticorps maternels. (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention. Les personnes immunodéprimées, en particulier les

femmes enceintes «toxonégatives», c’est-a-dire n’ayant jamais été contaminées par T. gondii,



doivent :

- Respecter une hygiene rigoureuse des mains : avant chaque repas et aprés avoir manipulé de la

viande crue ou des crudités souillées par de la terre et apres avoir jarding ;
- Bien laver les légumes et les plantes aromatiques ;

- Bien cuire a cceur tout type de viande (température >+70°C) ou la congeler et la conserver a -

18°C avant consommation ;

- Faire laver chaque jour par une autre personne la litiere du chat avec de 1’eau bouillante (ou
porter des gants), bien se laver les mains aprés un contact avec un chat (Bailly
et al., 2012).

m Trichinella spiralis et autre trichines (agents de la trichinellose)

e Conditions de développement et de survie. Dans les premiers jours suivant I’infestation, les
parasites sont localisés dans I’intestin gréle, ce qui cause des troubles digestifs. Aprés deux
semaines, les larves du parasite migrent dans 1’organisme et pénétrent dans les cellules
musculaires au voisinage des articulations, ce qui cause des douleurs musculaires. Des
complications, comme des boiteries et des troubles oculaires, sont possibles en raison des diverses

localisations des larves (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Dans les premiers jours suivant l’infestation, les symptémes vont étre
essentiellement digestifs (douleurs abdominales, diarrhée, nausées et vomissements) ainsi que de
la fiévre. Aprés deux semaines, on observe des douleurs musculaires au voisinage des
articulations, une réaction allergique possible avec un cedéme du visage et des démangeaisons.

Ces signes cliniques peuvent durer plusieurs semaines (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire a cceur la viande (température >+70°C) (Bailly et al., 2012).

I11. Bonnes pratiques d’hygiéne appliquées en restauration collective
I11.1. Restauration collective

La restauration collective désigne la part de la consommation alimentaire qui échappe a la
préparation menagére et releve d’établissements de restauration, commerciaux ou non.

Elle comprend : la restauration sociale et la restauration commerciale

I11. 2 Définition de I’hygiéne alimentaire
Selon le Codex Alimentarius (2005), I’hygiéne est I’ensemble des mesures a respecter
pour conserver la santé. L’hygiéne des aliments a deux composantes :

- la sécurité : aliments sans dangers (ni salmonelles, ni bouts de verre...) ;



-la salubrité : aliments acceptables consommables (ni mauvaise odeur, ni altération...).

L’hygiéne en restauration collective est I’ensemble des mesures qui permettent d’offrir au
consommateur des aliments parfaitement frais et sains, équilibrés dans leurs divers
constituants et cuisinés selon les régles de I’art. Les mesures couvrent tous les stades qui
suivent la production primaire que ce soit pendant la préparation, la transformation, la
fabrication, le conditionnement, le stockage, le transport, la distribution, la manutention

ou la vente ou la mise a la disposition du consommateur (Seddiki, 2008).

111.3 Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)

111.3.1 Présentation des BPH

Les bonnes pratiques d’hygiéne (BPH), encore appelées «Programme pré-requis» par
I’ISO 22000 (Organisation internationale de normalisation), sont les conditions et
activités de base nécessaires pour assurer I’hygi¢ne des aliments tout au long de la chaine
alimentaire.

Les guides de BPH sont des documents de référence d'application volontaires congues
pour les professionnels de son secteur. 1ls sont validés par les services officiels. Un guide
doit proposer des moyens, des méthodes a mettre en ceuvre pour appliquer la
réglementation et répondre aux objectifs de sécurité, dans un cadre d'activités précis. Il
peut s'adresser a tout ou partie des entreprises impliquées dans le secteur d'activité
considéré. Le champ d'application indique la nature des entreprises concernées (Afssa,
2007).

II1.3.2. Grands principes de I’hygiéne : méthode des 5 M

Généralement regroupées sous la rubrique «Bonnes Pratiques d’Hygiene», ces principes
concernent les conditions de stockage de la matiére premiéere, le personnel, les locaux, la
conservation, les conditions de transport, etc. (Seddiki, 2008). lls sont communément appelées

les 5M.

e Matiere premiere. La qualité des matiéres premiéres recues et réceptionnées dépend
étroitement de la politique de 1’établissement (Multon, 1985).

L’article 15 de I’arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les conditions d’hygiéne
applicables dans les etablissements de restauration collective a caractere social, précise :
«Les responsables des établissements, ou leurs délégataires, prennent toutes mesures
nécessaires pour que les denrées qui transitent au sein de leur établissement, au moment
des opérations de livraison, soient conformes aux dispositions réglementaires en vigueur.

1ls s’assurent que les emballages des denrées sont bien revétus des marques de salubrité



lorsque celles-ci sont prévues par la réglementation, ou, lorsqu 'une dispense existe pour
une catégorie de denrées, ils veérifient que [’établissement d’origine des denrées est
effectivement dispensé.»

e Materiel. Une conception inadaptée, une maintenance insuffisante ou une insuffisance
de nettoyage favorisent la contamination ou la survie des microorganismes (Seddiki,
2008). Tous les matériels susceptibles d’étre en contact avec les produits crus ou préparés

a ’avance doivent étre maintenus en parfait d’état d’entretien et de propreté.

e Milieu : les locaux. L’organisation et la conception des locaux doivent permettre
d’éviter les risques de contamination et favoriser le nettoyage et la désinfection (Quinet,
1988). Le maintien d’une trés grande propreté des surfaces de travail, et plus
généralement de 1’ensemble des matériels, est trés important pour obtenir la maitrise de la
qualité microbiologique des aliments.

e Meéthodes. L’organisation et les méthodes de travail peuvent permettre la
contamination exogéne au cours des différentes étapes de fabrication (Brémaud et al.,
2006).

Le programme de nettoyage et de désinfection vise a ce que le sol, les murs, les plafonds,
I'ambiance des salles de travail, le matériel et les instruments utilisés pour le travail des
produits soient maintenus en bon état de propreté et d'entretien, de facon a ne pas
constituer une source de contamination pour les produits (Seddiki, 2008).

e Main-d’ceuvre. Les dangers de contamination des aliments par le personnel
proviennent essentiellement des aléas de son état de santé, d'une hygiene corporelle ou
vestimentaire insuffisante et enfin d'un comportement professionnel insatisfaisant, soit

par méconnaissance des regles élémentaires, soit par négligence (Seddiki, 2008).

— Etat de santé. L’homme abrite naturellement une importante flore microbienne localisée
notamment au niveau de la peau, des muqueuses et de I’ensemble des cavités digestives. Cette
flore est composée de germes banals et de germes potentiellement pathogenes s’ils sont introduits
dans les aliments. Les personnes qui abritent ces germes peuvent présenter des manifestations
cliniques ponctuelles (exemple : panaris) ou chroniques (exemple : eczéma infecté) ou encore ne

pas présenter de symptomes visibles (porteurs sains).

— Propreté corporelle. L'insuffisance de propreté corporelle du personnel au contact des aliments
est une source non négligeable de contamination des denrées. Les mains, les ongles et les cheveux
mal entretenus sont les vecteurs de cette contamination (Rozieret al., 1985). Un lavage
systémique et soigne des mains est suffisant pour faire disparaitre les risques de toute infection
alimentaire (Seddiki, 2008).

— Propreté vestimentaire. L'article 27 de l'arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les



conditions d'hygiéne applicables dans les établissements de restauration collective a caractere
social, met l'accent sur cet aspect de I'nygiene. Il précise que : «Toute personne travaillant dans
une zone de manipulation des denrées alimentaires doit porter des vétements de travail propres et
adaptés», et que «le responsable de I'établissement est tenu de prendre les mesures nécessaires
afin que le passage de toute personne appelée, a quelque titre que ce soit, & pénétrer dans les
locaux ou les denrées alimentaires sont préparées, traitées ou transformées, ne puisse constituer

une source de contamination pour les denrées ou leur environnement.»

— Formation. La formation du personnel est un facteur essentiel de maitrise de I'hygiéne. La
compréhension des problemes conditionne la mise en place des solutions et la responsabilisation

des personnes affectées au travail des denrées alimentaires (Rosset, 1982).

IV. Objectifs du travail

Cette étude se fixe pour objectif d’évaluer la qualité microbiologique de la viande utilisée dans la



préparation des plats cuisinés par le catering de ’aéroport international d’Alger (Air Algérie)
(Annexe 1) tout au long de la chaine de production (de la réception au dressage). Dans le but de

réaliser une étude la plus complete possible, le travail a été scindé en 3 volets :
— le premier consiste en 1’analyse bactériologique de la viande bovine «crue et cuite» ;

— le deuxieme comprend les analyses des prélévements en surface du matériel en contact avec la

viande bovine au cours de la chaine de production et des mains des manipulateurs ;

— le troisieme volet consiste en la réalisation d’un audit hygiéne afin de vérifier la mise en place
effective des bonnes pratiques d’hygiéne par le catering, notamment la conformité des locaux, des
installations ainsi que le fonctionnement, c’est-a-dire 1’application et 1’efficacité des mesures

préventives mises en ceuvre.

Pour cela, une description de la chaine de production du catering d’Air Algérie, qui a constitué
notre lieu de stage, sera présentée afin de suivre le contréle de la qualité hygiénique de la viande
effectué au sein de cette entité. Cela permet également une meilleure compréhension des zones

d’échantillonnage et des objectifs assignés pour chacun.

Les deux volets de 1’étude ont été réalisés en paralléle, et ce, du mois de mars au mois de mai. Les
analyses microbiologiques ont été effectuées au niveau du laboratoire de I'Office national des

aliments de bétails de la wilaya d’Alger (ONAB) (Annexe 1).

Les différentes techniques de prélévement et d’analyse a chaque niveau seront détaillées.

V. Le controle de la qualité hygiénique de la viande au cours de la chaine de production du
catering d’Air Algérie

La prévention des risques de contamination de la viande repose sur 1’application rigoureuse des
mesures d’hygiéne spécifiques a tous les niveaux de la chaine, depuis la réception de la viande
bovine fraiche a la distribution des repas cuisinés a base de cette derniére aux passagers. Au
niveau du catering d’Air Algérie, les mesures d’hygiéne appliquées sont décrites pour chaque

étape de la production.

» Réception

C’est au niveau du quai de réception que les fournisseurs livrent leurs marchandises. A ce niveau,
les portes donnent directement sur I’extérieur. Afin d’éviter les contaminations aéroportées, en
prévenance de 1’extérieur, un sas a ¢té aménagé et un rideau aérien installé. La réception est
assurée par une commission constituée d’un docteur vétérinaire, d’un responsable de qualité, d’un

cuisinier ou boucher. A cet effet, le vétérinaire doit vérifier les conformités nécessaires a son



niveau (documents officiels, qualité avec estampille officielle, exigences du cahier de charge,

conditions de transport, de chargement...).

» Stockage

La viande bovine réceptionnée est immédiatement stockée dans des chambres froides adaptées
(7°C) conformément a la réglementation. Ces dernieres sont propres et désinfectées munies d’un
afficheur de température a lecture directe et d’un signal d’alarme en cas de baisse de température.
Les quartiers de viande sont suspendus a des crochets et ne sont jamais posés a méme le sol. Pour
une bonne gestion des stocks, le principe FIFO est appliqué (la viande réceptionnée en premier est

utilisée en premier)

Pendant I’entreposage, les surcharges sont évitées et des espaces suffisants entre les quartiers de

viande et les murs sont laissés pour faciliter la circulation de I'air frais.

Les chambres froides sont régulierement débarrassées de toute souillure (nettoyage, rincage) et
désinfectées par pulvérisation sur les parois d’une solution détergente ; les crochets sont brossés
et trempés. La conservation en réfrigérateur est toujours de courte durée (quelques jours a
quelques semaines) et demande une surveillance réguliere de I'état des aliments mais aussi de
la propreté du matériel. L’étalonnage des chambres froides et des thermométres est réalisé par

I’entreprise de métrologie Metrocale une fois par an.

» Transformation et préparation

La préparation de la viande bovine passe par trois étapes :

— la premiére étape se déroule au niveau de la boucherie ou la viande bovine crue (fraiche) est

découpée (selon les plats demandés) en petits ou grands morceaux...,

— la deuxieéme étape se résume a la cuisson de la viande bovine découpée. Aprés cuisson a
température de 65°C a ceeur, celle-ci est Vérifiée par un thermometre a sonde désinfecté apres

chaque utilisation.

La viande cuite est immédiatement placée dans des cellules de refroidissement. Ce procédé
permet de baisser la température a cceur de la viande de 65°C a 10°C en moins de deux heures.

Cette derniere est entreposée immeédiatement a 3°C.

— La derniere étape se déroule au niveau de la salle de dressage. La viande bovine cuite et
refroidie est finalement mise dans des cassolettes en aluminium alimentaire au niveau de la salle

blanche, également appelée salle maitrisée microbiologiquement.



P Distribution
Les plats préparés sont ensuite mis dans les trolleys et transférés vers les chambres froides (0°C -

3 °C) en attendant leur distribution finale aux passagers.

» Plat témoin

Un plat témoin est conservé a +4°C pendent 5 jours pour chaque plat préparé dans le contexte

d’une démarche d’assurance qualité (Czernichow, 2006).

VI. Echantillonnage et matériel
VI.1. Matériel

- Le matériel biologique utilisé est représenté par la viande bovine crue et cuite.

- Matériel de prélévement et de laboratoire est présenté en Annexe 2. La composition des milieux

de culture est donnée en Annexe 3.

VI.2. Echantillonnage

L’échantillonnage de la viande bovine (crue et cuite) consiste a prélever 5 échantillons pour

chaque prélévement en surface et en profondeur (un échantillon = 125 g) (JORA, 1998)

Les prélévements ont été réalisés durant les mois de mars et avril, & raison d’un prélévement par

mois. Cette partie du travail a donc porté sur :

- 30 échantillons de viande bovine (crue et cuite), effectués sur différents endroits, ont été

prélevés a chaque étape de production.
- 22 prélévements en surface ont été effectués a chaque étape de production.

Le Tableau 2 résume I’ensemble des prélévements réalisés.

» Prélévement de la viande
Lors de I’échantillonnage, des paramétres importants sont pris en considération :

e le niveau du risque de contamination par les surfaces choisies ;
e la représentativité des échantillons ;
e le temps nécessaire pour effectuer les prélévements.

Dans ’objectif d’avoir des résultats d’analyse fiables, les prélevements doivent étre effectués
d’une maniére aseptique. A cet effet, il faut veiller au respect de 1’hygiéne corporelle et

vestimentaire. Il est aussi déconseillé d’effectuer des prélévements dans des zones de courant



d’air (Leyral et Vierling, 1997).

Tableau 2. Echantillonnage effectué sur la viande bovine et en surface.

PRELEVEMENTS SUR LA VIANDE BOVINE

ZONE Nature Nombre | Fréquence | Total
Réception Viande bovine crue (quartiers) 5 1/mois 10
Boucherie Viande bovine crue découpée 5 1/mois 10
Dressage (salle . . . . 1/mois
Viande bovine cuite refroidie 5 10
blanche)
PRELEVEMENTS EN SURFACE
ZONE Nature Nombre | Fréquence | Total
Réception Ecouvillonnage du camion frigorifique 1 1/mois 2
Chambre .
o Ecouvillonnage de surface de la chambre 1 1/mois 2
frigorifique
Ecouvillonnage des surfaces de travail (Billot) 1 1/mois 2
Contrdle des mains du personnel 1 1/mois 2
Boucherie -
Ecouvillonnage des couteaux 1 1/mois 2
Controle de I'air ambiant 1 1/mois 2
Controle des mains du personnel 1 1/mois 2
Cuisine chaude -
Ecouvillonnage du matériel (marmite) 1 1/mois 2
Contréle des mains du personnel 1 1/mois 2
Dressage (salle i
ge Contréle de I'air ambiant 1 1/mois 2
blanche)
Ecouvillonnage de cassolette 1 1/mois 2

m Viande crue :

ils sont réalisés a 1’aide d’un couteau stérile.

- A la réception cing échantillons de viande crue sont prélevés, mis dans des sacs stériles et

identifiés ;

- Cing autres échantillons de viande crue sont prélevés au niveau de la boucherie.

m Viande cuite : cing échantillons de viande cuite sont prélevés au niveau de la salle blanche.

Les échantillons sont immédiatement acheminés sous froid vers le laboratoire ONAB. Les




analyses microbiologiques se font au maximum dans 1’heure qui suit les prélévements.

» Méthode de prélévements en surface
-1 Les surfaces en contact avec la viande ont fait objet d’écouvillonnage. Ce prélevement se fait

par des écouvillons stériles dans des tubes en plastique.

Le principe de cette méthode consiste a frotter la surface a analyser. L’écouvillon est ensuite

acheminé vers le laboratoire accompagné d’une demande d’analyse.

-2 Pour le controle de la qualité microbiologique de 1’air ambiant et des mains du
personnel, la méthode consiste en 1’utilisation de boites de contact de 55 mm de diameétre

contenant une gelose suivant le germe recherché.

VII. Controle microbiologique

VII. 1. Contréle microbiologique de la viande

La recherche des germes est effectuée suivant les criteres microbiologiques de la viande bovine
cuite et de la viande bovine crue préconisés par I'arrété interministériel relatif aux spécifications

microbiologiques des denrées alimentaires, publié au JORA, 1998.

Les principaux germes recherchés pour les analyses de la viande sont : la flore aérobie mésophile
totale, les coliformes fécaux, les Staphylococcus aureus, Clostridium sulfito-réducteurs et les

salmonelles.

Les germes recherchés pour les analyses des surfaces et des mains sont : les germes aérobies

a 30°C, Escherichia coli et/ou Staphylococcus aureus.

VII.1.1. Préparation de I’échantillon pour I’analyse

A proximité du bec bunsen, la technique se déroule comme suit :

- Peser 25 g de chaque échantillon a I’aide d’une balance de précision ; le transférer d’une
maniere aseptique dans un sac stomacher stériles contenant 225 ml de diluant (TSE),
homogénéiser au malaxeur en comprimant vigoureusement ce sac entre deux plaques
pendant 30 a 60 secondes : c’est la solution mére au 107%;

- Ouvrir un tube a vis de 9 ml de diluant TSE, flamber 1’ouverture, y introduire
aseptiquement 1 ml de la suspension mere a 1’aide d’une pipette graduée stérile munie
d’une poire a aspiration (sur la paroi sans toucher le liquide), flamber et refermer le tube

puis le mélanger soigneusement et doucement pendant 5 a 10 secondes afin d’obtenir la



dilution 1072
- Ouvrir un autre tube a vis de 9 ml de diluant TSE, reprendre les mémes étapes afin

d’obtenir la dilution 1078,

On obtient ainsi deux suspensions méres (107%) :
* La premiere servira I'analyse bactériologique courante.

* La deuxieme sera incubée pendant 24h a 37 °C et servira a la recherche des salmonelles.

VII.1.2. Recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux

Les germes aérobies totaux ne constituent pas une famille bactérienne particuliere. Il s’agit des
microorganismes formant des colonies dénombrables aprés leur multiplication dans des
conditions de laboratoire définies. Le milieu de culture utilisé est le Plate Count Agar (PCA)
contenant un digeste enzymatique de caséine, de I'extrait de levure et du glucose, selon I'lISO

4833) avec incubation a 30°C pendant 72 h.
e Mode opératoire

A partir des dilutions décimales allant de 107! & 1073, porter aseptiquement 1 ml dans une boite
de Pétri stérile et vide préparée et numérotée a cet usage, compléter ensuite avec environ 15 ml
de gélose PCA fondue puis refroidie a 47°C. Faire ensuite des mouvements de va-et-vient en
forme de «8», laisser solidifier sur paillasse puis incuber avec couvercle en bas a 30°C pendant

72 h.
® Lecture

Les colonies se présentent sous forme lenticulaires en masse. Retenir les boites contenant entre
15 et 300 colonies et multiplier le nombre trouvé par l'inverse de sa dilution. Le résultat est

exprimé en germes par gramme ou par ml de produit a analyser.

VI11.1.3. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux

Les coliformes thermo-tolérants, souvent d’origine fécale humaine ou animale, témoignent d’un
non-respect des régles d’hygieéne par contamination directe (mains sales ou produits souillés) ou
indirecte (environnement des ateliers). E. coli est le meilleur indicateur d’une faute d’hygiene

(contamination fécale).



e Mode opératoire (ISO 3811)

Le dénombrement des coliformes thermo-tolérants (coliformes fécaux) se fait par comptage des
colonies obtenues a 44°C. Les coliformes fécaux sont isolés et dénombrées sur un milieu gélosé
sélectif (VRBL). Porter aseptiquement 1 ml de la solution mere et des dilutions décimales dans
des boites de Pétri vides préparées et numérotées a cet usage, compléter ensuite avec
environl5 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie a 47 + 2°C, homogénéiser le contenu en
effectuant des mouvements circulaires et de «va-et-vient» en forme de «8» sur une surface
fraiche et horizontale pour permettre a I'inoculum de se mélanger a la gélose puis incuber avec

couvercle en bas a 44°C pendant 24 h.

e Lecture

Le dénombrement se fait sous une lampe UV, les colonies fluorescentes de couleur rouge

poussent en masse. La suite de la lecture se fait comme décrit précédemment.

VII.1.4. Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus

Ce staphylocoque pathogene produit dans la viande une toxine résistante a des températures
supérieures a 100°C. Le personnel qui manipule la viande est la source majeure de
staphylocoques qui se trouvent fréquemment dans le nez, la gorge, les coupures, les abces et les

sécrétions des mémes provenances.
e Mode opératoire (ISO 6888)

La recherche des Staphylococcus aureus nécessite deux étapes consécutives, la premiere
consiste a I'enrichissement sur milieu Giolitti-Cantonii (GC) et la deuxieme a l'isolement sur

milieu solide Chapman pour permettre le dénombrement des colonies.
1% étape : Enrichissement

Introduire aseptiquement 1 ml de chaque dilution décimale dans des tubes contenant 15 ml du
bouillon GC, additionnée de tellurite de potassium, puis homogénéiser et incuber a 37°C

pendant 24 h.
® Lecture

Le virage au noir indique la présence des Staphylococcus aureus, qui doit étre confirmé par un

isolement sur milieu Chapman.



2¢me étape : Isolement

Les tubes positifs feront I'objet d’'un isolement en boite de Pétri contenant de la gélose
Chapman préalablement solidifiée, en ensemencant aseptiquement par des stries et on incube a

37°C pendant 24 a 48h.
® Lecture

Seules les colonies caractéristiques sont dénombrées, celles qui apparaissent sous forme de
petites colonies lisses |égérement bombées a contours réguliers et pigmentées soit en jaune ou

en blanc (Staphylocoques a coagulase positive ou plus particulierement Staphylococcus aureus).

Prendre 3 a 5 colonies au hasard, pour confirmation ; une demi colonie servira au test de la
catalase, I'autre demi sera trituré dans un tube contenant du bouillon BHIB, a incuber a

36 + 2°C pendant 20 + 4 heures pour le test de la coagulase.

- Test de la catalase
La catalase est une enzyme qui a la propriété de décomposer I'eau oxygénée avec dégagement

d’oxygene.

La demi-colonie typique suspectée d’étre celle de Staphylococcus aureus est mélangée
doucement avec quelques gouttes d’une solution fraiche de peroxyde d’hydrogéne (H.0,) a 20

volumes placée sur lame.

Un dégagement gazeux abondant sous forme de bulles traduit la décomposition de I'eau

oxygénée sous |'action de la catalase.

- Test de coagulase
Ce test a pour but de déterminer la pathogénicité d’un Staphylococcus qui secréte une enzyme,

la staphylocoagulase, qui a la propriété de coaguler le plasma.

Dans des conditions d’asepsie, 0.5 ml de culture (colonie + BHIB) mis en contact avec 0.5 ml de
plasma du lapin dilué au 1/5 dans un tube a hémolyse. L’ensemble est incubé a 36 + 2 °C
pendant 2 a 6 heures. Examiner la coagulase du plasma de lapin sinon ré-incuber a 20 £ 4 heures

et examiner de nouveau.

La réaction a la coagulase est considérée positive quand le coagulum occupe plus des trois quart

du volume initialement occupé par le liquide.



VI11.1.5. Recherche et dénombrement des salmonelles

La contamination par les salmonelles est particulierement fréquente par les pieces de viandes
crues, les matiéres fécales d’origine animale ou humaine, les insectes, les ravageurs. Les mains,
les ustensiles, les plans de travail vont servir de moyen de transport pour contaminer d'autres

aliments (contaminations croisées ou indirectes).

Les salmonelles sont des entérobactéries qui fermentant le glucose avec production de gaz et de

H,S.

e Mode opératoire (ISO 6579)

La recherche des salmonelles s’effectue en 4 étapes successives :
- Pré enrichissement

Introduire aseptiquement 25 g de produit a analyser dans un flacon stérile contenant 225 ml de
EPT (Eau Peptonnée Tamponnée), bien homogénéiser et incuber a 37°C pendant 16 a 20 h ; c’est

I'un des deux flacons de la solution mére.

- Enrichissement primaire

Il consiste a porter aseptiguement 10 ml de pré-enrichissement et I’'ensemencer dans 100 ml de
bouillon SFB (Bouillon Sélénite Cystéine) par flacon, bien homogénéiser et incuber a 37°C

pendant 18 a 24 h.

Le résultat positif se traduit par un virage de la couleur du milieu du jaune a I'orange.

- Enrichissement secondaire et isolement

Le bouillon SFB incubé fera I'objet :

*D’un enrichissement secondaire sur SFB en tubes a raison de 0.1 ml par tube de 10 ml.
*D’un isolement sur gélose Hektoen.

Le tube et la boite seront incubés a 37°C pendant 24 h.

- Isolement et lecture

* Le tube de SFB positif fera I'objet d’un isolement.



* |"apparition de colonies grise-bleu a centre noir dans la boite de gélose Hektoen indique la

présence de salmonelles.

VII.1.6. Recherche et dénombrement des Clostridium sulfito—réducteurs
Le développement de Clostridium perfringens est favorisé par un maintien trop long des produits
dans la zone de température dangereuse, classiguement comprise entre +10°C et +63°C. Un

refroidissement rapide des plats évite son développement.

e Mode opératoire (ISO 7937, conformément a I’'ONAB)

A partir des dilutions décimales de 107! et 1072, on préléve aseptiquement 1 ml de chaque

dilution dans un tube stérile.

* Porter les deux tubes a 80°C pendant 8 a 10 minutes et refroidir brutalement sous I'eau de

robinet.

* Ajouter environ 15 ml de gélose viande foie préalablement fondue et refroidie a 45°C,

additionnée d’une ampoule d’Alun de fer et d’'une ampoule de sulfite de sodium.
* Laisser solidifier sur la paillasse et incuber a 37°C pendant 16, 24 puis 48h.
® Lecture

Les tubes considérés positifs sont ceux qui contiennent des colonies noires de spores de
Clostridium sulfito—réducteur qui sont dues a la réduction de sulfite en sulfure qui précipite avec
les ions de fer. Les résultats sont exprimés en nombre de spores par ml ou g de produit a

analyser.

VII.2. Controle microbiologique de I'hygiéne

En ce qui concerne le contrdle microbiologique des surfaces de travail, des mains du
personnel et de I’air ambiant, nous avons eu recours aux normes internes de laboratoire de
I’ONAB qui s’appuie sur les normes du Journal Officiel de la Communauté européenne
(CE).

Les germes recherchés pour les analyses des surfaces et des mains sont les germes aérobies a

30°C, Escherichia coli et/ou Staphylococcus aureus.

VII.2.1. Contrdle microbiologique de I'hygiéne du personnel

La contamination par le personnel peut étre néfaste, et ceci, par transfert des germes déja



présents, cette transmission peut se faire a cause d’une propreté insuffisante des mains et des

vétements du personnel et I'absence de protection des cheveux par une charlotte.

L'hygiene des mains est controlée en réalisant la méthode de gélose contact qui consiste en
I'utilisation de boites de Pétri remplies par une gélose suivant le germe recherché, sur lesquelles

le personnel met ses 5 doigts.

Dans ces boites, on a coulé le milieu Chapman pour la recherche des Staphylococcus aureus et le

milieu VRBL pour la recherche d’Escherichia coli.

Incuber ces boites de pétri: A 44°C pendant 24 a 48h pour le dénombrement d’Escherichia coli

et a 37°C pendant 24 a 48h pour le dénombrement des Staphylococcus aureus.

VII.2.2. Contrdle microbiologique du matériel

De graves foyers microbiens peuvent se localiser a ce niveau (matériel) ; les opérations de
nettoyage et de désinfection du matériel ont une grande importance dans les restaurations
collectives. Le nettoyage et la désinfection doivent étre complétés par le rincage destiné a
éliminer les substances utilisées dans les deux premiéres étapes sans apporter une nouvelle

souillure ou de nouveau microbe.

Pour le contréle de la propreté du matériel utilisé dans le circuit de la viande bovine dans la

chaine de la production, nous avons réalisé un contréle microbiologique au niveau de :
- la surface du camion frigorifique (zone de réception) ;

- la surface de la chambre frigorifique (zone de stockage) ;

- la surface du travail : billot et le couteau de découpe (boucherie) ;

- la marmite (cuisine chaude)

- la cassolette (plateau en inox) (salle blanche).

Nous avons utilisé la technique d’écouvillonnage, qui a permet le dépistage des nids microbiens

qui peuvent se former dans les coins ou sur les surfaces bombées.

A l'aide d’un écouvillon en coton stérile et humide, nous avons raclé les surfaces ciblées.
L’écouvillon est ensuite transféré dans un flacon stérile contenant un bouillon nutritif pour

revivifier les bactéries prélevées, ce qui constitue la solution mere. 1 ml de ce liquide fait I'objet :

- D’un ensemencement en milieu Chapman, milieu gélosé pour la numération des



Staphylococcus aureus ; l'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48h. Aprés la période
d’incubation spécifiée, on dénombre les colonies caractéristiques qui apparaissent sous forme
de petites colonies lisses légerement bombées a contours réguliers et pigmentées soit en jaune

ou en blanc.

- D’un repiquage dans un tube contenant d’EPEl (eau peptonée exempte d’indole) pour la
recherche d’E. coli ; I'incubation se fait a 44°C pendant 24 h. L’apparition d’un anneau rouge en
surface témoigne de la production d’indole par E. coli, aprés I'adjonction de 2 a 3 gouttes de

réactif de Kovacs dans le tube d’EPEI.

VII.2.3. Contrdle microbiologique de I’air ambiant

Ce test consiste a effectuer un contréle au niveau de la boucherie et dans la salle blanche

sachant bien que I'air véhicule les microorganismes fixés sur la poussiere.

La technique qui a été effectuée consiste a déposer des boites du milieu gélosé (VRBL et PCA),

ouvertes aux endroits que I'on veut contréler.

Dans ces boites on a coulé le milieu correspondant a la catégorie du germe que I'on veut piéger

(E. coli et germes totaux).

Le préléevement est réalisé a des hauteurs de 1 a 2 m pendant 10 a 15 minutes puis une
incubation a 30°C pendant 72h pour la recherche des germes totaux et a 44°C pendant 48h pour

la recherche des E. coli.

VIII. Audit hygiéne
L’audit hygiéne a pour objectif d’estimer le niveau de conformité des infrastructures en relevant

toutes les non-conformités observées afin de les corriger par la suite.
La check-list a été établie conformément aux :

— Code d’usage international recommandé - principes généraux d’hygiéne alimentaire CAC/RCP

1-1969, rév.4 (2003).

* Décret exécutif n° 91-04 du 19 janvier 1991 relatif aux matériaux destinés a étre mis en contact

avec les denrées alimentaires et les produits de nettoyage des matériaux.

* Décret exécutif n°® 91-05 du 19 janvier 1991 relatif aux prescriptions générales de protection

applicables en matiere d’hygiene et de sécurité en milieu de travail.

* Décret exécutif n° 91-53 du 23 février 1991 relatif aux conditions d’hygiéne lors du processus



de la mise a la consommation des denrées alimentaires.

* La note ministérielle n°® 455 /12-02/2013 émanant du ministére de 1’agriculture et du
développement rural relative aux prescriptions applicables aux locaux et équipements de

préparation des denrées animales ou d’origine animale en vue de la restauration.

La chek-liste se décline en 95 questions et porte sur :

— L’environnement de 1’entreprise.

— La conception et I’aménagement des locaux.

— Les équipements et surfaces en contact avec les denrées alimentaires.

— La manipulation des matieres premieres, la fabrication, le conditionnement et le
transport.

— Le personnel entrant en contact avec les aliments.

— La gestion de la qualité de I’eau.

— Le nettoyage et désinfection.

— La gestion des déchets.

— La lutte contre les nuisibles.

— La formation.

IX. Résultats et discussion

La présentation des résultats est donnée en deux étapes : dans la premiére seront compilés
les résultats qui abordent les aspects microbiologiques. Cette partie se compose de deux
sous- parties : I’'une dédiée strictement aux résultats obtenus sur la viande bovine servie
par le catering d’Air Algérie, I’autre au contréle microbiologique de 1’hygiéne (personnel,
matériel et air) au sein de cette société. Le rapport d’audit est donné dans un deuxieme
temps.

Notre période d’échantillonnage a été de courte durée, il nous a semblé par consequent
que le nombre de prélévements pourrait ne pas étre représentatif, notamment pour les
analyses microbiologiques faites sur la viande (crue et cuite). Nous avons essayé¢ d’y
remédier en recourant a des données d’archives que la société a mis a notre disposition.

Certains résultats sont présentés sous forme de tableaux comportant des moyennes, ils



sont compares aux normes existantes et discutés. Lorsque les résultats des actions de
surveillance (pré-requis) ne sont pas conformes aux critéres d’acceptation définis dans le

plan de surveillance, on parle de «non-conformitéx.

IX.1. Résultats des analyses microbiologiques

IX.1.1. Critéres microbiologiques

Pour évaluer le niveau moyen de contamination de la viande par les germes, nous avons calculé

la moyenne des valeurs trouvées dans les différents échantillons de viande.
L'interprétation est faite suivant un plan a trois classes (Joffin et Joffin, 2010) :
* Premiere classe : le résultat est inférieura m;
* Deuxieme classe : le résultat est comprise entre met M ;
* Troisieme classe : le résultat est supérieur a M.
Avec :
m : nombre de germes présents dans un gramme (g) ou un millilitre (ml) dans 25 g d’aliment.

M : seuil d’acceptabilité ; est égal a 10 m lors du dénombrement effectué en milieu solide.

Ce plan conduit a trois éventualités d’appréciation (Figure 2) :

- Echantillon satisfaisant, si le résultat obtenu est inférieur ou égal a la norme m pour le

parametre donné ;

- Echantillon acceptable, si le résultat est compris entre m et 10 m en milieu solide ;

- Echantillon non satisfaisant, si le résultat obtenu est supérieur a 10 m en milieu solide.
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Figure 2. Les trois classes d’interprétation des résultats d’analyses microbiologiques (Joffin et Joffin,

2010).

Les criteres microbiologiques applicables aux différents échantillons analysés de la viande

bovine (crue et cuite) sont basés sur les critéres définis par la réglementation et fixés par le JORA

(1998) mentionnés dans le Tableau 3.

Tableau 3. Criteres microbiologiques de la viande (JORA, 1998).

Germes recherchés Classe Viande bovine crue Viande bovine cuite
Satisfaisante F<5x10° F<3x10°
Germes aérobies s . s .
. Acceptable 5x10°<F<5x10 3x10°<F<3x10
a 30°C
Non satisfaisante F>5x10° F>3x10°
Satisfaisante F<10° F<10
Coliformes
i Acceptable 103<F<10* 10<F<100
fécaux / gr
Non satisfaisante F>10* F>100
Satisfaisante F<5x102 F <102
Staphylococcus 5 3 5 5
Acceptable 5x10°<F<5x10 10°<F<10
aureus
Non satisfaisante F>5x103 F>10°
Satisfaisante Absence Absence
Salmonelles / 25 gr Acceptable Absence Absence
Non satisfaisante Présence Présence
Satisfaisante F<30 F<10
Clostridium sulfito-
, Acceptable 30<F<300 10<F<100
réducteur
Non satisfaisante F>300 F>100

F : Nombre de germes en UFC/g

Tenant compte des germes recherchés et comme il s’agit de matériel de surface, des mains, ou

I'ambiance du travail qui peuvent étre en contact directe avec la viande, les critéres

microbiologiques sont comparés aux normes internes de 'ONAB représentées dans le Tableau 4.

Tableau 4. Criteres microbiologiques; surface, mains du personnel et ambiance du travail

(ONAB, normes internes).

Surface de
Germes recherchés
travail

Air ambiant

Empreintes du personnel




Germes aérobies a 30°C NR NC* NR

Escherichia coli Absence Absence Absence

Staphylococcus aureus Absence NR Absence

NC* : Non communiquée
NR : Non réalisable

IX.1.2. Exploitation des résultats des analyses microbiologiques de la viande cuite (données
archives)

Nous avons commencé par exploiter les données d’archives de I'année 2014 du catering d’Air
Algérie, au nombre de 100 résultats d’analyses de viande cuite prélevée au niveau de la salle de
dressage, avant d’entamer I'’étude microbiologique sur nos propres échantillons. Les données

sont présentées sous forme d’histogrammes.

e Germes aérobies mésophiles totaux a 30°C

D’aprés I’histogramme de la Figure 3, nous constatons une présence de germes aérobies totaux
au-dessus de la norme exigée par la réglementation, notamment pour les prélévements 36, 63,
79, 80, 84, 85, 86, 88 et 92, 94, ce qui correspond a 10% des prélévements non satisfaisants.
Pour le reste des prélevements (90%), la présence de ces germes reste toujours inférieure a la

norme établie par le JORA (1998).

Les germes aérobies mésophiles totaux a 30°C, dits germes témoins d’hygiene, ne sont
généralement pas dangereux, mais il est utile de les rechercher pour vérifier la bonne
application des mesures préventives préconisées, comme le lavage des mains, le stockage au
froid, etc. Suite a cette observation, une prospection a été effectuée et la source de
contamination de la viande a finalement été détectée au niveau des filtres d’aération de la salle
blanche. Des mesures correctives ont été apportées par le personnel en charge de ce volet en

remplacant les filtres contaminés.
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contaminés uniquement par les coliformes fécaux, qui représentent 6% de I'ensemble des
préléevements qui sont acceptables. Tandis que dans le reste des prélevements (94%), la
présence des coliformes fécaux et de Staphylococcus aureus restent inférieure a la norme

établie par la réglementation.

Selon Vignola et al. (2002), la présence d’un taux élevé de coliformes fécaux est un indice de
contamination fécale mais aussi d’'un manque d’hygiene puisqu’ils peuvent se retrouver sur des

surfaces mal lavées.

e Clostridium sulfito-réducteurs et salmonelles

D’aprés I'histogramme illustré dans la Figure 5, une absence totale des germes pathogenes
(Salmonelles et Clostridium sulfito-réducteurs) est notée dans les 100 prélevements de la viande
bovine cuite, ce qui répond aux normes exigées par JORA, 1998. Cela témoigne de I'efficacité du
traitement thermique qui permet I'élimination de toute charge microbienne susceptible d’étre

présente.

Selon Leyral et Vierling (2007), la présence de ces germes pathogénes causerait des nocivités au

consommateur, et leur ingestion provoque des toxi-infections alimentaires.

IX.1.3. Résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine

Le Tableau 5 résume les résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine aux

différents stades de la production au niveau du catering d’air Algérie.

Il ressort de ces résultats que prés de 83.33% des échantillons analysés sont satisfaisants aux
criteres microbiologiques réglementaires, tandis que 16.66% révelent des résultats par critére
non satisfaisants pour les germes aérobies a 30°C. En effet, une contamination par les germes

aérobies a 30°C de la viande bovine découpée est observée au niveau de la boucherie.

Cette non-conformité pourrait étre due a une attente prolongée de cette viande a température

ambiante en attendant sa cuisson.

Suite a cette observation, I'information a été communiquée aux personnes en charge de ce volet
au sein du catering. Cette non-conformité a été corrigée par I'emplacement d’'une armoire
frigorifique a proximité des billots de découpe ol cette derniére est immédiatement stockée. En
effet les résultats du deuxieme prélévement effectué apres I'application des mesures correctives

sont témoins d’'une absence de contamination par les germes aérobies a 30°C.

Tableau 5. Résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine prélevés
de différents secteurs de la production dans le catering d’Air Algérie (UFC/g).



Germes aérobies | Coliformes -
330°C fécaux S.aureus | Salmonelles | CSR Conformité

E1l 9x10° 0 0 Abs 0 C
E2 10* 0 0 Abs 0 C
a E3 9x10° 0 0 Abs 0 C
5 E4 8x 10° 0 0 Abs 0 I
? ES 10* 0 0 Abs 0 C
% El 2x10* 0 0 Abs 0 C
S E2 10* 0 0 Abs 0 C
o E3 3x10* 0 0 Abs 0 C
E4 9x 10° 0 0 Abs 0 C
E5 2x10* 0 0 Abs 0 C

E1l 7x106 0 0 Abs 0 e

E2 8x 10° 0 0 Abs 0 -

a E3 6x 10° 0 0 Abs 0 NC

Ed4 6x 10° 0 0 Abs 0 NG

§ ES 6x 10° 0 0 Abs . NG

S
2 E1 3x10° 0 0 Abs 0 C
E2 3x10* 0 0 Abs 0 C
N E3 10* 0 0 Abs 0 C
E4 10* 0 0 Abs 0 C
E5 2x10* 0 0 Abs 0 C
El 2x10* 0 0 Abs 0 C
E2 5x10* 0 0 Abs 0 C
& & E3 2 x10° 0 0 Abs 0 C
@

g E4 10* 0 0 Abs 0 C
E5 10* 0 0 Abs 0 C
Py El 3x10* 0 0 Abs 0 C




E2 10* 0 0 Abs 0
E3 9 x 10° 0 0 Abs 0
E4 10* 0 0 Abs 0
E5 2 x10* 0 0 Abs 0
P : prélevement Abs : absence CSR : Clostridium sulfito-réducteur
E : Echantillon C: Conforme NC : Non conforme

La numération de la Flore Aérobie Mésophile Totale (FAMT) indique le degré de contamination
bactérienne globale des viandes ; de plus elle est utilisée comme méthode de controle de la

qualité hygiénique des carcasses (Ziani et Khaled, 2012).

Au niveau du dressage, les deux résultats des deux prélevements s’averent satisfaisants,
probablement suite aux mesures correctives appliquées, notamment le changement du filtre
d’aération. Un taux supérieur a la norme de microorganismes aérobie a 30°C renseigne sur la
charge bactérienne globale de I'aliment qui pourrait étre la conséquence soit d’une pollution de
I'endroit, soit d’une mauvaise conservation (température trop élevée et/ou durée de

conservation trop longue) (Merouz et Tondusson, 1997).

Par ailleurs, une absence totale de coliformes fécaux révélée par les résultats des analyses de la
viande bovine (crue et cuite) est notée. Ce sont des bactéries trés répandues dans
I’environnement non propre. Leur présence en quantité élevée révele une mauvaise hygiéne
générale (mauvais entretien des surfaces de travail, matériels et non respect des regles

d’hygiene lors de la manipulation).

Les tests de contamination fécale sont trés anciens et réalisés essentiellement pour deux

raisons :

- la premiére raison est une suspicion de présence possible de bactéries pathogenes

(Salmonelle, Staphylococcus) ;

- la deuxiéme est que la contamination d’un aliment par des matiéres fécales montre qu’il n’est

ni préparé ni conservé dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes (Joffin et Joffin, 2010).

Pour ce qui est des germes pathogénes, nous avons obtenu des résultats négatifs, c’est-a-dire
une absence totale de Staphylococcus aureus, Salmonelles et Clostridium sulfito réducteur dans
les prélevements de la viande (crue et cuite). Cela est du a la bonne cuisson a une température

suffisamment élevée jusqu’au cceur de la viande (cuite).




L’'origine des staphylocoques est le plus souvent due a une infection cutanée du personnel de
cuisine ou une contamination liée au portage rhinopharyngé (Joffin et Joffin, 2010). L’absence
de Staphylocoques témoigne des régles strictes en matiére de bonne santé des employés qui
sont rigoureusement appliquées ou tout probleme de santé survenu est immédiatement

déclaré.

IX.2. Résultats des analyses microbiologiques de I'hygiéne

IX.2.1. Analyses microbiologiques de I'hygiéne du personnel

Les controles microbiologiques des mains du personnel entrant en contact avec la viande
(boucher, cuisinier et personnel de dressage) ont donné les résultats présentés dans

le Tableau 6.

Tableau 6. Résultats des analyses microbiologiques des mains du personnel (UFC/g).

au de contrdle Boucherie Cuisine chaude Salle blanche

P1 P2 P1 P2 P1 P2
Germes recherchés

Escherichia coli Abs Abs Abs Abs Abs Abs
S. aureus Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Conformité C C C C C C
P : Préléevement C: Conforme Abs : Absence

Les mains sont les contaminants principaux de toute la chaine alimentaire en partant de la
matiére premiere allant jusqu’au produit fini. Les préléevements ont été effectués aprés
application de la procédure de lavage des mains (Annexe 4). Le tableau 6 montre une absence
des germes recherchés (Escherichia coli et Staphylococcus aureus) pour les trois catégories de

personnes en contact direct avec la viande bovine (crue et cuite).

L’absence totale d’Escherichia coli et de Staphylococcus aureus confirme la bonne application de

la procédure de lavage des mains.

Selon Labadie (2000), les conformités constatées peuvent s’expliquer par I'application des regles

de bonnes pratiques d’hygieéne (BPH) lors du traitement et de la manipulation des denrées




alimentaires.

I1X.2.2. Analyses microbiologiques du matériel

D’apres les résultats mentionnés dans le Tableau 7, il est noté une absence totale d’Escherichia
coli et de Staphylococcus aureus ; ceci est un bon indice sur le respect des régles de nettoyage,
de désinfection et d’entretien du matériel et des surfaces du travail ainsi que de I’'absence totale

d’une contamination fécale.

Tableau 7. Résultats du contrdle microbiologique du matériel en contact avec la viande.

es recherchés
E. coli S. aureus Conformité
Matériel controlé
Surface du camion P1 Abs Abs c
frigorifique P2 Abs Abs C
Surface de la chambre P1 Abs Abs c
frigorifique P2 Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Billot
P2 Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Couteau de découpe
P2 Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Marmite
P2 Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Cassolette
P2 Abs Abs C
P : Prélevement C: Conforme Abs : Absence

Afin de limiter tout risque de contamination, les locaux dans lesquels circulent les denrées
alimentaires ainsi que lI'ensemble de leur équipement en matériels doivent étre maintenus

propres et en bon état d’entretien permanent. Ainsi il est interdit d’utiliser le matériel a d’autres



fins (Roudaut et Lefrancq, 2005).

IX.2.3. Analyses microbiologiques de I’air ambiant

Le contréle microbiologique de I'air ambiant a été effectué au niveau de la boucherie et de la

salle blanche.

Tableau 8. Résultats du contréle microbiologique de I'air ambiant (UFC/g).

au de contréle Boucherie Salle blanche
Germes recherchés P1 P2 P1 P2
Escherichia coli Absence Absence Absence Absence
Germes aérobies a 30°C 10? 90 10° 2x10?
Conformité C C C C

P : Prélevement C: Conforme

Le Tableau 8 montre une présence faible de germes aérobies au niveau de la salle blanche ainsi
gue de la boucherie et qui est toujours inférieure a la norme préconisée par le laboratoire ONAB

(normes internes).

Selon Leyral et Vierling (2007), I’air ne contient pas d’éléments nutritifs. Les bactéries qui y sont
présentes ne peuvent donc s’y multiplier et s’y installer durablement. Elles sont en transit. La

composition de la flore de I'air d’'une salle dépend essentiellement de I’activité qui y est exercée.

X. Rapport d'audit

Notre audit a été réalisé a travers des observations personnelles, notamment en ce qui
concerne les installations ; par contre les renseignements concernant le personnel ont été
apportés par le responsable qualité habilité au sein du catering. Les 95 questions posées

ont abouti aux éléments presentés dans ce qui suit.

X.1. Environnement, site d'implantation

Le Tableau 9 ne révele aucune non-conformité concernant l'environnement et le site

d'implantation.

Tableau 9. Critéres de conformité et de non-conformité de I'environnement et site d'implantation.



CRITERES DE CONFORMITE

CRITERES DE NON-
CONFORMITE

Le lieu d'implantation de I'établissement ne présente aucune source de
contamination constituant une menace pour la sécurité sanitaire des aliments

L'approvisionnement en eau et en énergie est assuré par les réseaux de

distribution

La conduite d'eaux usées est raccordée a un systéme d'assainissement

Présence de cl6ture qui entoure I'établissement.

X.2. Conception et aménagement des locaux

Les locaux comprennent : les locaux de transformation et les installations sanitaires. Les

résultats de 1’audit sont représentés dans le Tableau 10.

Tableau 10. Criteres de conformité et de non-conformité de la conception et de 1’aménagement des locaux.

Criteres de conformité

Critéres de non-
conformité

Ouvertures

Il existe des systtmes de prévention contre les entrées des nuisibles
(grillages, etc.)

Sectorisation

Il existe une séparation entre les différents secteurs : les files de production
ne s’entrecroisent pas, les zones ou sont traitées les denrées chaudes
sont clairement différenciées de celles ou sont traitées les denrées
froides (réfrigérées). Les déchets produits & chaque étape de production
sont évacués vers les locaux réservés a cet effet

Il existe la marche en avant: les opérations de travail assurent une
progression vers I’avant sans retour en arriére

Il existe des chambres froides de dimension et en nombre suffisant adaptées

Capacité de au stockage de la viande crue et d'autres au stockage de la viande cuite
stockage en (séparation entre matiére premiére et produit fini)
froid positif . o e .
Ces chambres froides sont équipées d'un thermomeétre a lecture directe
Résistants
Sols Lisses

Clairs




Non glissants

Imputrescibles

Faciles a laver et a désinfecter

Il existe une pente suffisante vers I'évacuation munie de grilles et de siphons

Murs

Lisses

Résistants

Faciles a laver et a désinfecter

Imputrescibles

Raccordés entre eux par des joints en gorges arrondies pour permettre et
faciliter le nettoyage et la désinfection

Raccordés au sol de
maniére non conforme
(Figure 6).

Plafonds-Portes

Lisses

Clairs

Faciles & nettoyer et a désinfecter

Les portes ne sont pas pourvues de poignées en zone propre

Présence de 4 portes :
»  Entrée des matieres premiéres
» Entrée du personnel de production
*  Sortie des produits finis
» Sortie des déchets

Assurée en utilisant des systémes de climatisation et des gaines de drainage
d'air permettant le contrdle de la température ambiante des locaux et la

Acration réduction du risque de condensation de l'air et de contamination des
produits
Intense

Eclairage Ne modifiant pas les couleurs des produits alimentaires travaillés

Protégé des chocs et congu de maniere a éviter les chutes de bris de verre

Alimentation en
eau potable

Approvisionnement en eau est assuré uniquement par un réseau d'eau
potable

L'analyse périodique de I'eau potable est effectuée par une entreprise
étatique ainsi que par le catering dans le cadre de l'autocontrole

Evacuation des
effluents et
déchets liquides

Les conduites des eaux usées sont munies de siphon et raccordées au réseau
d'assainissement

Installations
sanitaires

Nombre surfaisant

Emplacement adéquat

Conception conforme aux régles d'hygiene




Présence de chasse d'eau

Présence de distributeur de savon

Présence d’essuie-mains a usage unique

Ne s'ouvrent pas directement sur des zones ou les denrées alimentaires sont
manipulées

Vestiaires du
personnel

Séparation hommes / femmes

Il existe des armoires vestiaires a double compartiment pour le personnel,
ol sont rangés les vétements personnels et la tenue de travail

Il existe des douches

[ Non conforme ]

-

Sol

Les murs doivent étre raccordés avec le sol par des joints en gorges arrondies pour faciliter le
nettoyage et la désinfection, comme illustré dans la Figure 6. Concernant cette non-conformité,

signalons que les locaux ont été construits avant I'apparition de cette exigence, et que dans le

Figure 6. Conformité et non-conformité des sols (Bonne et al., 2010).

cadre d’un plan de rénovation, cet aspect a été pris en considération.

X.3. Matériel et équipements en contact avec la viande

Les résultats représentés dans le Tableau 11 ne montrent aucune non-conformité.

Signalons que pour la maintenance (préventive et corrective) :




Les équipements font I'objet d’'un plan de maintenance reposant sur les points suivants :

® la mise en place d’un plan de maintenance préventive portant en particulier sur les

équipements frigorifiques, les équipements mécaniques et électriques ;

® |a mise a disposition du personnel d’un cahier de liaison permettant de signaler au service de

maintenance les avaries observées sur les installations ;

® la tenue a jour d’un enregistrement des actions de maintenance préventive et corrective qui

ont été réalisées.

Tableau 11. Criteres de conformité et de non-conformité du matériel et équipements en contact avec la

viande.

Criteres de conformité

Critéres de non-
conformité

Plans de
travail (billots,
planches a
découper)

Lisses

Clairs

Faciles a laver et a désinfecter

Imputrescibles

Résistants

Imperméables

Petit matériel
(couteaux,
récipients)

Inaltérable dans toutes ses parties

Facile a laver et a désinfecter

La plupart des matériaux sont en acier inoxydable, en plastique alimentaire
ou en aluminium alimentaire (cassolettes)

Les récipients sont entreposés retournés afin d’éviter toute contamination

Les couteaux sont rangés a 1’abri des souillures dans une boite étanche et
entreposés au froid positif

Il existe une procédure affichée de lavage et de désinfection des couteaux.

Machines

Fabriquées a partir de matériaux inaltérables ;

Facilement démontables ;

Facilement nettoyables ;

Ne sont pas implantées contre les murs facilitant ainsi leur nettoyage, leur
inspection et optimisant la lutte contre les nuisibles.

X.4. Personnel entrant en contact avec les aliments




X.4.1. Etat de santé du personnel

- Le suivi médical du personnel est assuré par le service de Médecine du travail ;

- Les dossiers médicaux sont tenus a jour.

X.4.2. Propreté corporelle

® Hygiene des mains

Des lave-mains sont installés :

- En nombre suffisant, aux postes de travail et a la sortie des locaux de transformation et des

toilettes ;

- lls sont munis d’un dispositif commandant l'arrivée d’eau, a action non manuelle ;

- Des distributeurs de produits de nettoyage des mains ainsi que des distributeurs de papier pour

leur séchage sont installés a proximité des lave-mains ;

- Les regles a appliquer pour le lavage des mains sont rappelées par voie d’affichage mural

(Annexe 4).

- La procédure de lavage des mains a fait I'objet d’'une formation pour le personnel ;

- Un controle de la propreté des mains est instauré au moyen d’inspections visuelles et de tests

microbiologiques.

X.4.3. Propreté vestimentaire

Les résultats représentés dans le Tableau 12 ne révelent aucune non-conformité.

Tableau 12. Criteres de conformité et de non-conformité relatifs a I’hygiéne vestimentaire.

Criteres de conformité

Criteres de non-conformité

Tenue de travail

De type standard, de couleur claire, fournie par le
catering et adaptées aux différentes activités de
1’établissement

Comprend une coiffe, une bavette et des bottes de
type professionnel

L’obligation de porter la tenue de travail (ou une
blouse de protection pour les visiteurs) est rappelée
par voie d’affichage aux points d’entrée dans la




zone de production

Un lave-bottes contenant une solution désinfectante
permettant le nettoyage et la désinfection des bottes
Entretien est installé a I’entrée de la zone de production

Le lavage des tenues de travail est assuré par le
catering

X.4.4. Respect des procédures, comportement
Des regles additionnelles sont appliquées :
-Se laver les mains aprés chaque opération ou situation sale et avant chaque opération propre.

- Ne pas fumer, ni manger, ni macher du chewing-gum au poste de travail, ni dans les locaux de

production.

- Ne pas porter de bagues ou de montres (méme sous des gants),. ni de bijoux (bracelets,

colliers, etc.).
- Porter les ongles courts.

- Ne pas appliquer de vernis sur les ongles.

X.4.5. Formation, information du personnel

- Un plan de formation du personnel aux principes de I’hygiéne des aliments a été mis en place
dans I'établissement. Chaque membre du personnel a regu une formation en matiere d’hygiéne
alimentaire qui correspond aux taches qu’il est chargé d’accomplir, cette formation est assurée

par des organismes externes et par le responsable de qualité.
- Il existe un plan de formation du personnel.
- Le personnel est informé sur les dangers et les conséquences.

- L'accés de personnes étrangéres a l'établissement est soumis a l'autorisation du chef

d’établissement qui les invitera a revétir une tenue adaptée aux locaux visités.

X.5. Approvisionnement et fonctionnement

X.5.1. Maitrise des achats de la matiére premiére et transport.



- Les fournisseurs sont évalués, sélectionnés et suivis (Annexe 4).

- Les exigences concernant la matiére premiere sont définies dans la partie technique du cahier

des charges, acceptées par le fournisseur (bon de livraison) (Annexe 4).

- Les conditions de transport sont définies et controlées :
* le camion frigorifique est agrée par les services officiels ;
* il est propre (nettoyé et désinfecté avant et apres chaque livraison) ;
* il est doté d’un systeme d’affichage de la température ;

* le transport des viandes est assuré uniquement par le fournisseur et réservé uniquement au

transport de viande ;
* il est muni de crochets pour accrocher la viande ;

* le camion frigorifique est le prolongement de I'entrep6t frigorifique.

X.5.2. Maitrise de la réception

Des procédures d’acceptation des matiéres premieres sont suivies a chaque réception (Fiche

d’autocontréle a la réception) (Annexe 4).

a. Spécification des matiéres premieéres
Les mesures préventives s'appuient sur :

- Une bonne connaissance des produits achetés, par I'élaboration de fiches de spécification des

produits qui sont établies a partir des normes existantes (Codex Alimentarius).
- La viande provient d’établissements agréés reconnus par les autorités compétentes.
- Les caractéristiques de la matiere premiere sont spécifiées au fournisseur.
- Les conditions d’acceptation ou de refus de la viande sont clairement définies :
* Estampille officielle lisible ;
* Accompagnée d’un certificat sanitaire délivré par les autorités compétentes ;

* Température de conservation (selon les textes réglementaires).

b. Contréle a la réception



Le contréle englobe plusieurs paramétres :

- La température du produit avec un thermometre a sonde (fiable et régulierement vérifié).
- Critéres organoleptiques (odeur, couleur...).

- La propreté du véhicule de livraison.

- Le personnel assurant la réception est qualifié, il assure le contréle et agit en cas d'anomalies

relevées.

- Le produit non conforme est repris immédiatement par le fournisseur.

X.5.3. Maitrise du stockage

a. La température de conservation de la viande

Le respect de la chaine du froid est un élément clé de I'hygieéne de la viande a toutes les étapes
de production. La viande est controlée via le systéeme de vérification et d’enregistrement de la
température. Ainsi aprés inspection de la viande recue, cette derniére est immédiatement

acheminée vers la chambre froide pour que sa température soit maintenue.

Les résultats de la maitrise de la température sont représentés dans le Tableau 13.

Tableau 13. Criteres de conformité et de non-conformité relatifs a la maftrise de la température de

stockage.
Criteres de conformité Criteres de non-conformité
Chambre froide dotée d’un afficheur de Ouverture fréquente des portes.
température
Maitrise de 1a | \/iande stockée immédiatement aprés
température

réception

Chambres froides étanches

Il est impératif de minimiser les variations de température en évitant I'ouverture fréquente des
portes des chambres froides, afin de conserver la température adaptée a la viande pour
prolonger sa conservation en évitant I'apport constant d’air chaud qui entraine la condensation a

I'origine de multiplication bactérienne. Cela permet une économie d’énergie également.

b. Le temps

Le non-respect des durées de vie prévues pour les viandes accroit le risque de multiplication des




bactéries indésirables. Ces écarts proviennent :

- D’'un encombrement excessif des enceintes de réfrigération qui augmente le temps de
manipulation et donc d’ouverture des portes, complique la gestion des stocks ;
- D’'une mauvaise rotation des stocks ne respectant pas le principe FIFO.

X.5.4. Maitrise de la fabrication
a. La découpe (boucherie)

Plus un produit est manipulé, voir découpé ; plus il faut limiter le risque de multiplication de

microorganismes et donc abaisser sa température.
La maitrise de I'hygiéne et de la température est particulierement importante en boucherie.

En effet au cours de l'opération de découpe, les microorganismes se trouvant en surface peuvent
étre redistribués au cceur de la viande et se multiplier dans la viande découpée en attente. Les
résultats de la maitrise de la fabrication au niveau de la boucherie sont représentés dans le

Tableau 14.

Tableau 14. Critéres de conformité et de non-conformité relatifs a la maitrise de la fabrication

au niveau de la boucherie.

Critéres de conformité Critéres de non-conformité
Maitrise de la Le couple temps/ température lors de la | La viande découpée reste en
fabrication découpe est surveillé. attente a température ambiante.

De ce fait, le responsable de la qualité a apporté les mesures correctives qui s'imposent a la mise
en place d’'une armoire frigorifique a proximité des billots ou est immédiatement stockée la

viande découpée en attendant sa cuisson.

b. La cuisson

Le principal danger lié a la cuisson tient a I'idée regue que les produits cuits présentent plus de
dangers. La prévention consiste a respecter trois (03) séries de mesures qui sont représentées

dans le Tableau 15.

Tableau 15. Critéres de conformité et de non-conformité relatifs a la maitrise de la fabrication durant la

cuisson.

Critéres de conformité Criteres de non-conformité

Maitrise de la

1. Hygiéne de la préparation des aliments destinés a la cuisson




fabrication

Les plans de travail désinfectés

Les préparations en attente de cuisson ne doivent
pas supporter une attente de cuisson

2. Respect des barémes de cuisson

Mettre en place des baremes de cuisson et respecter
le couple temps/température

3. Refroidissement direct

Aucune attente ne doit intervenir entre la fin de la
cuisson et le refroidissement

c. Le refroidissement

Lobjectif du refroidissement est de limiter la durée de passage d’'un produit dans les plages de

températures favorables a la multiplication microbienne.

A ce propos, larticle 21 de l'arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les conditions
d’hygiéne applicables dans les établissements de restauration collective a caractére social,
précise : «Le refroidissement des denrées est opéré de telle maniére que leur température a cceur
ne demeure pas a des valeurs comprises entre 63°C et 10°C pendant plus de 2 heures». Le produit

refroidi est aussitdt entreposé et maintenu a une température inférieure a 3°C.

d. Le dressage

Le dressage se fait dans une salle appelée salle blanche ou salle microbiologiguement maitrisée.

Les mesures préventives sont représentées dans le Tableau 16.

Tableau 16. Criteres de conformité et de non-conformité relatifs a la maitrise de la fabrication au dressage.

Critéres de conformité Criteres de non-conformité

Maitrise de la

Respect des conditions d’hygiéne général : tenue, | Les plats dressés restent en
manipulation attente a I’air ambiant.

Lavage des mains avant les opérations de dressage

Port de gants a usage unique

fabrication Port de bavette

Utilisation de matériel nettoyé et désinfecté
(spatules, pinces, etc.)

Dressage se fait sur des plans de travail nettoyés et
débarrassés




Entre le dressage et le service, ne pas laisser les produits a température non maitrisée plus de 2
heures. Dés que le dressage est terminé, les préparations (les plats) doivent étre stockés au froid

positif (3°C) jusqu’au moment de la distribution aux passagers.

Il est a rappeler que l'attente des plats dressés a température ambiante a été a l'origine de
contamination de la viande cuite par les germes aérobie 30°C (archives 2014), conséquence de la
pollution des filtres d’aération. Le changement de ces filtres et les résultats microbiologiques
satisfaisants concernant ces germes ne devraient pas suggérer que la viande cuite est désormais
a I'abri de toute contamination, et ce, sachant que la faiblesse d’'un élément n’est pas compensée

par le renforcement d’un autre.

X.6. Gestion des déchets

Il existe des poubelles appropriées pour chaque type de déchets (produits biodégradables,

emballages).

- Les poubelles sont positionnées dans un endroit adéquat non exposé au soleil, loin des locaux

de préparation et de stockage des produits alimentaires.

- L'évacuation des déchets se fait en dehors de la période de préparation et avant la désinfection

de locaux.

- Le personnel est formé sur la nécessité de respecter un sens de circulation afin d’éviter la

contamination de secteur propre apres passage dans des secteurs souillés.

X.7. Lutte contre les nuisibles

- La lutte contre les nuisibles est assurée par une entreprise étatique.

- Les orifices, les drains et autres lieux par lesquels les ravageurs sont susceptibles d’avoir accés

sont hermétiquement sellés.

- Les conteneurs de déchets sont munis d’un couvercle et inaccessibles aux ravageurs.

- Les locaux sont dotés de destructeurs électriques d’insectes volants (fly killer).

X.8. Nettoyage et désinfection

- Quelles que soient les précautions apportées lors des différents opérations depuis la réception



des produits jusqu’au dressage, l'ensemble de la structure et du matériel peut étre

potentiellement contaminé par des germes banals ou dangereux.

- Les opérations de nettoyage et désinfection sont assurées quotidiennement par une équipe

interne et périodiqguement par une entreprise étatique de nettoyage et désinfection.
- Il existe un lave-vaisselle professionnel réservé au lavage du matériel.

- Au préalable avant toute opération de nettoyage-désinfection, le local est rangé et les machines

démontées.
- Schématiquement, les opérations de nettoyage-désinfection visent deux (02) objectifs :
* éliminer la saleté visible (gros déchets) ; c’est le nettoyage ;
* éliminer la saleté invisible (les germes) ; c’est la désinfection.
- Le protocole de nettoyage-désinfection comprend trois (03) phases :
1. Elimination des gros déchets, dégraissage
* par balayage humide et raclage ;
* lavage a I'eau chaude
2. Détersion- désinfection

* la détersion permet de détacher les souillures. Le produit utilisé dépend de la surface a

traiter selon le cas il s’agira d’'un détergent alcalin, acide ou tensioactif ;
* |a désinfection rend la surface traitée bactériologiquement propre.
3. Ringage final

Le ringage final suit directement la désinfection et permet d’éliminer toute trace de produit

chimique indésirable susceptible de contaminer la denrée alimentaire.

- Lefficacitt du plan de nettoyage-désinfection est validée par des controles

microbiologiques.

- Le matériel et les produits d’entretien sont entreposés dans une piece fermée a clé et

réservée exclusivement a cet effet et manipulé par du personnel autorisé et diment formé.



Conclusion

Il est vrai que I'hygieéne colte cher a mettre en place et a maintenir a haut niveau, mais elle
rapporte plus qu’elle ne co(ite. Avant d’étre un ensemble de techniques indispensables,

I'hygiéne est un état d’esprit ol tous s’engagent, «les chefs» en premier.

La sécurité et la qualité hygiéniques des plats servis aux consommateurs dépendent des
contaminations initiales des matiéres premieres, des possibilités de contamination surajoutées a
chaque étape de processus d’élaboration, de la possibilité de contamination résiduelle lorsqu’un
traitement assainissant est appliqué et enfin des possibilités de multiplication de microorganismes
présents dans la denrée. Une politique d’hygiéne mal adaptée se traduira par une augmentation de
la contamination biologique avec possibilité de développement de microorganismes pathogénes
(salmonelles, Clostridium, staphylocoques...) avec un risque de toxi-infections alimentaires
(Goussault, 1983).

C’est dans ce contexte que ce travail se propose de suivre la bonne application des bonnes
pratiques d’hygiéne sur la qualité microbiologique de la viande bovine utilisée dans la préparation
des plats cuisinés par le catering d’Air Algérie tout au long de la chaine de production.
L’exploitation de données anciennes du catering (2014), 1’analyse des prélévements réalisés aux
zones clé, la vérification de I’hygiéne et 1’audit effectués au sein du catering ont débouché sur les

éléments suivants :

— a partir des 100 résultats d’archives d’analyses faites sur la viande bovine cuite, il ressort que :

e larecherche de la FAMT dans la viande bovine cuite présente dans les plats servis
aux passagers a donné des résultats dont 10% de prélévements non satisfaisants,
alors que le reste des préléevements (90%) est satisfaisant. La présence de cette
catégorie de germes donne une visibilité sur la contamination globale.

e le dénombrement des coliformes fécaux dans les 100 prélévements analysés
révele un taux de 94% de prélevements satisfaisants et 6% acceptables. Quant aux
analyses réalisées pour le dénombrement des Staphylococcus aureus, elles
donnent des résultats satisfaisants a 100%.

e L’absence de salmonelles et Clostridium sulfito-réducteurs dans les viandes
témoigne de la salubrité de tous les prélevements de la viande bovine.

Les 10% de résultats non satisfaisants concernant les FAMT ont donné lieu a une prospection, et
la source de contamination de la viande a été détectée au niveau des filtres d’aération de la salle

blanche. Des mesures correctives ont été apportées par le personnel en charge de ce volet en

remplacant les filtres contaminés.



— Le contrdle microbiologique des prélevements de viande bovine que nous avons effectués

montre que :

o les résultats bactériologiques du premier prélevement effectue sont satisfaisants a
deux niveaux de production (réception et dressage), et non satisfaisants au niveau
de la boucherie pour lequel nous avons obtenu un taux élevée de FAMT qui
résume une mauvaise conservation de la viande bovine découpée en attendant sa
cuisson ;

e les résultats bactériologiques du deuxiéme préelevement effectué sont a 100%

satisfaisants, avec un taux de FAMT inférieur a la norme exigée.

— Les analyses microbiologiques appliquées sur les échantillons prélevés dans les différentes
surfaces, matériel ainsi que les mains du personnel donnent des résultats conformes a 100%. Ces
résultats démontrent que les mesures correctives et les mesures préventives appliquées ont été

efficaces.

— L’ensemble des critéres examinés dans le catering a travers 1’audit répondent aux
normes exigées, a I’exception de quelques non-conformités relevées. Les conformités
constatées peuvent s’expliquer par 1’application des régles de bonnes pratiques d’hygi¢ne
(BPH) lors du traitement et de la manipulation de la viande.

Des corrélations entre les résultats d'analyse microbiologiques et des non-conformités signalées
dans le rapport d'audit sont apparues, entre autres |'attente de la viande découpée crue a
température ambiante au niveau de la boucherie est la cause de la contamination retrouvée
dans nos résultats d’analyses. Par ailleurs, le changement de filtre au niveau de la salle de
dressage ne signifie nullement que la viande peut attendre a température ambiante avant d’étre

entreposée au frais.

Pour les autres non-conformités : raccordement mur-sol et ouverture fréquente des portes, il

n’y a pas eu de répercussions sur les résultats de la viande. De plus,

- le raccordement mur-sol a d’ores et déja été prise en charge dans le plan de

rénovation ;

- quant a l'ouverture fréquente des chambres froides, la mesure corrective que nous
proposons est l'installation de rideaux a laniéres a I'entrée des chambres froides afin de

diminuer ces variations de température.

Signalons qu’au catering d’Air Algérie, lorsqu’une non-conformité est consignée, 1’écart
est étre décrit et enregistré sur une fiche de non-conformité, comme I’exige la procédure.

Les décisions de correction prises par une personne habilitée sont notées sur la fiche de



non-conformité. Toute personne de 1’entreprise peut identifier une non-conformité mais

sa gestion reléve de personnes qualifiées qui ont recu une formation appropriée.

Cette étude a révélé le respect et I'efficacité des bonnes pratiques d’hygiéne au niveau du
catering d’Air Algérie malgré les non-conformités mineures signalées dans le rapport d’audit

ainsi que la présence de la flore mésophile aérobie en faibles pourcentages.

Sachant que depuis 2007 Air Algérie est certifié dans le systéme management qualité ISO-9001,
la certification n’est pas une fin en soi, le processus doit continuer d’évoluer, notamment a
travers une actualisation perpétuelle et une mise a niveau (des procédures et de la formation du

personnel).
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% Le catering d’Air Algérie
Air Algérie est une sociéte par actions (S.P.A) qui assure des prestations de transport de
personne et de marchandises dont le capital est de 43.000.000.000,00 DA. Elle est
membre de I’Association Internationale des Transporteurs Adériens (LLA.T.A). La
compagnie transporte annuellement prés de 3 millions de passagers sur ses lignes
réguliéres.
Un systeme de management de la qualité (SMQ) est mis en ceuvre par la direction
générale, au sein d’Air Algérie selon les exigences et référentiels de la norme ISO 9001
version 2000.
Le catering en Algérie en général est passé par de multiples phases, ou périodes et cela
depuis les années 60 ou on a connu plusieurs entreprises et compagnies étrangeres (ouest
catering S.A, Eurasie...etc), avec lesquelles les compagnies algériennes ont pu travailler
et desquelles, elles ont beaucoup apprises dans le domaine du catering, ceci dit depuis ces
quelques derniéres années d’Algérie a beaucoup appris et s’est formée dans le domaine et
il y’a méme certaines entreprises qui se sont lancées dans le catering a elles seules, et
hormis ces compagnies il y’a celle qui nous intéressent aujourd’hui: le catering air
Algérie.
Le catering d’air Algérie est une propriété de la compagnie aérienne nationale. Il existe
depuis plus de 40 ans et est structure en direction, il est situé a ’intérieur de 1’enceinte
aéroportuaire, a 500 metres du parking avions.
Le catering aérien en Algérie est utilisé pour la fourniture des plateaux repas dans des
avions, ¢’est une grande organisation qui a pour but de satisfaire les besoins des passagers
par des services et surtout la fourniture des repas a bord des avions
Depuis I’acquisition de nouvelles installations et avec ’apport en effectif qualifié, le
catering s’est fixé comme objectif la qualité de service a bord et répondre positivement a
toute demande d’assistance hoteliere émanant de compagnies aériennes présentes ou non
en Algérie.
Le catering d’air Algérie a pour objet de :
Assurer la disponibilité de toutes sortes de prestations dans toutes ses agences ou annexes
reparties non sur le territoire national seulement, mais dans les 33 pays ou il a ses
fournisseurs ;
Répondre aux besoins en matieres d’avitaillement des appareils de la compagnie, ainsi
que d’autres compagnies étrangeres occasionnelles (charter sahraouis par exemple) ;
Proceder a des approvisionnements en divers produits de premier choix et de haute
qualité ;

Se forger une réputation nationale et internationale avérée grace a ’adaptation aux



exigences de I’économie du marché ;

Offrir le meilleur des services de restauration, une prestation sur mesure, pensée et
réalisée par des équipes expérimentées, expertes et passionnées ;

Offrir des repas riches et variés élaborés par des équipes pluridisciplinaires composees
d’hoteliers, de nutritionnistes et de diététiciens ;

Assurer des programmes alimentaires équilibrés, une hygiéne irréprochable et une
restauration parmi les meilleurs en qualité.

Capacité de production : opérationnel 24/24h, tous les jours de la semaine, le catering
d’air Algérie a une production moyenne de 5000 prestations, avec des pics allant jusqu'a
10000 prestations par jours, les moyens dont il dispose lui permettent une capacité de
production pouvant atteindre les 15000 prestations par jours.

Le catering a 44 fournisseurs de part le monde : 11 en réseau national et 33 autres dans le

réseau international.

+ Le Laboratoire du Groupe Industriel ONAB
Crée en 1969, I’Office National des Aliments du Bétail (O.N.A.B) avait pour but de
promouvoir les activités de I’aviculture, des viandes rouges et de ’alimentation
animale. L’Entreprise a connu sa premiere restructuration en 1981 qui a donné
naissance a Sept Offices dont ’ONAB, trois Offices Régionaux de production avicole
et d’abattage, et trois Offices Régionaux de viande rouge. En 1997, une nouvelle

restructuration s’est opérée permettant 3 ’ONAB de passer a I’autonomie d’une



Entreprise Publique Economique (E.P.E) sous forme juridique d’une Société par
actions (Spa).

En 1998, cette restructuration a donné naissance a la Société mére « Groupe Industriel
ONAB » et de ses trois Filiales Groupes Avicoles Régionaux (GAR). Aujourd’hui, le
Groupe ONAB compte sept filiales, dont ’EPE ONAB TRADE Spa a laquelle est
rattachée 1’unité Laboratoire.

Le laboratoire fournit diverses prestations dont les analyses Physico-chimiques,
Biochimiques et Microbiologiques, il est dotée d’équipements de derniéres technologies :
- Un Chromatographe en phase liquide (H.P.L.C.).

- Un Spectrophotométre d’absorption atomique (S.A.A.).

- Un Spectrofluorimetre.

- Un Spectrophotomeétre U.V.

- Un Turbidimétre.

- Deux appareils KJELDHAL

- Un Dosifiber (pour Cellulose).

- Un Polarimetre.

Ainsi que des étuves, des balances, des incubateurs, des évaporateurs, un four a moufle.

Cette Unité occupe une superficie approximative de 260 m?2. Elle est composée d’une
enceinte centrale, de quatre salles d’analyses (selon les spécialités) et de deux bureaux
pour I’administration. En plus du secrétariat et du Département Administratif et
Financier, I’'unité laboratoire de ’ONAB compte 3 départements :

- Le Département d’Analyses Physico-chimiques : dont les missions essentielles sont le
controle physique des produits (granulométrie, poids spécifique...), la réalisation des
analyses chimiques sur les macro-minéraux (Calcium, Phosphore,...), la définition des
parameétres organiques (Matiere grasses, Cellulose, Protéines...), le dosage de ’eau...

- Le Département de Biochimie et analyses spécifiques est spécialisé essentiellement
dans les analyses fines telles que les oligo-éléments (MN, Mg, Cu, Fe, Co, Se,...), le
dosage des vitamines, des acides aminés (Méthionine), des anticoccidiens, et des
antibiotiques.

-Le Département de Microbiologiea pour mission de controler la qualité
microbiologique des produits alimentaires (Germes totaux, Coliformes, Clostridium
sulfito-Réducteur, Salmonelles, Staphylocoques...) et I’hygiéne sanitaire.

L’équipe du laboratoire compte un Ingenieur en Zootechnique, un Ingénieur en Chimie
Industrielle, deux Docteurs Vétérinaires, un Ingénieur en agronomie, deux Ingénieurs en

Biologie, un Ingénieur en contréle de la qualité et un D.E.A. en Biologie.



Dans le cadre du developpement de ses activités, 1’Unité projette de mettre en place un
service de sérologie et d’antibiogramme et d’effectuer une recherche de polluants. Le
dosage des vitamines du groupe B, le dosage des aflatoxines et pesticides et le dosage des
métaux lourds feront également partie des nouvelles prestations de 1’Unité Laboratoire de
I’ONAB.

Au cours de I’année 2008, un systéme de management de qualité est installé selon les
normes ISO 9000 et 17025, et ce, dans un souci de mise a niveau de 1’Unité laboratoire.
L’Unité Laboratoire de ’ONAB collabore avec les services de la Direction des Services
Vétérinaires du Ministére de 1’agriculture pour le contréle des matiéres premieres
d’importation. Elle est aussi en relation directe avec des Instituts de recherche tels que
IITELV (Institut des Techniques des ¢élevages), 'INRA et les Universités (Boumerdés,
Tizi-Ouzou, Blida, Houari Boumediene...).
Le secteur privé représente plus de 80 % de la clientéle qui a recours aux services et
prestations du laboratoire central de I’ONAB. Cette clientéle est trés diversifiée :
fabricants d’aliments pour animaux, industries agro-alimentaires (Huilerie, Biscuiterie,

Limonaderie, Charcuterie,...), importateurs de céréales et de Iégumineuses...etc.



a- Appareillage utilisé au laboratoire d’analyses microbiologiques de ’ONAB

Bain marie Etuve d’incubation a 30°C

Autoclave Lampe UV



Compteur de colonies Agitateur de tubes

b- Verreries et autre matériel

Pipettes graduees ;

Pipettes pasteur stériles ;

Anse de platine ;

Boite de pétri en plastique de diametre 90 mm ;
Tube & essai ;

Becher ;

Portoir ;

Ecouvillon.

c- Matériel de prélevement

* Une glaciére contenant 3 a 4 unités de carboglaces congelées, qui sert a transporter les

échantillons sous froid ;

* Un récipient en inox pour les prélevements de la viande bovine cuite ;

* Des pinces stériles pour le préléevement ;

* Une source de chaleur (bec bunsen) pour créer un environnement stérile tout autour de

la zone de prélévement ;

* Ecouvillons a usage unique ;

* Sacs stériles pour les prélevements de la viande bovine crue ;

* Couteaux stériles pour effectuer les prelevements de la viande bovine crue.



Composition des milieux de culture

A. Milieu tryptone sel (diluant)

» Formule en g/l d’eau distillée :

® Tryptone.....oviei i lg
e Chlorurede sSodium.........oovvviiiiiii i, 8549
o Eaudistillée..........cooviiiiiiii e, Qsp 1000 ml

B. Gélose PCA (Plate Count Agar)

> Formule en g/l d’eau distillée :

® Tryptone.....ooiiii i S5g

e Peptonedelevure.........cooceiiiiiiiiiiiii e, 2549

® GIUCOSE....vniieiit i 4¢

LN . 9¢

e Eaudistillée ... Qsp 1000 ml

C. Gélose VRBL (gélose lactosee biliée au cristal violet et au rouge neutre)

» Formule en g/l d’eau distillée :

® PEPIONE ..ot 7g

e Peptonedelevure ...........oooeiiiiiiiiiiiii 39

® LACKOSE ...vvvieiiie e 109

e Desoxycholate de sodium ...............oooeiiiiiiin.n I5¢

@ CriStal VIOIEL ......evveieiecee e 0,002 g

® ROUQE NEULIE......oiiiiiieirieriee e 0,039

o Chlorure de sodium ........ccccoveieiieiiece e 59

e Agar agar bactériologique..........ccccevvevviieieecece e 12 g

e Eaudistillée ...........oooiiiiiiii Qsp 1000 ml

pH=6,80u74

D. EPEI (Eau peptonée exempte d’indole)

» Formule en g/l d’eau distillée :



7011011 TP 109
Chlorures de sodium..............ooeiiiiiiiiiiiiiiiaen, 59

Eaudistillée ... Qsp 1000 ml

PH=7,2+0,2

E. Milieu Giolitti—cantonii (sans tellurite de potassium)

> Formule en g/l d’eau distillée :

TIYPLONC. ... 109

Extrait de viande ..........ccoeoeiieiiei e 50

Extrait de leVUre .......cccooveiieiiec e, 59

GIYCINE ..o 1,2¢g
MaNNIOL ... 209
Pyruvate de SOTIUM ........cooveiiieiiinieere e 39

Chlorure de SOdiUuM.........cociveveiieceece e 59

Chlorure de lithium...........ccccoeiviii e, 59

TWEEN 8O .ot 19
Eau distillée ........covviiiiiii Qsp 1000 ml

F. Milieu Chapman

> Formule en g/l d’eau distillée :

TrYPIONE. ..o 59

Peptone pepsique de VIiande ...........ccccevevveieieeseese s 59

Extrait de viande ..o 1lg
MaNNItol .......ccveieeiece e 109
Chlorure de SOdiUM .........ccccoviiiiiiieeee s 759

Rouge de phenol ...........coviiiiieiiieeeceee e 0.025 ¢
Agar agar bactériologique...........ccooereiiriiiinieie e, 159

Bau distillée .........cooiiniiiiii e Qsp1000 ml

G. Eau peptonée tamponnée (diluant)

» Formule en g/l d’eau distillée :

PEPLONE ... 10g

Chlorure de sodium ..o 5¢g



Phosphate disodique dodécahydraté......................... 9¢g

Phosphate monopotassique............ooeveviiniiiiinninnnnn.. 159

EBaudistillée ..., Qsp 1000 ml
pH=7,0%0,2

H. Bouillon Sélénite Cystéine (SFB)

> Formule en g/l d’eau distillée :

Digestion pancréatique de caséine........................... 509

7 o] 1 1 4¢g
Phosphate de sodium.................cooooiiiiiiiiiii, 10g
Sélénite acide de sodium...............ccooviiiiiiiiiiinnn..., 49
L-CYStEINE. ..ottt 0,01 g
Eaudistillée ..o, Qsp 1000 ml

pH =7,0 £0,2

|. Gélose Hektoen

» Formule en g/l d’eau distillée :

Peptone pepsique de viande...........ccecvvveeieerecieseenenn, 12 ¢
Extrait de [eVUre.........coooieiiiie 30
LACTOSE. ... e 12 ¢
SACCNAIOSE ..o 129
SAlICINE. ... 290
SelS BIlIAIrES .....ocvveeeccece e 99
Chlorure de SOdiUM........ccceviiieiie e 59
Thiosulfate de SOAIUM ..........cccoevieiiiineieeee 59
Citrate ferrique ammoniacal ...........ccoccoovviiinenciicee, 159
Bleu de bromothymol.............cccoiiiii 0,065 g
FUChSINE aCide .......ccveiiieece e 0,04 g
Agar agar bactériologique ..........cccevvveviivieiieieee e, 135¢g
Eau distillée .........oovviiiii e, Qsp 1000 ml

J. Gélose glucosé viande foie

» Formule en g/l d’eau distillée :

Peptone viande-foie ...........ccoeevveiie i, 309
GIUCOSE. ... 290
AMIdon sOIUBIE ..o 290



o Sulfite de SOdIUM ......cooiiiiiiiie e 2,5¢

o Citrate de fer ammoniacal.............cccooceviiiiiiiiiniicc 059

e Agar agar bacteriologique.........ccovevererereneirceseeeeens 119

e Eaudistillée ...........ooiiiiiiiiiii e, Qsp 1000 ml

pH =7,6 £0,2

K. Bouillon BHIB « Brain Heart Infusion Broth » (Ceeur cervelle)

» Formule en g/l d’eau distillée :

o Protéose- peptone.........c.oovveriniiiiriieiiiieaeaaan 109

e Infusiondecervellede Veau.......oooveeieeiiiieeiinninii. 8549

e Infusionde cceurde beeuf..............oooiiiiii S5¢g

® GIUCOSE. ...ttt 2¢g

o Chlorure de SOdium ........cccovieiieiiiiece e 590

e Hydrogénophosphate de sodium............................. 25¢g

o Eaudistillée .........ooooviiiiiiii e Qsp 1000 ml

L. Bouillon nutritif

» Formule en g/l d’eau distillée :

L 1 017073 1< 109
e Extraitde viande...............ooiiiiiiiiiiiiii S5¢g
o Chlorure de SOdium ........cccoeeevieiiiicceece e 59
o Eaudistillée .........ccovviiiiiiiiii e Qsp 1000 ml
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Résumeé

La notion de qualité de la viande est une notion complexe qui englobe une multitude de
propriétés différentes pouvant étre influencées par le producteur, le transformateur et méme le
consommateur lors de la préparation finale de la viande.
Le but de cette étude est de déterminer 1’évolution de la qualité hygiénique de la viande
bovine utilisée dans la préparation des plats cuisinés par le catering d’Air Algérie.
En premier lieu, 100 résultats d’archives d’analyses microbiologiques du catering (2014)
faites sur la viande bovine cuite sont exploités ; nous avons obtenu d’une part des résultats
satisfaisants pour la recherche et le dénombrement de Staphylococcus aureus, Clostridium
sulfito-réducteurs et salmonelle, et d’autre part des résultats qui révelent la présence :

e de la flore aérobie mésophile totale dans 10 prélévements (10%), les 90 prélevements

restants s’averent satisfaisants.

e de coliformes fécaux qui révélent un taux de 94% satisfaisants et 6% acceptables.
Des mesures correctives ont été apportées pour améliorer la qualité microbiologique de la
viande bovine (changement des filtres contaminés au niveau de la salle de dressage).
En deuxiéme lieu, les échantillons de viande bovine ont été prélevés au niveau de trois points
essentiels de la chaine de production (réception, boucherie et dressage). Les microorganismes
ont été recherchés suivant les normes 1SO appropriées et les résultats sont interprétés suivant
les normes et les criteres algériens légaux. 83% des échantillons analysés sont satisfaisants
tandis que 16,66% par critére révélent une contamination par la flore aérobie mésophile totale.
En troisieme lieu, les analyses bactériologiques des prélevements de surface (mains du
personnel, matériel et air ambiant) donnent des résultats conformes a 100%. Ces résultats
démontrent que les mesures correctives et les mesures préventives appliquées ont été
efficaces.
L’ensemble des critéres examinés dans le catering a travers I’audit hygi¢ne répondent aux
normes exigées, a l’exception de quelques non-conformités relevées. Les conformités
constatées peuvent s’expliquer par ’application des regles de bonnes pratiques d’hygiéne
(BPH) lors du traitement et de la manipulation de la viande.

MOTS CLES : viande bovine, hygiéne, analyse microbiologiques, contréle, audit, catering,
normes



Abstract

Meat quality is a complex notion that covers a wide range of different features that can be
influenced by either the producer, the converter and processor and even by the consumer
during the final preparation.
The aim of the present study is to assess the evolution of both hygienic and bacteriological
quality of beef used in the preparation of food processed by Air Algérie’s catering.
To begin with, 100 archive results from microbiological analysis from the catering (2014)
done on cooked beef are exploited. As for the research and counting of Staphylococcus
aureus, Clostridium sulphite reducing and salmonella, results proved to be satisfactory.
However, meat presents:

o total mesophilic flora in ten cases (10%), the remaining 90 samples are satisfactory in

that regard.
e Faecal coliforms that reveal a 94%-rate of satisfaction and 6%-rate of acceptability.

Corrective measures have been put into place in order to improve the microbiological quality
of beef (changing of contaminated filters from the taming-room).

Secondly, beef samples have been extracted at the level of three essential points of the chain
of production (reception, butchery and taming). Microorganisms have been looked for in
accordance with the appropriate ISO norms and results are interpreted according to Algerian
legal criteria and standards. 83% of the analysed samples are satisfactory while 16,66% by
criterion show a contamination by total aerobic mesophilic flora.

Thirdly, bacteriological analysis done from surface samples (personnel hands, equipment and
ambient air) lead to results that are 100% conforming. These results evidence that both
corrective and preventive measures applied proved effective.

All the examined criteria in the catering through the hygiene audit are consistent with the
demanded norms, excepting some non-conformity observed. Conformities noted can be
explained by the application of good hygiene practice (GHP) rules when treating and
manipulating meat.

KEY WORDS : beef, hygiene, microbiological analysis, control, audit, catering, norms.
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Glossaire

Adénite mésentérique : inflammation (gonflement) des glandes lymphatiques de lI'abdomen, ce qui
provoque des douleurs abdominales, le plus souvent chez les enfants 4gés de moins de 16 ans.
Elle n'est généralement pas grave et se résorbe généralement sans traitement.

Aéro-anaérobie facultative : bactéries qui se développent plus en présence et en absence d'oxygéne.
Anaérobie : bactéries qui se développent en absence d'oxygéne.
Anaérobie stricte : bactéries qui se développent en absence totale d'oxygene.

ATP : Adénosine Triphosphate est un acide nucléique composé d'adénine, de ribose et de trois
groupements phosphates. Principale molécule de transport et de stockage de I'énergie dans les
cellules de notre organisme.

Audit : processus systématique, indépendant et documenté en vue d’obtenir des preuves
d’audit et de les évaluer de maniére objective pour déterminer dans quelle mesure les
criteres d’audit sont satisfaits.

Biodisponibilité : particularité d'un nutriment présent dans un aliment qui est effectivement assimilé
par l'organisme.

Chromoprotéine : protéine associée a un groupement prosthétique coloré, souvent de type
métallifere.

Critéres d’audit : ensemble de politiques, procédures ou exigences utilisées comme
référence vis-a-vis de laquelle les preuves d’audit sont comparées.

Désinfection : réduction, au moyen d’agents chimiques ou de méthodes physiques du nombre de
microorganismes présents dans 1’environnement, jusqu’a 1’obtention d’un niveau ne risquant
pas de compromettre la sécurité sanitaire ou la salubrité des aliments.

Diéte hydrique : action consistant a priver I'animal d'aliments solides avant I'abattage, il regoit de
I'eau a volonté (favorable a une vidange gastro-intestinale).

Ecouvillonnage : prélevement d'un échantillon a I'aide d'un écouvillon stérile (instrument en forme de
tige en bois, comportant a son extrémité une gaze ou du coton).

Emeétisante : qui provoque les vomissements.
Germe d’altération : germe capable de dégrader la qualité organoleptique d’un produit.

Germe pathogéne : germe capable de déterminer une infection, germe qui cause une maladie chez un
homme sain.

Halophile : bactéries qui ont besoin de Nacl (> 0.2M) pour leur croissance.

ISO 220000 : norme internationale qui concerne la mise en place d’un Systéme de Management de la
Sécurité des Denrées Alimentaires (SMSDA). Elle est applicable a I’ensemble des acteurs de
la chaine alimentaire «de la fourche & la fourchette» en passant par les entreprises de
fabrication, de transport, de stockage, distribution et packaging.

Mésophile : qui se multiplie encore & température ambiante (entre 20 et 40°C).

Mesure corrective : procédure a suivre en cas d’écart dans la maitrise des points critiques.
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Mesure préventive : moyen physique, chimigue ou autre que 1’on peut utiliser pour maitriser un
danger pour la sécurité sanitaire identifiée.

Micro-aérophile : bactéries qui se développent sous une faible pression d’oxygéne.

Mydriase : dilatation (agrandissement) du diamétre de la pupille, spontanée pour accommoder la
vision, ou pathologique (anormale).

Produits carnés : préparations cuites composées de viande rouge, de viande de volailles, de gibier et
de leurs abats, a I'exclusion du porc, du sanglier et des especes protégées, additionnées des
additifs et ingrédients autorisés.

Psychrotrophe : qui peut se développer & une température inférieure ou égale a 7°C.

Réticulum sarcoplasmique : réseau de membranes intracellulaires intercalées entre les myofilaments.
Thermo tolérants : bactéries qui tolerent une forte température.

Thermolabile : qui est détruit ou qui perd ses propriétés a une température peu élevée.
Thermosensible : bactéries sensibles a la température.

Thermostable : dont les qualités restent inchangées lorsqu’elle est soumise a une certaine
température.

Tissu conjonctif : tissu de soutien relativement solide et plus ou moins fibreux, dont le réle consiste a
protéger les organes qu’il entoure.

Trame conjonctive : constitue un véritable tissu d'emballage enveloppant chaque élément du muscle
et le muscle lui-méme.

Xérophile : qui survit dans les aliments a faible activité de ’eau, dans des conditions arides.



Liste des abréviations

ATP : Adénosine Triphosphate

Ca** : ions de calcium.

FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale.

FIFO : First In First Out.

GC : Giolitti Cantonii

ISO : International Organization of Standardization
JORA : Journal Officiel de la République Algérienne.
PCA : Plate Count Agar.

TG : Triglycéride.

TI1A : Toxi-infections alimentaires.

TSE : Tryptone Sel Eau.

UFC : Unité Formant Colonie.

UV : Ultra Violet.

VF : Viande Foie.

VRBL : Violet Red Bile Lactose Agar.
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Introduction

Introduction

La viande a traditionnellement été considérée comme véhicule d’un nombre conséquent
de maladies d’origine alimentaire se déclarant chez I’homme. Une approche moderne de
I’hygiéne de la viande fondée sur I’analyse des risques exige que des mesures soient
prises aux points de la chaine alimentaire ou elles peuvent le plus contribuer a la
réduction des risques alimentaires pour les consommateurs. Cela devrait se refléter par
I’application de mesures spécifiques basées sur 1’analyse des risques qui mettraient
I’accent sur la prévention et le contrdle des cas de contamination a toutes les étapes de
la production de la viande et de sa transformation ultérieure. 1l est par ailleurs essentiel

d’appliquer les bonnes pratiques d’hygiéne (Hathaway, 2006).

Les programmes d’hygiéne pour la viande ont toujours été fondés sur les bonnes
pratiques d’hygiene (BPH), ce qui fournit un programme de base pour le controle des
aliments. En regle générale, les BPH correspondent a une description qualitative de
toutes les pratiques concernant les conditions et les mesures nécessaires pour garantir la
sécurité sanitaire et la salubrité des denrées alimentaires (FAO, 2006), et partant, la

sécurité alimentaire du consommateur.

Dans le cas de la restauration collective, de grandes quantités d’aliments sont préparées
et servies aux consommateurs, parmi lesquels certains peuvent présenter une tolérance
et/une sensibilité particuliére (personnes agees, femmes enceintes,...). De nombreuses
erreurs peuvent survenir tout au long du processus (matiéres premieres, manipulations,
cuisson, conservation, respect des températures,...). Il est donc primordial de placer
I’hygiéne a un niveau tel que les produits offerts dans les collectivités ne puissent en
aucun cas constituer un danger pour la santé des consommateurs, d’autant plus que la

maitrise de la sécurité alimentaire est une obligation légale.

La viande peut étre le siege d’une contamination et d’une prolifération microbiennes,
car elle constitue un excellent milieu de croissance pour un grand nombre d’espéces

bacteriennes. Des procédures de controle plus fines sont donc nécessaires.

C’est dans ce cadre que s’inscrit cette étude réalisée au niveau du catering de la compagnie

nationale de navigation aérienne Air Algérie.

En moyenne 3000 repas sont préparés et servis aux passagers d’Air Algérie par le

catering de la méme compagnie quotidiennement. Le catering assiste par ailleurs des
1
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compagnies étrangeres dont 1’une est connue par son menu cing étoiles. Cette forte
prestation fait que cette société doit faire face en minimisant les erreurs en matiére

d’hygiene tout au long de sa chaine de production.
Nos objectifs consistent a :

- vérifier la bonne application des bonnes pratiques d’hygiéne sur la qualité
microbiologique de la viande bovine utilisée dans la préparation des plats cuisinés
par le catering d’Air Algérie tout au long de la chaine de production (de la réception

jusqu’au dressage du produit fini)

- faire un état des lieux de la conformité des locaux, des installations ainsi que du
fonctionnement, c’est-a-dire ’application et 1’efficacité des mesures préventives

mises en ceuvre.
Pour cela, notre approche se décline a travers les étapes suivantes a :

- effectuer des analyses microbiologiques sur des prélevements d’échantillons de
viande bovine crue et cuite au niveau de trois points essentiels de la chaine de
production, afin de rechercher les germes indiqués dans les procédures mises en

place a cet effet ;

- effectuer des analyses microbiologiques sur des prélévements en surface dans
certains points essentiels également, en vue de vérifier I’état de 1’hygi¢ne qui régne

au sein du catering ;

- réaliser un audit au sein du catering pour la vérification de la mise en place

effective des bonnes pratiques d’hygiene.
Le présent travail se compose des parties suivantes :

- une partie bibliographique dans laquelle des généralités sur la viande et les
maladies qui lui sont liées sont présentées ainsi qu’une présentation globale des

bonnes pratiques d’hygiéne ;

- une partie expérimentale dans laquelle seront décrites les techniques utilisées dans

ce travail et les résultats obtenus ;

- une conclusion viendra clore cette modeste étude.



Etude bibliographique

I. Généralités sur la viande

I.1. Définition de la viande

On entend par viande toutes les parties d’un animal qui sont destinées a la consommation
humaine ou ont été jugées saines et propres a cette fin (Codex Alimentarius, 2005).

Le muscle qui constitue la viande au sens propre est un assemblage de trois tissus
(Soltner, 1987) :

- le tissu musculaire ;

- le tissu conjonctif ;

- le tissu gras.

1.2. Différents types de viandes

Les criteres de classification des viandes sont divers (Benaissa, 2011) ; elles peuvent étre
classées selon :

- la couleur ou on distingue deux types : la viande rouge (ovine, cameline, bovine...) et la
viande blanche (volaille, dinde, pintade...) ;

- la richesse en graisse : on y trouve la viande maigre (cameline) et la viande plus ou moins

grasse.

1.3. Evolution du muscle en viande

Apres l'abattage, le muscle subit une évolution qui le transforme progressivement en viande.
Cette évolution concerne principalement deux propriétés : la tendreté et 1’acidité
(Collectif, 2001).

Le passage du muscle a la viande se réalise en cinq états :

e Etat vivant. Le muscle correspond a un terme anatomique définissant une partie précise
d'un organisme. Il est composé de cellules hautement différenciées, son pH est voisin de 7 et
plus la fibre musculaire contient de 1’eau solidement liée aux protéines plus elle est gonflée
(Soltner, 1987 ; Coibion, 2008).

e Etat pantelant : phase de pantelance. Cette phase suit directement I'abattage. Malgré
I'interruption du courant sanguin, une succession de contractions et de relaxations musculaires
sont observées. Le muscle continue de vivre (Coibion, 2008). Les réserves de sucre contenues
dans le muscle (glycogene) se transforment progressivement en acide lactique qui acidifie le

muscle et le protége contre les attaques microbiennes (Dudouet, 2010).
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Cette phase constitue «la viande chaude». Les masses musculaires sont molles, relachées et
élastiques. Les fibres musculaires sont gonflées puisque 1’eau est encore fortement liée aux
protéines. Le pouvoir de rétention d’eau évolue juste aprés la mort de I’animal puis diminue
en méme temps que le pH (Soltner, 1987 ; Collectif, 2001). La couleur du muscle a ce stade
est relativement foncée due au manque d’oxygénation provoqué par la saignée et l'arrét de la

circulation sanguine (EI Rammouz, 2005).

e Etat de rigor mortis : phase de la rigidité cadavérique. L’état de rigor mortis est un
phénomene ou la musculature du cadavre devient progressivement rigide et inextensible. La
rigor mortis survient entre 2 a 4 heures apres la mort et persiste de 24 a 48 heures (Collectif,
2001). Les muscles sont raidis, la liaison eau-protéines diminue, et le pH tombe aux environs
de 6 par transformation du glycogéne en acide lactique (Soltner, 1987).

La rigidité cadavérique est le résultat de la liaison irréversible entre la myosine et 1’actine,
avec diminution de la teneur en ATP. En effet, la vitesse de la production d’ATP devient
inférieure a celle de ’hydrolyse a cause du manque d’oxygeéne au niveau du muscle, ce qui
entraine une accumulation des ions Ca™ dans le réticulum endoplasmique des cellules
musculaires (réticulum sarcoplasmique) (Coibion, 2008).

A ce stade, la viande est dure et non consommable (Soltner, 1987).

e Etat rassis : phase de la maturation. C’est un ensemble de transformations que subit la
viande au cours de sa conservation apres la disparition de la rigor mortis et avant I’apparition
de la putréfaction. La texture de la viande est définie par I'état et I'organisation du
cytosquelette (les protéines de structure des muscles, les protéines myofibrillaires et le
collagene). L'évolution de la structure myofibrillaire est consécutive a une attaque
protéolytique par deux groupes de protéases musculaires : les protéinases et les protéines
lysosomiales. Comme il s'agit d'un processus enzymatique, sa vitesse est fonction de la
température (Coibion, 2008).

La durée de maturation dépend de la température de conservation. A +2°C : la viande est mdre
apres 3 semaines ; a +6°C : en une semaine ; a +15°C : en 2 jours ; la maturation en chambres
froides dure 3 semaines (Staron, 1982). Au cours de cette maturation, la viande se ramollit,

son pH diminue encore, mais la liaison eau-protéines augmente Iégérement (Soltner, 1987).

e Etat postérieur a la maturation. Cette étape se caractérise par la putréfaction de la viande

a température ambiante. La viande est inconsommable (Soltner, 1987).
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I.4. Composition de la viande

La composition de la viande est liée aux conditions d'élevage et au régime alimentaire des
animaux (Roudaut et Lefrancq, 2005).

La viande est une précieuse source de macro et de micronutriments. Elle constitue un apport
notamment en protéines de grande qualité, en vitamines, ainsi qu’en Minéraux
(Schmid, 2011) (Tableau 1).

Tableau 1. Composition biochimique moyenne de la viande rouge (Coibion, 2008).

COMPOSANTS TAUX MOYEN
Eau 75%
Protéines 15.5%
Lipides 3%
Substances azotées non protéiques 1.5%
Glucides et catabolites 1%
Composés minéraux 1%

e Teneur en eau. La viande comprend 60 a 80% d’eau, si bien que le tissu musculaire
constitue la principale réserve d’eau de la carcasse!. L’eau de la cellule musculaire se présente

sous différentes formes : eau liée (10%) et eau libre (70%) (Coibion, 2008).

e Protéines. La viande renferme des quantités considérables de protéines de grande qualité
nutritionnelle (Schmid, 2011). La teneur moyenne est de 16 a 20 g pour 100 g de viande avant
cuisson (Dupin et al., 1992). Elle augmente encore lorsque la viande est chauffée en raison de
la perte d’eau. Quelle que soit I’espéce, les viandes maigres sont un peu plus riches en
protéines que les viandes grasses (Schmid, 2011).

Les protéines d’origine animale sont riches en acides aminés indispensables, en particulier en

acides aminés soufrés, surtout en lysine qui ne peut étre ni synthétisée ni remplacée.

e Lipides. Ce sont essentiellement des triglycérides (TG) riches en acides gras saturés dont
la digestion est lente et la teneur en cholestérol inférieure a 100 mg/100 g (Roudaut
et Lefrancg, 2005). La viande de mouton a une teneur en lipides nettement plus élevée (de
l'ordre de 17 g pour 100 g) que celle du beeuf (en moyenne 7 g pour 100 Q)
(Dupin et al., 1992).

Ylci, le terme carcasse désigne le corps d’un animal aprés habillage
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La graisse de la viande contient les deux acides gras essentiels qui sont 1’acide linoléique et
I’acide alpha-linoléique, ainsi que les acides gras polyinsaturés a longue chaine d’acide
eicosapentaénoique (EPA), acide docosahexaénoique (DHA) oméga 3 et acide arachidonique
oméga 6 (Schmid, 2011).

e Glucides. La viande est pauvre en glucides. En effet le glycogéne présent dans les muscles

est transformé en acide lactique aprés la mort de 1’animal (Dupin et al., 1992).

e Vitamines. Les viandes sont caractérisées par leur pauvreté en vitamines liposolubles :
A, D, E, K et en vitamine C, et leur plus ou moins richesse en vitamines du groupe B (B1, B3,

B5, B6 et B12). La teneur des viandes en vitamines varie selon I’alimentation de 1’animal

(Dupin et al., 1992 ; Schmid, 2011).

e Matiéres minérales. Les viandes constituent une source principale en zinc ; par contre elles
sont trés pauvres en calcium. Elles apportent aussi du potassium, du phosphore, du sodium et
du sélénium. Pour ce dernier oligo-élément, les viandes en constituent la meilleure source.
Les viandes apportent également du fer, et ce, sachant que 40% du fer présent dans les
viandes est du fer héminique dont la biodisponibilité est d’environ de 25%, tandis que le fer

non héminique a une biodisponibilité inferieure a 5% (Dupin et al., 1992 ; Schmid, 2011).

1.5. Qualités de la viande
La qualité est définie comme «l'ensemble des propriétés d'un service ou d'un produit qui lui
conferent [’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites. Pour la viande, sa qualité

peut étre définie par un certains nombre de caractéristiques» (Coibion, 2008).

m Qualité organoleptique
La qualité organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens du

consommateur (Dudouet, 2010).

— La couleur. C’est la premiere caractéristique percue par le consommateur. Elle dépend de la
fraicheur de I’aliment. Le principal pigment responsable de la couleur de la viande est la
myoglobine qui est une chromoprotéine. Au contact de 1’air, la myoglobine se combine avec
I’oxygene formant ainsi 1'oxymyoglobine de couleur rouge vif, couleur de viande synonyme
de la fraicheur recherchée par le consommateur (Coibion, 2008).

La couleur brune de la viande, suite a 1’oxydation de la myoglobine (metmyoglobine),

constitue un motif de rejet pour le consommateur (Coibion, 2008).
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— Tendreté. La tendreté est I’aptitude d’une viande a se laisser facilement trancher, couper et
mastiquer. Elle varie avec le temps de maturation, la conservation, la chaine du froid, la
cuisson, etc. (Dudouet, 2010).

— Flaveur. Elle correspond a I'ensemble des impressions olfactives et gustatives éprouvées au
moment de la consommation de I'aliment (Coibion, 2008 ; Dudouet, 2010). Elle dépend de
plusieurs composés chimiques qui sont libérés au cours de la cuisson (Coibion, 2008). En
effet, la viande crue n'a qu'une flaveur peu prononcée liée a la présence de sels minéraux et de
substances précurseurs de flaveurs. C’est la fraction lipidique de la viande qui est responsable
de la flaveur.

— Jutosité. C’est I’aptitude de la viande a rendre du jus a la mastication (quantité d’eau
qu’elle a conservée a I’issue de la cuisson) (Dudouet, 2010). La jutosité, ou succulence d’une
viande, est fonction de sa teneur lipidique et de son pouvoir de rétention en eau (Vierling,
2008). Au cours de la cuisson, les pertes en eau peuvent aller de 15% pour les viandes grillées

a 30% pour les viandes réties, voire 40% pour les viandes bouillies.

m Qualité hygiénique
La viande doit garantir une totale innocuité et préserver la santé du consommateur. Elle ne
doit contenir aucun résidu toxique (metaux lourds, toxines bactériennes), aucun parasite, ni

étre le siege de développement bactérien (Coibion, 2008).

m Qualité d'usage

La viande doit répondre aux critéres essentiels attendus par le consommateur autres que ceux
d’ordre strictement alimentaires tels que 1’aptitude a la conservation se traduisant par la durée
de vie de I’aliment apres l’achat dans les conditions de conservation déterminées, la
commodité d’emploi par la facilit¢ de stockage (réfrigération) et opération de préparation

facile et de courte durée (Touraille, 1994).

1.6. Microbiologie de la viande et origine de la contamination

1.6.1. Microbiologie de la viande

1.6.1.1. Microflore naturelle de la viande

La microflore des viandes est composée essentiellement de germes saprophytes. La
contamination par les germes pathogenes n’apparait que rarement (Cartier, 2007).

Les germes saprophytes les plus rencontrés sur les viandes rouges sont les genres

Pseudomonas, Acinetobacter, Micrococcus, Flavobacterium, les Entérobacteriaceae
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(Escherichia coli, Klebisiella...) Bacillus, Lactobacillus, Streptococcus et Clostridium
(Hamad, 2009).

En plus des bactéries, une diversité de levures et moisissures sont rencontrées. Parmi les
levures se trouvent les genres Candida (surtout Candida lipolytica, Rhodotorula,
Saccharomyces) et parmi les moisissures ce sont le plus souvent les genres Penicillium,

Mucor, Aspergillus, Rhyzopus (Benaissa, 2011).

1.6.1.2. Facteurs influencant la prolifération des microorganismes de la viande
Plusieurs facteurs interviennent dans la prolifération des microorganismes ; ils sont divises en

deux groupes :

e Facteurs intrinseques

— Structure du muscle. La structure interne du muscle, organisée en cellules séparées par une
membrane et du tissu conjonctif, limite la propagation et la prolifération des germes dans la
masse de la viande. Mais les microorganismes émettent des hydrolases (protéases) qui leur

permettent de franchir ces barrieres (Bourgeois et al., 1996).

— Composition du muscle. D’aprés Bourgeois et al. (1996) et Leyral et Vierling (1997), les
bactéries contaminent les aliments en provoquant des modifications de leurs caractéristiques.
Les aliments contenant des hydrates de carbone, des protéines et des graisses constituent des

environnements idéals pour la multiplication des microorganismes.

— Activité de I’eau (aw). Elle mesure la disponibilité de I’eau dans un produit et variede 0 a 1
(Bourgeois et al., 1996 ; Leyral et Vierling, 1997). L'activité de I'eau de la viande fraiche se
situe entre 0.98 et 0.99. Elle est favorable a la multiplication de toutes les especes
microbiennes (Bourgeois et al., 1996). Par contre de nombreuses moisissures et levures sont

tres sensibles a une diminution de l'activité de I'eau (Leyral et Vierling, 1997).

— pH. Les viandes dont le pH ultime est élevé (> 6.00) sont plus sombres, plus seches et plus
fermes a 1’état frais que les viandes a pH ultime normal (5.7 - 5.8) et sont peu adaptées a la
conservation crue en raison d’une sensibilité plus intense a la dégradation microbienne. Le
développement des microorganismes est ralenti par ’abaissement de ce parameétre. Les

bactéries sont les plus touchées, puis les levures et enfin les moisissures (Fournier, 2003).

e Facteurs extrinséques
La contamination de la viande est influencée par d’autres paramétres en relation avec les

conditions d’entreposage, a Savoir :



Etude bibliographique

— La température. C’est le facteur le plus important dans le stockage de la viande. Le
maintien continu de la viande a des températures voisines de 0°C limite la multiplication des
germes d'altération et des germes pathogénes (Figure 1) (Bourgeois et al.,1996 ; Lyeral et
Vierling, 1997).

Staphylocoque ipreduction de toxines)
Clostridium botulinum + j0°C
(production de toxines)

+15°C ) Bacilius cereus

+7eg [multiplication et production de toxines)

Staphylocoque +5,79C

(multiplication)

+5,5°C | diostridium perfringens

[multiplication)

Salmonelles +5 2°C

{multiplication)
+3°C

CJ
rm

Arrét de toute
- 10°C | multiplication bactérienne

Arrét de toute multiplication o
des levures et des moisissures | = IB°C

Figure 1. Action de la température sur les microorganismes (Bailly et al., 2012).

1.6.2. Origine de la contamination microbienne de la viande
Les sources de contamination microbiennes de la viande sont diverses et d’importance

inégale. Selon I’origine de contamination, les microorganismes de la viande peuvent étre

endogenes ou exogenes (Cartier, 2004 ; Ndofi, 2006).

1.6.2.1. Origine endogéne
m L'animal est malade avant I'abattage

Les travaux de Ndiaye (2002) suggerent que la contamination de la viande peut se faire par
les microorganismes ci-apres :

- Les bactéries :
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Mycobacterium tuberculosis : agent de la tuberculose ;
Brucella abortusbovi : agent de la brucellose ;
Bacterium anthraxis : agent de la maladie du charbon.
- Les vers

Taenia saginata.

m Contamination endogéne par bactériémie

On parle de bactériémie digestive ou bactériémie d'abattage lorsqu’il y a passage postprandial
de bactéries ou de spores depuis la lumiere intestinale vers le sang ou la lymphe. D'ou
I'importance de la diete hydrique, de la saignée complete et de I'éviscération précoce
(Corpet, 2008).

1.6.2.2. Origine exogene

Au moment de I'abattage, le matériel utilisé, I'eau de lavage, le contenu du tube digestif, ainsi
que la peau avec ses poils peuvent constituer des sources de contamination (Charles
et al., 2003).

m Germes présents sur I'animal

- Flore du tube digestif. La plupart des contaminations d’origine endogéne sont d’origine
intestinale. Ce sont des bactéries anaérobies (Clostridium...), aéro-anaérobies
(Entérobactéries : E. coli, Salmonella, Shigella, Proteus...) ou des microorganismes
aerophiles (Entérocoques). Ces germes contaminent le muscle lors de 1’éviscération et de la
découpe de la carcasse. Le tube digestif des animaux est également un réservoir de
moisissures telles que Aspergillus sp, Penicillium sp et de levures telles que Rhodoturulla,

Candida et Saccharomyces (Leyral et Vierling, 1997).

- Flore du cuir. La contamination des cuirs provient en grande partie du sol et de la poussiére.
Le cuir est un vecteur de la contamination pour la carcasse elle-méme, par le contact ou par
I’intermédiaire du matériel de travail. Les cuirs sont porteurs des nombreux germes tels que
Escherichia coli et les Coliformes (Aerobacter, Enterobacter, Klebisiella), Streptocoques
fécaux, Acinetobacter, Staphylococcus aureus et Clostridium perfringens (Fournaud
etal., 1978).

Les moisissures sont les plus présentes sur le cuir des animaux. Ce sont en général des
moisissures saprophytes telles que Penicillium, Sporotrichum, Cladosporium, Mucor,

Thamnidium. On trouve également des levures (Cuq, 2007).
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m Contamination par I'environnement

- Personnel. Lors de 1’abattage, le personnel est susceptible de contaminer les carcasses par
ses mains sales, ses vétements mal entretenus, son matériel de travail, I’eau et le sol. Sur la
chaine d’abattage, le risque de contamination est élevé (Cartier, 2007).

- Infrastructure et équipements. Les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds),
équipements (treuil de soulévement, crochets, arrache-cuir..) ainsi que le matériel (couteaux,
haches, bacs, seaux...), s’ils sont mal congus, peuvent étre source de contamination. Les sols
et les murs avec des crevasses et des fissures, difficiles a nettoyer, les outils et les surfaces de

travail mal nettoyées constituent une source certaine de contamination (Cuq, 2007).

- Milieu d’abattage. La contamination microbienne atmosphérique est surtout constituée de

bactéries et de moisissures (Cug, 2007).

I1. Maladies pouvant étre associées a la consommation de viandes

I1.1. Toxi-infections alimentaires (T1A)

11.1.1. Géneralités

Les TIA sont caractérisées par 1’apparition de troubles, le plus souvent digestifs, dans les
heures ou les jours suivant la consommation d’un repas. Ces troubles peuvent concerner des
consommateurs isolés, on parle alors de cas sporadiques, ou au contraire avoir un caractére
«épidémique» et concerner un groupe de consommateurs. Dans ce dernier cas, on parle de
toxi-infection alimentaire collective (TIAC) (Leyral et Vierling, 2001 ; Bailly et al., 2012).
Les TIA sont dues a la présence et a la prolifération de bactéries pathogénes et/ou a la

production par ces bactéries d’une substance appelée «toxine» au cours de leur multiplication.

En fonction du mode d’action des bactéries pathogenes, on distingue (Bailly et al., 2012) :

— les toxi-infections alimentaires vraies : elles sont liées a la multiplication des bactéries
dans le tube digestif et/ou a la production concomitante de toxines (ex : salmonellose) ;

— les intoxinations : elles sont liées a 1’ingestion de toxines produites dans 1’aliment avant sa
consommation (ex : maladie due a I’entérotoxine de Staphylococcus aureus) ;

— les infections : elles sont liées a la dissémination et a la multiplication des bactéries dans
tout 1’organisme (ex : la listériose) ;

— les intoxications : elles sont liées a la dégradation de 1’aliment par des bactéries et a

I’accumulation de composés toxiques (ex : intoxication par I’histamine).

11
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11.1.2. Principaux agents a ’origine des TIA

m Staphylococcus aureus

e Origine. Encore appelé staphylocoque doré, ce microorganisme est retrouvé a I'état normal
sur la peau et les muqueuses de I'nomme et des animaux. Staphylococcus aureus peut étre
retrouvé en grande quantité dans les plaies cutanées infectées (Federinghi, 2005).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxines. Staphylococcus aureus
est une bactérie & Gram positif. Elle est mésophile, aéro-anaérobie facultative, halophile,
xerophile et a coagulase et a catalase positives. La bactérie elle-méme est thermosensible : a
65°C pendant 2 minutes, 90% d’une population de S. aureus est détruite, et le froid (< 5°C)
freine sa croissance. En revanche, la toxine qu’elle produit est thermostable ; la chaleur
habituellement utilisée dans les préparations culinaires ne permet pas sa destruction.
L'apparition de troubles digestifs chez le consommateur est liée a la production d'une

entérotoxine par Staphylococcus aureus dans l'aliment.

e Maladie humaine. Les symptdmes se manifestent rapidement apres I'ingestion d'un aliment
contaminé par l'entérotoxine (au bout de 2 a 4 heures en moyenne). Ils sont dominés par
I'apparition brutale de céphalées, nausées, douleurs abdominales et vomissements violents,
avec absence de fiévre. La maladie est en général de courte durée, avec un rétablissement

complet en 10 jours (Le Loir et Gantier, 2009).

e Principales mesures de prévention
- Respecter strictement les regles d'hygiene en cuisine pour le personnel et le consommateur ;
- Respecter la chaine du froid (Secke, 2007).

m Les salmonelles

e Origine. L'habitat naturel des salmonelles est l'intestin de I'animal et de I'homme. Dans le
genre Salmonella, plus de 2000 sérotypes différents ont été isolés chez les animaux a sang
chaud (animaux de boucherie, volaille) ou a sang froid (reptiles, amphibiens). Chacun de ces
sérotypes peut étre a l'origine d'une TIA chez I'homme, mais les plus fréquemment incriminés

sont les sérotypes S. Enteritidis (Institut d’élevage, 2008).

e Conditions de croissance et de survie. Les salmonelles sont des bactéries a Gram négatif,
mésophiles, xérophiles et thermosensibles (OMS, 1988). Elle est détruite a + 75°C pendant
2 minutes et son développement est pratiquement stoppé en dessus de 6°C.

e Maladie humaine. Les salmonelles peuvent é&tre responsables de toxi-infections

alimentaires chez I'nomme. Le tableau clinique caractéristique est celui d'une gastro-entérite
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fébrile apparaissant entre 6 et 72 heures apres I'ingestion du repas. Les principaux symptémes
consistent en une fievre élevée (39-40°C), une diarrhée, des douleurs abdominales, des
nausées et des vomissements. En regle générale, I'évolution est favorable en 3 a 5 jours
(OMS, 1988).

e Principales mesures de prévention

-Respecter la chaine du froid ;

-Bien cuire les viandes de volaille ;

-Bien cuire a cceur le steak haché pour les populations sensibles (enfants, personnes agées,
personnes immunodéprimées, femmes enceintes) ;

-Eviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Clostridium perfringens

e Origine. Clostridium perfringens est une bactérie dont les spores peuvent étre retrouvées
partout dans I'environnement. Ces spores sont des hotes normaux du tube digestif des
animaux et de I'nomme (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Clostridium perfringens
est une bactérie a Gram positif, mésophile et anaérobie stricte, d'ou son développement
essentiellement dans les plats cuisinés en grande quantité. La forme végétative (forme non
sporulée) est facilement détruite par la cuisson, mais la spore est thermorésistante (Bourgeois
et Leveau, 1991).

Clostridium perfringens peut étre responsable d'une toxico-infection alimentaire chez
I'nomme. Contrairement a Staphylococcus aureus, la production de toxine a lieu dans ce cas
dans l'intestin au moment de la sporulation des bactéries présentes sous forme végétative dans
I'aliment consommé (Leyral et Vierling, 2007).

e Maladie humaine. La maladie survient 8 a 12 h apres la consommation d'un aliment
contaminé par Clostridium perfringens. Le symptéme principal est une diarrhée sans fievre,
des douleurs abdominales et des ballonnements régressant spontanément en 1 a 2 jours
(Leyral et Vierling, 2007).

e Principales mesures de prévention
- Maintenir la température des plats cuisinés au-dessus de 65°C jusqu'a la consommation, ou
bien, s'ils sont préparés a lI'avance, les refroidir rapidement apres leur cuisson (atteindre une

température inférieure a +10°C en moins de 2 h) ;
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- Conserver au froid (entre 0 et +4°C) les plats cuisinés et les réchauffer rapidement avant leur
consommation ;

- Décongeler au micro-ondes ou au réfrigérateur les plats cuisinés et surgelés. La cuisson doit
suivre immédiatement la décongélation (en aucun cas la décongélation ne doit étre réalisee a

température ambiante) (Bourgeois et al., 1996).

m Bacillus cereus

e Origine. Bacillus cereus est une bactérie sporulante, capable de résister tres longtemps dans
le milieu extérieur. Par conséquent, elle contamine le plus souvent les produits végétaux
(Zigha, 2007).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Bacillus cereus est une
bactérie a Gram positif. Elle est mésophile et aéro-anaérobie facultative. La forme végétative
est facilement détruite par la cuisson, mais la spore est thermoreésistante (Dromigny, 2008).
L’apparition de troubles chez le consommateur est liée a la production de toxine émétisante
ou diarrhéique.

e Principales mesures de prévention

En plus des mesures énoncées pour le cas d’une contamination par Bacillus cereus, il faut

éviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Les campylobacters
e Origine. Les campylobacters sont des bactéries retrouvées dans le tube digestif des

volailles principalement et des animaux de boucherie (bovins, ovins) (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance et de survie. Ce sont des bactéries a Gram négatif, mésophiles,
micro-aérophiles et thermosensibles. Ces particularités font qu’elles se multiplient rarement

dans les aliments (Diane et al., 2013).

e Maladie humaine. Les campylobacters peuvent étre responsables d’une toxi-infection
alimentaire chez I’homme. Les symptomes apparaissent aprés une phase d’incubation assez
longue, allant le plus souvent de 2 & 5 jours. Il s’agit d’une fiévre, de céphalées ainsi que de
troubles digestifs caractérisés par des douleurs abdominales et une diarrhée abondante, voire
parfois sanglante. L’évolution est le plus souvent favorable en 2 a 5 jours. Dans quelques
rares cas (moins de 1%), des complications peuvent survenir sous forme d’arthrites ou du

syndrome de Guillain-Barré (paralysie réversible) (Bailly et al., 2012).
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e Principales mesures de prévention
- Bien cuire la volaille et la viande. Dans le cas de préparations a base de viande hachée,
atteindre une température a cceur supérieure a +70°C ;

- Eviter les contaminations croisées entre aliments (Bailly et al., 2012).

m Yersinia enterocolitica

e Origine. Yersinia enterocolitica est une bactérie ubiquiste (présente partout) qui peut étre r
etrouvée dans le tube digestif de certains animaux de boucherie (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance et de survie. Yersinia enterocolitica est une bactérie a Gram

négatif, psychrotrophe et thermosensible (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Cette bactérie peut étre responsable de toxi-infection alimentaire chez
I’homme. Les symptdmes apparaissent de 1 & 11 jours apres le repas infectant en fonction du
taux initial de contamination et ressemblent a ceux décrits pour les salmonelles. On note aussi
des douleurs abdominales liées a une adénite mésentérique. Chez 1’adulte, la guérison
intervient en une a deux semaines, alors que chez I’enfant, les troubles peuvent durer plus de

4 semaines (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire la viande, dans le cas de préparation a base de viande hachée, et atteindre une
température a cceur supérieure a +70°C ;

- Conserver la viande dans le compartiment le plus froid du réfrigérateur (entre 0°C et +4°C)
(Bailly et al., 2012).

11.2. Maladies pouvant étre transmises par la viande

11.2.1. La listériose

e Origine. Listeria monocytogenes, agent responsable de la listériose, est trés largement
répandu dans I’environnement (sol, eau, végétaux) et donc dans les fourrages et peut par
conséquent se retrouver dans le tube digestif d’animaux porteurs sains (bovins, ovins, caprins,
porcs). Les sources de contamination des aliments sont donc particuliérement nombreuses
(Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance et de survie. Listeria monocytogenes est une bactérie

psychrotrophe qui peut se développer lentement sur les aliments réfrigérés et qui survit a la

15



Etude bibliographique

congélation et a la déshydratation. Elle est facilement détruite par la cuisson (Bailly et al.,
2012).

e Maladie humaine. Listeria monocytogenes est a 1’origine d’une infection d’origine
alimentaire. Pour la plupart des consommateurs, I’ingestion d’une faible quantité de Listeria
monocytogenes n’a aucune consequence sur la santé. En revanche, chez les personnes a
risque, L. monocytogenes peut étre responsable d’une infection dont I’incubation est
globalement longue (2 & 70 jours), ce qui rend difficile I’identification de la source de
contamination.

La listériose se manifeste par un état pseudo-grippal, mais si elle n’est pas diagnostiquée et
traitée a temps, elle peut évoluer vers des formes de méningite ou provoquer, chez les femmes
enceintes, un avortement ou un accouchement prématuré. La listériose peut donc, sur des

terrains particuliers, devenir grave et méme quelquefois mortelle (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Réchauffer les restes alimentaires et les plats cuisinés avant leur consommation immédiate ;
- Nettoyer fréquemment et désinfecter ensuite avec de 1’cau javellisée le réfrigérateur ;

- S’assurer que les produits «a risque» sont bien stockés dans la zone la plus froide du
réfrigérateur (entre 0 a +4°C) ;

- Respecter les dates limites de consommation (DLC) ;

- Eviter les contaminations croiséees entre aliments (Bailly et al., 2012).

11.2.2. Le botulisme

e Origine. Clostridium botulinum est une bactérie anaérobie stricte et sporulée. L’habitat
naturel des spores est le sol, on parle d’une origine tellurique. Elles peuvent, apres ingestion,
étre retrouvées dans le tube digestif des animaux (Federighi, 2005).

Les spores de Clostridium botulinum sont les spores des bactéries pathogénes les plus
résistantes a la chaleur. Elles servent de référence pour mesurer 1’efficacité des traitements

thermiques appliqués lors de la fabrication de conserves (Bailly et al., 2012).

e Conditions de croissance, de survie et de production de toxine. Clostridium botulinum
est une bactérie anaérobie a Gram positif. La réfrigération et la congélation ne les détruisent
pas mais empéchent la germination des spores, la multiplication des bactéries et la production
de toxines. Quand les conditions sont favorables (absence d’oxygéne, température comprise
entre +10°C et +48°C et activité de 1’eau supérieure a 0,93), les spores peuvent germer, les

bactéries peuvent se multiplier et sécréter dans 1’aliment une toxine extrémement puissante a
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action nerveuse. Contrairement a la spore, cette toxine est facilement détruite par la chaleur
(Bourgeois et al., 1988 ; Brunet-Loiseau, 2005).

\

e Maladie humaine. Clostridium botulinum est a I’origine d’une intoxination. La
neurotoxine botulique est un poison puissant : 1’ingestion de quelques grammes d’aliment
contaminé peut entrainer des troubles nerveux. La période d’incubation dure de quelques
heures a quelques jours. Les symptdmes les plus fréquents sont une paralysie qui touche
progressivement tous les muscles a I’origine d’une sécheresse buccale, difficultés de

déglutition, vision double, troubles de I’accommodation et constipation (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien stériliser lors de la fabrication de conserves familiales ;

- Saler rapidement la viande a une température suffisamment basse lors de la fabrication
familiale de salaison séche ;

- Ne pas consommer le contenu de boites de conserve altérées ou présentant des défauts.

11.3. Maladies parasitaires

m Ténia (agent du téniasis)

e Conditions de développement et de survie. Le ténia est un ver plat dont la taille peut
atteindre plusieurs meétres, au corps segmenté en anneaux, qui parasite I’intestin gréle de
I’homme. En effet, aprés ingestion, la larve du tenia se fixe a la paroi de I’intestin gréle et se
développe pour donner, en quelques mois, un ver adulte. A partir de ce moment, des anneaux
contenant les ceufs sont éliminés pendant ou entre les selles de I’homme contamineé, rendant
possible le diagnostic de la maladie. Les ceufs, tres résistants dans I’environnement, peuvent
alors contaminer les prairies lors d’irrigations ou d’inondations et étre ingérés par les hétes
intermédiaires du parasite (les bovins par exemple) au moment de la prise de nourriture et les
parasiter en se transformant en de petites vésicules dans leurs muscles. C’est le «cycle

parasitaire» (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Deux types de ténia humain peuvent étre a 1’origine du téniasis : Teenia
solium et Teenia saginata. Cette maladie parasitaire est le plus souvent bénigne avec, dans de
rares cas, des douleurs abdominales, une diarrhée, des vomissements, des maux de téte et une
fatigue. Ces symptdmes peuvent étre plus importants dans le cas de Tenia solium. Le délai
important de 4 mois entre I’ingestion de la viande infestée et consommée insuffisamment
cuite ou crue et 1’élimination d’anneaux de ténia rend difficile I’identification de la source

initiale de contamination (Bailly et al., 2012).
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e Principales mesures de prévention

- Bien cuire a cceur la viande (température >+70°C a cceur).

m Toxoplasma gondii (agent de la toxplasmose)

e Conditions de développement et de survie. La toxoplasmose est causée par les larves
microscopiques d’un protozoaire, Toxoplasma gondii, un parasite microscopique unicellulaire
qui vit dans les intestins du chat. Le chat élimine ce parasite dans ses feces sous la forme
d’ceufs microscopiques résistants dans 1’environnement qui peuvent alors souiller différents
végetaux et infester les animaux d’élevage (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Dans la plupart des cas, les personnes infestées ne présentent aucun
symptdome. Pour d’autres, les seuls signes cliniques sont une fatigue et un gonflement indolore
des ganglions du cou. Il est tres important de souligner qu’aprés une infestation, 1’organisme
développe une immunité forte et durable qui empéchera toute nouvelle infestation ou
multiplication du parasite dans 1’organisme.

La toxoplasmose présente un risque pour les femmes enceintes non immunisées qui peuvent

transmettre le parasite au feetus non protégé par des anticorps maternels. (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention. Les personnes immunodéprimées, en particulier les
femmes enceintes «toxonégatives», c’est-a-dire n’ayant jamais été contaminées par T. gondii,
doivent :

- Respecter une hygiene rigoureuse des mains : avant chaque repas et aprés avoir manipulé de
la viande crue ou des crudités souillées par de la terre et aprés avoir jardiné ;

- Bien laver les Iégumes et les plantes aromatiques ;

- Bien cuire a cceur tout type de viande (tempeérature >+70°C) ou la congeler et la conserver a
-18°C avant consommation ;

- Faire laver chaque jour par une autre personne la litiere du chat avec de 1’eau bouillante (ou
porter des gants), bien se laver les mains apres un contact avec un chat (Bailly
etal., 2012).

m Trichinella spiralis et autre trichines (agents de la trichinellose)

e Conditions de développement et de survie. Dans les premiers jours suivant 1’infestation,
les parasites sont localisés dans I’intestin gréle, ce qui cause des troubles digestifs. Apres deux
semaines, les larves du parasite migrent dans 1’organisme et pénétrent dans les cellules

musculaires au voisinage des articulations, ce qui cause des douleurs musculaires. Des
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complications, comme des boiteries et des troubles oculaires, sont possibles en raison des

diverses localisations des larves (Bailly et al., 2012).

e Maladie humaine. Dans les premiers jours suivant I’infestation, les symptomes vont étre
essentiellement digestifs (douleurs abdominales, diarrhée, nausées et vomissements) ainsi que
de la fievre. Aprés deux semaines, on observe des douleurs musculaires au voisinage des
articulations, une réaction allergique possible avec un cedéme du visage et des

démangeaisons. Ces signes cliniques peuvent durer plusieurs semaines (Bailly et al., 2012).

e Principales mesures de prévention

- Bien cuire a cceur la viande (température >+70°C) (Bailly et al., 2012).

I11. Bonnes pratiques d’hygiéne appliquées en restauration collective

I11.1. Restauration collective

La restauration collective désigne la part de la consommation alimentaire qui échappe a la
préparation ménagere et reléve d’établissements de restauration, commerciaux ou non.

Elle comprend : la restauration sociale et la restauration commerciale

I11. 2 Définition de I’hygiéne alimentaire

Selon le Codex Alimentarius (2005), I’hygiéne est I’ensemble des mesures a respecter pour
conserver la santé. L’hygiéne des aliments a deux composantes :

- la sécurité : aliments sans dangers (ni salmonelles, ni bouts de verre...) ;

-la salubrité : aliments acceptables consommables (ni mauvaise odeur, ni altération...).

L’hygiéne en restauration collective est I’ensemble des mesures qui permettent d’offrir au
consommateur des aliments parfaitement frais et sains, équilibrés dans leurs divers
constituants et cuisinés selon les régles de 1’art. Les mesures couvrent tous les stades qui
suivent la production primaire que ce soit pendant la préparation, la transformation, la
fabrication, le conditionnement, le stockage, le transport, la distribution, la manutention ou la

vente ou la mise a la disposition du consommateur (Seddiki, 2008).

111.3 Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH)

111.3.1 Présentation des BPH

Les bonnes pratiques d’hygiene (BPH), encore appelées «Programme pré-requis» par I’ISO
22000 (Organisation internationale de normalisation), sont les conditions et activités de base

nécessaires pour assurer 1’hygiéne des aliments tout au long de la chaine alimentaire.
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Les guides de BPH sont des documents de référence d'application volontaires congues pour
les professionnels de son secteur. lls sont validés par les services officiels. Un guide doit
proposer des moyens, des méthodes a mettre en ceuvre pour appliquer la réglementation et
répondre aux objectifs de sécurité, dans un cadre d'activités precis. Il peut s'adresser a tout ou
partie des entreprises impliquées dans le secteur d'activité considéré. Le champ d'application

indique la nature des entreprises concernées (Afssa, 2007).

111.3.2. Grands principes de I’hygiéne : méthode des 5 M

Généralement regroupées sous la rubrique «Bonnes Pratiques d’Hygiéne», ces principes
concernent les conditions de stockage de la matiére premiére, le personnel, les locaux, la
conservation, les conditions de transport, etc. (Seddiki, 2008). lls sont communément
appelées les 5M.

e Matiere premiére. La qualité des matieres premiéres recues et réceptionnées dépend
étroitement de la politique de 1’établissement (Multon, 1985).

Larticle 15 de I’arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les conditions d’hygiéne
applicables dans les établissements de restauration collective a caractére social, précise : «Les
responsables des établissements, ou leurs délégataires, prennent toutes mesures nécessaires
pour que les denrées qui transitent au sein de leur établissement, au moment des opérations
de livraison, soient conformes aux dispositions réglementaires en vigueur. lls s’assurent que
les emballages des denrées sont bien revétus des marques de salubrité lorsque celles-ci sont
prévues par la réglementation, ou, lorsqu une dispense existe pour une catégorie de denrées,
ils vérifient que l’établissement d’origine des denrées est effectivement dispensé.»

e Matériel. Une conception inadaptée, une maintenance insuffisante ou une insuffisance de
nettoyage favorisent la contamination ou la survie des microorganismes (Seddiki, 2008). Tous
les matériels susceptibles d’étre en contact avec les produits crus ou préparés a ’avance

doivent étre maintenus en parfait d’état d’entretien et de propreté.

e Milieu : les locaux. L’organisation et la conception des locaux doivent permettre d’éviter
les risques de contamination et favoriser le nettoyage et la désinfection (Quinet, 1988). Le
maintien d’une trés grande propreté des surfaces de travail, et plus généralement de
I’ensemble des matériels, est trés important pour obtenir la maitrise de la qualité
microbiologique des aliments.

e Méthodes. L’ organisation et les méthodes de travail peuvent permettre la contamination

exogene au cours des différentes étapes de fabrication (Brémaud et al., 2006).
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Le programme de nettoyage et de désinfection vise a ce que le sol, les murs, les plafonds,
I'ambiance des salles de travail, le matériel et les instruments utilisés pour le travail des
produits soient maintenus en bon état de propreté et d'entretien, de fagcon a ne pas constituer
une source de contamination pour les produits (Seddiki, 2008).

e Main-d’ceuvre. Les dangers de contamination des aliments par le personnel proviennent
essentiellement des aléas de son état de santé, d'une hygiene corporelle ou vestimentaire
insuffisante et enfin d'un comportement professionnel insatisfaisant, soit par méconnaissance

des regles élémentaires, soit par négligence (Seddiki, 2008).

— Etat de santé. L homme abrite naturellement une importante flore microbienne localisée
notamment au niveau de la peau, des muqueuses et de ’ensemble des cavités digestives. Cette
flore est composée de germes banals et de germes potentiellement pathogénes s’ils sont
introduits dans les aliments. Les personnes qui abritent ces germes peuvent présenter des
manifestations cliniques ponctuelles (exemple : panaris) ou chroniques (exemple : eczéma
infecté) ou encore ne pas présenter de symptdmes visibles (porteurs sains).

— Propreté corporelle. L'insuffisance de propreté corporelle du personnel au contact des
aliments est une source non négligeable de contamination des denrées. Les mains, les ongles
et les cheveux mal entretenus sont les vecteurs de cette contamination (Rozieret al., 1985).
Un lavage systémique et soigneé des mains est suffisant pour faire disparaitre les risques de
toute infection alimentaire (Seddiki, 2008).

— Propreté vestimentaire. L'article 27 de lI'arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les
conditions d'hygiéne applicables dans les établissements de restauration collective a caractére
social, met I'accent sur cet aspect de I'nygiéne. Il précise que : «Toute personne travaillant
dans une zone de manipulation des denrées alimentaires doit porter des vétements de travail
propres et adaptés», et que «le responsable de I'établissement est tenu de prendre les mesures
nécessaires afin que le passage de toute personne appelée, a quelque titre que ce soit, a
pénétrer dans les locaux ou les denrées alimentaires sont préparées, traitées ou transformées,

ne puisse constituer une source de contamination pour les denrées ou leur environnement.»

— Formation. La formation du personnel est un facteur essentiel de maitrise de I'nygiéne. La
compréhension des problémes conditionne la mise en place des solutions et la

responsabilisation des personnes affectées au travail des denrées alimentaires (Rosset, 1982).
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IV. Objectifs du travail

Cette étude se fixe pour objectif d’évaluer la qualité microbiologique de la viande utilisée
dans la préparation des plats cuisinés par le catering de 1’aéroport international d’Alger (Air
Algérie) (Annexe 1) tout au long de la chaine de production (de la réception au dressage).
Dans le but de réaliser une étude la plus compléte possible, le travail a été scindé en 3 volets :
— le premier consiste en 1’analyse bactériologique de la viande bovine «crue et cuite» ;

— le deuxiéme comprend les analyses des préléevements en surface du matériel en contact avec
la viande bovine au cours de la chaine de production et des mains des manipulateurs ;

— le troisieme volet consiste en la réalisation d’un audit hygiene afin de vérifier la mise en
place effective des bonnes pratiques d’hygié¢ne par le catering, notamment la conformité des
locaux, des installations ainsi que le fonctionnement, ¢’est-a-dire ’application et 1’efficacité
des mesures préventives mises en ceuvre.

Pour cela, une description de la chaine de production du catering d’Air Algérie, qui a
constitué notre lieu de stage, sera présentée afin de suivre le contréle de la qualité hygiénique
de la viande effectué au sein de cette entité. Cela permet également une meilleure
compréhension des zones d’échantillonnage et des objectifs assignés pour chacun.

Les deux volets de 1’étude ont été réalisés en paralléle, et ce, du mois de mars au mois de mai.
Les analyses microbiologiques ont été effectuées au niveau du laboratoire de 1’Office national
des aliments de betails de la wilaya d’Alger (ONAB) (Annexe 1).

Les différentes techniques de prélévement et d’analyse a chaque niveau seront détaillées.

V. Le contrdle de la qualité hygiénique de la viande au cours de la chaine de production
du catering d’Air Algérie

La prévention des risques de contamination de la viande repose sur 1’application rigoureuse
des mesures d’hygiéne spécifiques a tous les niveaux de la chaine, depuis la réception de la
viande bovine fraiche a la distribution des repas cuisinés a base de cette derniere aux
passagers. Au niveau du catering d’Air Algérie, les mesures d’hygiene appliquées sont

décrites pour chaque étape de la production.

» Réception

C’est au niveau du quai de réception que les fournisseurs livrent leurs marchandises. A ce
niveau, les portes donnent directement sur 1’extérieur. Afin d’éviter les contaminations
acroportées, en prévenance de I’extérieur, un sas a été aménagé et un rideau aérien installé. La

réception est assurée par une commission constituée d’un docteur vétérinaire, d’un
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responsable de qualité, d’un cuisinier ou boucher. A cet effet, le vétérinaire doit Vérifier les
conformités nécessaires a son niveau (documents officiels, qualité avec estampille officielle,

exigences du cahier de charge, conditions de transport, de chargement...).

» Stockage

La viande bovine réceptionnée est immédiatement stockée dans des chambres froides
adaptées (7°C) conformément a la réglementation. Ces derniéres sont propres et désinfectées
munies d’un afficheur de température a lecture directe et d’un signal d’alarme en cas de baisse
de température. Les quartiers de viande sont suspendus a des crochets et ne sont jamais posés
a méme le sol. Pour une bonne gestion des stocks, le principe FIFO est appliqué (la viande
réceptionnée en premier est utilisée en premier)

Pendant I’entreposage, les surcharges sont évitées et des espaces suffisants entre les quartiers
de viande et les murs sont laissés pour faciliter la circulation de 1’air frais.

Les chambres froides sont régulierement débarrassées de toute souillure (nettoyage, rincage)
et désinfectées par pulvérisation sur les parois d’une solution détergente ; les crochets sont
brossés et trempés. La conservation en réfrigérateur est toujours de courte durée (quelques
jours a quelques semaines) et demande une surveillance réguliere de I'état des aliments mais
aussi de la propreté du mateériel. L’étalonnage des chambres froides et des thermométres est

réalisé par I’entreprise de métrologie Metrocale une fois par an.

» Transformation et préparation

La préparation de la viande bovine passe par trois étapes :

— la premiére étape se déroule au niveau de la boucherie ou la viande bovine crue (fraiche)
est découpée (selon les plats demandés) en petits ou grands morceaux...,

— la deuxieme étape se résume a la cuisson de la viande bovine découpée. Aprés cuisson a
température de 65°C a cceur, celle-ci est Vérifiée par un thermométre a sonde désinfecté apres
chaque utilisation.

La viande cuite est immédiatement placée dans des cellules de refroidissement. Ce procédé
permet de baisser la température a cceur de la viande de 65°C a 10°C en moins de deux
heures. Cette derniéere est entreposée immédiatement a 3°C.

— La derniere étape se déroule au niveau de la salle de dressage. La viande bovine cuite et
refroidie est finalement mise dans des cassolettes en aluminium alimentaire au niveau de la

salle blanche, également appelée salle maitrisée microbiologiquement.
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» Distribution
Les plats préparés sont ensuite mis dans les trolleys et transferés vers les chambres froides
(0°C - 3 °C) en attendant leur distribution finale aux passagers.

» Plat témoin
Un plat témoin est conservé a +4°C pendent 5 jours pour chaque plat préparé dans le contexte

d’une démarche d’assurance qualité (Czernichow, 2006).

V1. Echantillonnage et matériel

VI.1. Matériel

- Le matériel biologique utilisé est représenté par la viande bovine crue et cuite.

- Matériel de prélevement et de laboratoire est présenté en Annexe 2. La composition des

milieux de culture est donnée en Annexe 3.

V1.2. Echantillonnage

L’échantillonnage de la viande bovine (crue et cuite) consiste a prélever 5 échantillons pour
chaque prélevement en surface et en profondeur (un échantillon = 125 g) (JORA, 1998)

Les prélévements ont été réalisés durant les mois de mars et avril, a raison d’un prélévement
par mois. Cette partie du travail a donc porté sur :

- 30 échantillons de viande bovine (crue et cuite), effectués sur différents endroits, ont été
prélevés a chaque étape de production.

- 22 prélevements en surface ont été effectués a chaque étape de production.

Le Tableau 2 résume 1’ensemble des prélévements réalisés.

» Prélévement de la viande

Lors de I’échantillonnage, des paramétres importants sont pris en considération :

e le niveau du risque de contamination par les surfaces choisies ;

e la représentativité des échantillons ;

e le temps nécessaire pour effectuer les prélévements.

Dans I’objectif d’avoir des résultats d’analyse fiables, les préléevements doivent étre effectués
d’une maniére aseptique. A cet effet, il faut veiller au respect de 1’hygiéne corporelle et
vestimentaire. Il est aussi déconseillé d’effectuer des prélévements dans des zones de courant

d’air (Leyral et Vierling, 1997).
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Tableau 2. Echantillonnage effectué sur la viande bovine et en surface.

PRELEVEMENTS SUR LA VIANDE BOVINE

ZONE Nature Nombre | Fréquence | Total
Réception Viande bovine crue (quartiers) 5 1/mois 10
Boucherie Viande bovine crue découpée 5 1/mois 10
Dressage (salle Viande bovine cuite refroidie 5 1/mois 10
blanche)
PRELEVEMENTS EN SURFACE
ZONE Nature Nombre | Fréquence | Total
Réception Ecouvillonnage du camion frigorifique 1 1/mois 2
Cham_b_r € Ecouvillonnage de surface de la chambre 1 1/mois 2
frigorifique
Ec_ouwllonnage des surfaces de travail 1 1/mois 9
(Billot)
Boucherie Controle des mains du personnel 1 1/mois 2
Ecouvillonnage des couteaux 1 1/mois 2
Controle de I’air ambiant 1 1/mois 2
o Contréle des mains du personnel 1 1/mois 2
Cuisine chaude - — ; X
Ecouvillonnage du matériel (marmite) 1 1/mois 2
Contréle des mains du personnel 1 1/mois 2
Dressage (salle Controle de I’air ambiant 1 1/mois 2
blanche)
Ecouvillonnage de cassolette 1 1/mois 2

m Viande crue : ils sont réalisés a ’aide d’un couteau stérile.

- A la réception cing échantillons de viande crue sont prélevés, mis dans des sacs stériles et
identifiés ;

- Cing autres échantillons de viande crue sont prélevés au niveau de la boucherie.

m Viande cuite : cinq échantillons de viande cuite sont prélevés au niveau de la salle blanche.
Les échantillons sont immédiatement acheminés sous froid vers le laboratoire ONAB. Les

analyses microbiologiques se font au maximum dans I’heure qui suit les prélévements.

» Meéthode de prélevements en surface

-1 Les surfaces en contact avec la viande ont fait objet d’écouvillonnage. Ce prélévement se
fait par des écouvillons stériles dans des tubes en plastique.

Le principe de cette méthode consiste a frotter la surface a analyser. L’écouvillon est ensuite

acheminé vers le laboratoire accompagné d’une demande d’analyse.
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-2 Pour le controle de la qualité microbiologique de 1’air ambiant et des mains du personnel,
la méthode consiste en 1’utilisation de boites de contact de 55 mm de diametre contenant une

gélose suivant le germe recherché.

VI1. Contréle microbiologique

VII. 1. Contréle microbiologique de la viande

La recherche des germes est effectuée suivant les criteres microbiologiques de la viande
bovine cuite et de la viande bovine crue préconisés par I’arrété interministériel relatif aux
spécifications microbiologiques des denrées alimentaires, publié au JORA, 1998.

Les principaux germes recherchés pour les analyses de la viande sont : la flore aérobie
mésophile totale, les coliformes fécaux, les Staphylococcus aureus, Clostridium sulfito-
réducteurs et les salmonelles.

Les germes recherchés pour les analyses des surfaces et des mains sont : les germes aérobies

a 30°C, Escherichia coli et/ou Staphylococcus aureus.

VI1I1.1.1. Préparation de I’échantillon pour I’analyse

A proximité du bec bunsen, la technique se déroule comme suit :

- Peser 25 g de chaque échantillon a 1’aide d’une balance de précision ; le transférer d’une
maniere aseptique dans un sac stomacher stériles contenant 225 ml de diluant (TSE),
homogénéiser au malaxeur en comprimant vigoureusement ce sac entre deux plaques pendant
30 a 60 secondes : ¢’est la solution mére au 107%;

- Ouvrir un tube a vis de 9 ml de diluant TSE, flamber I’ouverture, y introduire aseptiquement
I ml de la suspension mére a I’aide d’une pipette graduée stérile munie d’une poire a
aspiration (sur la paroi sans toucher le liquide), flamber et refermer le tube puis le mélanger
soigneusement et doucement pendant 5 a 10 secondes afin d’obtenir la dilution 1072

- Ouvrir un autre tube a vis de 9 ml de diluant TSE, reprendre les mémes étapes afin d’obtenir
la dilution 1073,

On obtient ainsi deux suspensions méres (107%) :

* La premiére servira I’analyse bactériologique courante.

* La deuxieme sera incubée pendant 24h a 37 °C et servira a la recherche des salmonelles.
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VI11.1.2. Recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux

Les germes aérobies totaux ne constituent pas une famille bactérienne particuliére. 1l s’agit
des microorganismes formant des colonies dénombrables aprés leur multiplication dans des
conditions de laboratoire définies. Le milieu de culture utilisé est le Plate Count Agar (PCA)
contenant un digeste enzymatique de caséine, de 1’extrait de levure et du glucose, selon I’'ISO
4833) avec incubation & 30°C pendant 72 h.

e Mode opératoire

A partir des dilutions décimales allant de 107 a 1073, porter aseptiquement 1 ml dans une
boite de Pétri stérile et vide préparée et numérotée a cet usage, compléter ensuite avec environ
15 ml de gélose PCA fondue puis refroidie a 47°C. Faire ensuite des mouvements de va-et-
vient en forme de «8», laisser solidifier sur paillasse puis incuber avec couvercle en bas a
30°C pendant 72 h.

e Lecture

Les colonies se présentent sous forme lenticulaires en masse. Retenir les boites contenant
entre 15 et 300 colonies et multiplier le nombre trouvé par I’inverse de sa dilution. Le résultat

est exprimé en germes par gramme ou par ml de produit a analyser.

VI11.1.3. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux

Les coliformes thermo-tolérants, souvent d’origine fécale humaine ou animale, témoignent
d’un non-respect des regles d’hygiéne par contamination directe (mains sales ou produits
souillés) ou indirecte (environnement des ateliers). E. coli est le meilleur indicateur d’une

faute d’hygiene (contamination fécale).

e Mode opératoire (ISO 3811)

Le dénombrement des coliformes thermo-tolérants (coliformes fécaux) se fait par comptage
des colonies obtenues a 44°C. Les coliformes fécaux sont isolés et dénombrées sur un milieu
gélosé sélectif (VRBL). Porter aseptiqguement 1 ml de la solution meére et des dilutions
décimales dans des boites de Pétri vides préparées et numérotées a cet usage, compléter
ensuite avec environ15 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie a 47 + 2°C, homogénéiser le
contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «va-et-vient» en forme de «8» sur une
surface fraiche et horizontale pour permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose puis

incuber avec couvercle en bas a 44°C pendant 24 h.
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e L ecture
Le dénombrement se fait sous une lampe UV, les colonies fluorescentes de couleur rouge

poussent en masse. La suite de la lecture se fait comme décrit précédemment.

VI11.1.4. Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus

Ce staphylocoque pathogéne produit dans la viande une toxine résistante a des tempeératures
supérieures a 100°C. Le personnel qui manipule la viande est la source majeure de
staphylocoques qui se trouvent fréquemment dans le nez, la gorge, les coupures, les abces et
les secrétions des mémes provenances.

e Mode opératoire (ISO 6888)

La recherche des Staphylococcus aureus nécessite deux étapes consécutives, la premiére
consiste a I’enrichissement sur milieu Giolitti-Cantonii (GC) et la deuxiéme a I’isolement sur
milieu solide Chapman pour permettre le dénombrement des colonies.

1¢re étape : Enrichissement

Introduire aseptiqguement 1 ml de chaque dilution décimale dans des tubes contenant 15 ml du
bouillon GC, additionnée de tellurite de potassium, puis homogeénéiser et incuber a 37°C
pendant 24 h.

e Lecture

Le virage au noir indique la présence des Staphylococcus aureus, qui doit étre confirmé par
un isolement sur milieu Chapman.

2¢me étape : Isolement

Les tubes positifs feront 1’objet d’un isolement en boite de Pétri contenant de la gélose
Chapman préalablement solidifiée, en ensemencant aseptiquement par des stries et on incube
a 37°C pendant 24 a 48h.

e Lecture

Seules les colonies caractéristiques sont dénombrées, celles qui apparaissent sous forme de
petites colonies lisses légérement bombées a contours réguliers et pigmentées soit en jaune ou
en blanc (Staphylocoques a coagulase positive ou plus particulierement Staphylococcus
aureus).

Prendre 3 a 5 colonies au hasard, pour confirmation ; une demi colonie servira au test de la
catalase, ’autre demi sera trituré dans un tube contenant du bouillon BHIB, a incuber a

36 + 2°C pendant 20 £ 4 heures pour le test de la coagulase.
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- Test de la catalase

La catalase est une enzyme qui a la propriété de décomposer 1’eau oxygénée avec dégagement
d’oxygene.

La demi-colonie typique suspectée d’étre celle de Staphylococcus aureus est mélangée
doucement avec quelques gouttes d’une solution fraiche de peroxyde d’hydrogene (H202) a
20 volumes placée sur lame.

Un dégagement gazeux abondant sous forme de bulles traduit la décomposition de 1’eau

oxygénée sous 1’action de la catalase.

- Test de coagulase

Ce test a pour but de déterminer la pathogénicit¢é d’un Staphylococcus qui secréte une
enzyme, la staphylocoagulase, qui a la propriété de coaguler le plasma.

Dans des conditions d’asepsie, 0.5 ml de culture (colonie + BHIB) mis en contact avec 0.5 ml
de plasma du lapin dilué au 1/5 dans un tube a hémolyse. L’ensemble est incubé a 36 + 2 °C
pendant 2 a 6 heures. Examiner la coagulase du plasma de lapin sinon ré-incuber a 20 + 4
heures et examiner de nouveau.

La réaction a la coagulase est considérée positive quand le coagulum occupe plus des trois

quart du volume initialement occupé par le liquide.

VI1.1.5. Recherche et dénombrement des salmonelles

La contamination par les salmonelles est particulierement fréquente par les pieces de viandes
crues, les matiéres fécales d’origine animale ou humaine, les insectes, les ravageurs. Les
mains, les ustensiles, les plans de travail vont servir de moyen de transport pour contaminer
d'autres aliments (contaminations croisées ou indirectes).

Les salmonelles sont des entérobactéries qui fermentant le glucose avec production de gaz et
de HS.

e Mode opératoire (ISO 6579)

La recherche des salmonelles s’effectue en 4 étapes successives :

- Pré enrichissement

Introduire aseptiquement 25 g de produit a analyser dans un flacon stérile contenant 225 ml de
EPT (Eau Peptonnée Tamponnée), bien homogénéiser et incuber a 37°C pendant 16 a 20 h ;

c’est I’un des deux flacons de la solution mére.
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- Enrichissement primaire

Il consiste & porter aseptiquement 10 ml de pré-enrichissement et I’ensemencer dans 100 ml
de bouillon SFB (Bouillon Sélénite Cystéine) par flacon, bien homogénéiser et incuber & 37°C
pendant 18 a 24 h.

Le résultat positif se traduit par un virage de la couleur du milieu du jaune a I’orange.

- Enrichissement secondaire et isolement

Le bouillon SFB incubé fera 1’objet :

*D’un enrichissement secondaire sur SFB en tubes a raison de 0.1 ml par tube de 10 ml.
*D’un isolement sur gélose Hektoen.

Le tube et la boite seront incubés a 37°C pendant 24 h.

- Isolement et lecture

* Le tube de SFB positif fera 1’objet d’un isolement.

* L’apparition de colonies grise-bleu a centre noir dans la boite de gélose Hektoen indique la

présence de salmonelles.

VI11.1.6. Recherche et dénombrement des Clostridium sulfito—réducteurs
Le développement de Clostridium perfringens est favorisé par un maintien trop long des
produits dans la zone de température dangereuse, classiqguement comprise entre +10°C et

+63°C. Un refroidissement rapide des plats évite son développement.

e Mode opératoire (ISO 7937, conformément a I’ONAB)

A partir des dilutions décimales de 107 et 1072, on préléve aseptiquement 1 ml de chaque
dilution dans un tube stérile.

* Porter les deux tubes a 80°C pendant 8 a 10 minutes et refroidir brutalement sous 1’eau de
robinet.

* Ajouter environ 15 ml de gélose viande foie préalablement fondue et refroidie a 45°C,
additionnée d’une ampoule d’Alun de fer et d’'une ampoule de sulfite de sodium.

* Laisser solidifier sur la paillasse et incuber a 37°C pendant 16, 24 puis 48h.

e Lecture

Les tubes considérés positifs sont ceux qui contiennent des colonies noires de spores de
Clostridium sulfito-réducteur qui sont dues a la réduction de sulfite en sulfure qui précipite
avec les ions de fer. Les résultats sont exprimés en nombre de spores par ml ou g de produit a

analyser.
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VI1.2. Controle microbiologique de I'hygiéne

En ce qui concerne le contréle microbiologique des surfaces de travail, des mains du
personnel et de I’air ambiant, nous avons eu recours aux normes internes de laboratoire de
I’ONAB qui s’appuie sur les normes du Journal Officiel de la Communauté européenne (CE).
Les germes recherchés pour les analyses des surfaces et des mains sont les germes aérobies a

30°C, Escherichia coli et/ou Staphylococcus aureus.

VI11.2.1. Controle microbiologique de I'hygiene du personnel

La contamination par le personnel peut étre néfaste, et ceci, par transfert des germes déja
présents, cette transmission peut se faire a cause d’une propreté insuffisante des mains et des
vétements du personnel et 1’absence de protection des cheveux par une charlotte.

L'hygiéne des mains est controlée en realisant la méthode de gélose contact qui consiste en
I’utilisation de boites de Pétri remplies par une gélose suivant le germe recherche, sur
lesquelles le personnel met ses 5 doigts.

Dans ces boites, on a coulé le milieu Chapman pour la recherche des Staphylococcus aureus
et le milieu VRBL pour la recherche d’Escherichia coli.

Incuber ces boites de pétri : A 44°C pendant 24 a 48h pour le dénombrement d’Escherichia

coli et a 37°C pendant 24 a 48h pour le dénombrement des Staphylococcus aureus.

VI11.2.2. Contrdle microbiologique du matériel

De graves foyers microbiens peuvent se localiser & ce niveau (matériel) ; les opérations de
nettoyage et de désinfection du matériel ont une grande importance dans les restaurations
collectives. Le nettoyage et la désinfection doivent étre complétés par le ringage destiné a
éliminer les substances utilisées dans les deux premiéres étapes sans apporter une nouvelle
souillure ou de nouveau microbe.

Pour le contrble de la propreté du matériel utilisé dans le circuit de la viande bovine dans la
chaine de la production, nous avons réalisé un contr6le microbiologique au niveau de :

- la surface du camion frigorifique (zone de réception) ;

- la surface de la chambre frigorifique (zone de stockage) ;

- la surface du travail : billot et le couteau de découpe (boucherie) ;

- la marmite (cuisine chaude)

- la cassolette (plateau en inox) (salle blanche).
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Nous avons utilisé la technique d’écouvillonnage, qui a permet le dépistage des nids
microbiens qui peuvent se former dans les coins ou sur les surfaces bombees.

A T’aide d’un écouvillon en coton stérile et humide, nous avons raclé les surfaces ciblées.
L’écouvillon est ensuite transféré dans un flacon stérile contenant un bouillon nutritif pour
revivifier les bactéries prélevées, ce qui constitue la solution mere. 1 ml de ce liquide fait
I’objet :

- D’un ensemencement en milieu Chapman, milieu gélosé pour la numération des
Staphylococcus aureus ; I’incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48h. Aprés la période
d’incubation spécifiée, on dénombre les colonies caractéristiques qui apparaissent sous forme
de petites colonies lisses I1égérement bombées & contours réguliers et pigmentées soit en jaune
ou en blanc.

- D’un repiquage dans un tube contenant d’EPEI (eau peptonée exempte d’indole) pour la
recherche d’E. coli ; I’incubation se fait a 44°C pendant 24 h. L’ apparition d’un anneau rouge
en surface témoigne de la production d’indole par E. coli, aprés 1’adjonction de 2 a 3 gouttes
de réactif de Kovacs dans le tube d’EPEI.

VI11.2.3. Controle microbiologique de I’air ambiant

Ce test consiste a effectuer un contrdle au niveau de la boucherie et dans la salle blanche
sachant bien que 1’air véhicule les microorganismes fixés sur la poussiére.

La technique qui a été effectuée consiste a déposer des boites du milieu gélosé (VRBL et
PCA), ouvertes aux endroits que I’on veut contrdler.

Dans ces boites on a coulé le milieu correspondant a la catégorie du germe que I’on veut
piéger (E. coli et germes totaux).

Le prélevement est réalisé a des hauteurs de 1 a 2 m pendant 10 a 15 minutes puis une
incubation a 30°C pendant 72h pour la recherche des germes totaux et a 44°C pendant 48h

pour la recherche des E. coli.

VIII. Audit hygiéne

L’audit hygiéne a pour objectif d’estimer le niveau de conformité des infrastructures en
relevant toutes les non-conformités observées afin de les corriger par la suite.

La check-list a été établie conformément aux :

— Code d’usage international recommandé - principes généraux d’hygiene alimentaire

CAC/RCP 1-1969, rév.4 (2003).
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* Decret exécutif n° 91-04 du 19 janvier 1991 relatif aux matériaux destinés a étre mis en
contact avec les denrées alimentaires et les produits de nettoyage des matériaux.

* Decret exécutif n°® 91-05 du 19 janvier 1991 relatif aux prescriptions générales de protection
applicables en matiére d’hygiéne et de sécurité en milieu de travail.

* Décret exécutif n° 91-53 du 23 février 1991 relatif aux conditions d’hygi¢ne lors du
processus de la mise & la consommation des denrées alimentaires.

* La note ministérielle n°® 455 /12-02/2013 émanant du ministére de 1’agriculture et du
développement rural relative aux prescriptions applicables aux locaux et équipements de

préparation des denrées animales ou d’origine animale en vue de la restauration.

La chek-liste se décline en 95 questions et porte sur :

— L’environnement de 1’entreprise.

— La conception et ’aménagement des locaux.

— Les équipements et surfaces en contact avec les denrées alimentaires.

— La manipulation des matiéres premieres, la fabrication, le conditionnement et le transport.
— Le personnel entrant en contact avec les aliments.

— La gestion de la qualité de I’cau.

— Le nettoyage et désinfection.

— La gestion des déchets.

— La lutte contre les nuisibles.

— La formation.
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I X. Résultats et discussion

La présentation des résultats est donnée en deux étapes : dans la premiere seront compilés les
résultats qui abordent les aspects microbiologiques. Cette partie se compose de deux sous-
parties : I’'une dédiée strictement aux reésultats obtenus sur la viande bovine servie par le
catering d’Air Algérie, I’autre au controle microbiologique de I’hygiéne (personnel, matériel
et air) au sein de cette société. Le rapport d’audit est donné dans un deuxiéme temps.

Notre période d’échantillonnage a été de courte durée, il nous a semblé par consequent que le
nombre de prélevements pourrait ne pas étre représentatif, notamment pour les analyses
microbiologiques faites sur la viande (crue et cuite). Nous avons essay¢ d’y remédier en
recourant a des données d’archives que la société a mis a notre disposition.

Certains résultats sont présentés sous forme de tableaux comportant des moyennes, ils sont
comparés aux normes existantes et discutés. Lorsque les résultats des actions de surveillance
(pré-requis) ne sont pas conformes aux critéres d’acceptation définis dans le plan de

surveillance, on parle de «non-conformité».

IX.1. Résultats des analyses microbiologiques

IX.1.1. Critéres microbiologiques

Pour évaluer le niveau moyen de contamination de la viande par les germes, nous avons
calculé la moyenne des valeurs trouvées dans les différents échantillons de viande.
L’interprétation est faite suivant un plan a trois classes (Joffin et Joffin, 2010) :
* Premiére classe : le résultat est inférieur am ;
* Deuxiéme classe : le résultat est comprise entre met M ;
* Troisieme classe : le résultat est supérieur a M.
Avec :
m : nombre de germes présents dans un gramme (g) ou un millilitre (ml) dans 25 g
d’aliment.

M : seuil d’acceptabilité ; est égal a 10 m lors du dénombrement effectué en milieu solide.
Ce plan conduit a trois éventualités d’appréciation (Figure 2) :
- Echantillon satisfaisant, si le résultat obtenu est inférieur ou égal a la norme m pour le

parameétre donné ;

- Echantillon acceptable, si le résultat est compris entre m et 10 m en milieu solide ;
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- Echantillon non satisfaisant, si le résultat obtenu est supérieur & 10 m en milieu solide.

::..
L X

' Y
¥
1

Premiére classe Deuxiéme classe Troisieme classe

Figure 2. Les trois classes d’interprétation des résultats d’analyses microbiologiques (Joffin et Joffin, 2010).

Les critéeres microbiologiques applicables aux différents échantillons analysés de la viande
bovine (crue et cuite) sont basés sur les critéres définis par la réglementation et fixés par le
JORA (1998) mentionnés dans le Tableau 3.

Tableau 3. Critéres microbiologiques de la viande (JORA, 1998).

Germes . . . . .
, Classe Viande bovine crue | Viande bovine cuite
recherchés
Satisfaisante F<5x10° F<3x10°
Gem:;;,ecmb'es Acceptable 5EX10°5<F<5x10° | 3x10°<F<3x10°
Non satisfaisante F>5x10° F>3x10°
Satisfaisante F<10°® F<10
Coliformes Acceptable 10°< F < 10° 10 < F < 100
fécaux /gr
Non satisfaisante F>10* F> 100
Satisfaisante F <5x10? F <102
Staphylococcus Acceptable 5x10°<F<5x10° 10°<F<10®
aureus
Non satisfaisante F>5x10° F>108
Satisfaisante Absence Absence
Salmongerlles /25 Acceptable Absence Absence
Non satisfaisante Présence Présence
Satisfaisante F<30 F<10
(?Iostr,ldlum Acceptable 30 <F <300 10<F <100
sulfito-réducteur
Non satisfaisante F > 300 F> 100

F : Nombre de germes en UFC/g
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Tenant compte des germes recherchés et comme il s’agit de matériel de surface, des mains, ou
I’ambiance du travail qui peuvent étre en contact directe avec la viande, les critéres
microbiologiques sont comparés aux normes internes de I’ONAB représentées dans le
Tableau 4.

Tableau 4. Criteéres microbiologiques; surface, mains du personnel et ambiance du travail
(ONAB, normes internes).

) Surface de ) ) )
Germes recherches ) Air ambiant Empreintes du personnel
travail
Germes aérobies a 30°C NR NC* NR
Escherichia coli Absence Absence Absence
Staphylococcus aureus Absence NR Absence

NC* : Non communiquée
NR : Non réalisable

IX.1.2. Exploitation des résultats des analyses microbiologiques de la viande cuite
(données archives)

Nous avons commencé par exploiter les données d’archives de I’année 2014 du catering d’Air
Algérie, au nombre de 100 résultats d’analyses de viande cuite prélevee au niveau de la salle
de dressage, avant d’entamer 1’¢tude microbiologique sur nos propres échantillons. Les

données sont présentées sous forme d’histogrammes.
e Germes aérobies mésophiles totaux a 30°C

D’aprés I’histogramme de la Figure 3, nous constatons une présence de germes aérobies
totaux au-dessus de la norme exigée par la réglementation, notamment pour les prélevements
36, 63, 79, 80, 84, 85, 86, 88 et 92, 94, ce qui correspond a 10% des prélévements non
satisfaisants. Pour le reste des prélevements (90%), la présence de ces germes reste toujours
inférieure a la norme établie par le JORA (1998).

Les germes aérobies mésophiles totaux a 30°C, dits germes témoins d’hygi¢ne, ne sont
généralement pas dangereux, mais il est utile de les rechercher pour Vérifier la bonne
application des mesures préventives préconisées, comme le lavage des mains, le stockage au
froid, etc. Suite a cette observation, une prospection a été effectuée et la source de
contamination de la viande a finalement été détectée au niveau des filtres d’aération de la salle
blanche. Des mesures correctives ont été apportées par le personnel en charge de ce volet en

remplagant les filtres contaminés.
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Figure 5. Histogramme représentant les résultats de dénombrement des Clostridium sulfito-réducteurs et les salmonelles par

les 100 prélévements de la viande bovine cuite.
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e Coliformes fécaux et Staphylococcus aureus

D’apres la Figure 4, les prélevements de la viande bovine 67, 70, 85, 88, 90 et 93 sont
contaminés uniquement par les coliformes fécaux, qui repreésentent 6% de 1’ensemble des
prélévements qui sont acceptables. Tandis que dans le reste des prélevements (94%), la
présence des coliformes fécaux et de Staphylococcus aureus restent inférieure a la norme
établie par la réglementation.

Selon Vignola et al. (2002), la présence d’un taux élevé de coliformes fécaux est un indice de
contamination fécale mais aussi d’un manque d’hygiéne puisqu’ils peuvent se retrouver sur

des surfaces mal lavées.

e Clostridium sulfito-réducteurs et salmonelles

D’apres I’histogramme illustré dans la Figure 5, une absence totale des germes pathogeénes
(Salmonelles et Clostridium sulfito-réducteurs) est notée dans les 100 prélevements de la
viande bovine cuite, ce qui répond aux normes exigées par JORA, 1998. Cela témoigne de
I’efficacité du traitement thermique qui permet 1’élimination de toute charge microbienne
susceptible d’étre présente.

Selon Leyral et Vierling (2007), la présence de ces germes pathogénes causerait des

nocivités au consommateur, et leur ingestion provoque des toxi-infections alimentaires.

IX.1.3. Résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine

Le Tableau 5 résume les résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine aux
différents stades de la production au niveau du catering d’air Algérie.

Il ressort de ces résultats que pres de 83.33% des échantillons analysés sont satisfaisants aux
criteres microbiologiques réglementaires, tandis que 16.66% révélent des résultats par critére
non satisfaisants pour les germes aérobies a 30°C. En effet, une contamination par les germes
aérobies a 30°C de la viande bovine découpée est observée au niveau de la boucherie.

Cette non-conformité pourrait étre due a une attente prolongée de cette viande a température
ambiante en attendant sa cuisson.

Suite a cette observation, 1’information a été communiquée aux personnes en charge de ce
volet au sein du catering. Cette non-conformité a été corrigée par I’emplacement d’une
armoire frigorifique a proximité des billots de découpe ou cette derniére est immédiatement
stockée. En effet les résultats du deuxiéme prélévement effectué apres I’application des
mesures correctives sont témoins d’une absence de contamination par les germes aérobies a

30°C.
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Tableau 5. Résultats des analyses microbiologiques de la viande bovine prélevés
de différents secteurs de la production dans le catering d’Air Algérie (UFC/g).

Gerrr]es aoérobies Coljformes S.aureus | Salmonelles | CSR | Conformité
a 30°C fécaux

E1l 9x 10° 0 0 Abs 0 C
E2 104 0 0 Abs 0 C
c = | E3 9x 10° 0 0 Abs 0 C
= E4 8 x 10° 0 0 Abs 0 C
g E5 10* 0 0 Abs 0 C
2 E1l 2x10° 0 0 Abs 0 C
§ E2 10* 0 0 Abs 0 C
N 12| E3 3x 10 0 0 Abs 0 C
E 4 9x 10° 0 0 Abs 0 C
E5 2 x 104 0 0 Abs 0 C

E1l 7x106 0 0 Abs 0 NC

E2 8x 106 0 0 Abs 0 NC

o | E3 6x 108 0 0 Abs 0 NC

® E4 6x 10° 0 0 Abs 0 NC

o ES 6x 108 0 0 Abs 0 NC
= E 1 3x 10* 0 0 Abs 0 C
0 E2 3x 10* 0 0 Abs 0 C
o | E3 10 0 0 Abs 0 C
E4 104 0 0 Abs 0 C
E5 2x10* 0 0 Abs 0 C
E1l 2 x 104 0 0 Abs 0 C
E?2 5 x 10* 0 0 Abs 0 C
o | E3 2 x 10* 0 0 Abs 0 C
© E4 104 0 0 Abs 0 C
g E5 10* 0 0 Abs 0 c
g E1 3 x 10° 0 0 Abs 0 C
E2 104 0 0 Abs 0 C
o | E3 9x 10° 0 0 Abs 0 C
E4 10* 0 0 Abs 0 C
E5 2 x 10* 0 0 Abs 0 C

P : prélevement
E : Echantillon

Abs : absence

C : Conforme

CSR : Clostridium sulfito-réducteur

NC : Non conforme

41




Etude expérimentale / Résultats et discussion

La numération de la Flore Aérobie Mésophile Totale (FAMT) indique le degré de
contamination bactérienne globale des viandes ; de plus elle est utilisée comme méthode de
contrdle de la qualité hygiénique des carcasses (Ziani et Khaled, 2012).

Au niveau du dressage, les deux résultats des deux prélevements s’avérent satisfaisants,
probablement suite aux mesures correctives appliquées, notamment le changement du filtre
d’aération. Un taux supérieur a la norme de microorganismes aérobie a 30°C renseigne sur la
charge bactérienne globale de I’aliment qui pourrait étre la conséquence soit d’une pollution
de D’endroit, soit d’une mauvaise conservation (température trop élevée et/ou durée de

conservation trop longue) (Merouz et Tondusson, 1997).

Par ailleurs, une absence totale de coliformes fécaux révélée par les résultats des analyses de
la viande bovine (crue et cuite) est notée. Ce sont des bactéries trés répandues dans
I’environnement non propre. Leur présence en quantité élevée révéle une mauvaise hygiene
générale (mauvais entretien des surfaces de travail, matériels et non respect des regles
d’hygiéne lors de la manipulation).

Les tests de contamination fécale sont tres anciens et réalisés essentiellement pour deux
raisons :

- la premiére raison est une suspicion de présence possible de bactéries pathogénes
(Salmonelle, Staphylococcus) ;

- la deuxiéme est que la contamination d’un aliment par des matiéres fécales montre qu’il
n’est ni préparé ni conservé dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes (Joffin et Joffin,
2010).

Pour ce qui est des germes pathogenes, nous avons obtenu des résultats négatifs, c’est-a-dire
une absence totale de Staphylococcus aureus, Salmonelles et Clostridium sulfito réducteur
dans les prélevements de la viande (crue et cuite). Cela est du a la bonne cuisson a une
température suffisamment élevée jusqu’au ceeur de la viande (cuite).

L’origine des staphylocoques est le plus souvent due a une infection cutanée du personnel de
cuisine ou une contamination liée au portage rhinopharyngé (Joffin et Joffin, 2010).
L’absence de Staphylocoques témoigne des regles strictes en matiere de bonne santé des
employés qui sont rigoureusement appliquées ou tout probleme de santé survenu est

immédiatement déclaré.
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IX.2. Résultats des analyses microbiologiques de I'hygiéene
IX.2.1. Analyses microbiologiques de I'hygiene du personnel

Les contrdles microbiologiques des mains du personnel entrant en contact avec la viande
(boucher, cuisinier et personnel de dressage) ont donné les résultats présentés dans
le Tableau 6.

Tableau 6. Résultats des analyses microbiologiques des mains du personnel (UFC/g).

Niveau de controle Boucherie Cuisine chaude Salle blanche
Germes recherchés P1 P2 P1 P2 P1 P2
Escherichia coli Abs Abs Abs Abs Abs Abs
Conformité C C C C C C
P : Prélévement C : Conforme Abs : Absence

Les mains sont les contaminants principaux de toute la chaine alimentaire en partant de la
matiere premiére allant jusqu’au produit fini. Les prélévements ont été effectués aprés
application de la procédure de lavage des mains (Annexe 4). Le tableau 6 montre une
absence des germes recherchés (Escherichia coli et Staphylococcus aureus) pour les trois
catégories de personnes en contact direct avec la viande bovine (crue et cuite).

L’absence totale d’Escherichia coli et de Staphylococcus aureus confirme la bonne
application de la procédure de lavage des mains.

Selon Labadie (2000), les conformités constatées peuvent s’expliquer par 1’application des
regles de bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) lors du traitement et de la manipulation des

denrées alimentaires.

1X.2.2. Analyses microbiologiques du matériel

D’aprés les résultats mentionnés dans le Tableau 7, il est noté une absence totale
d’Escherichia coli et de Staphylococcus aureus ; ceci est un bon indice sur le respect des
régles de nettoyage, de désinfection et d’entretien du matériel et des surfaces du travail ainsi

que de I’absence totale d’une contamination fécale.
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Tableau 7. Résultats du contréle microbiologique du matériel en contact avec la viande.

Germes recherchés
L. E. coli S. aureus Conformité
Matériel contré
Surface du camion P1 Abs Abs C
frigorifique P2 Abs Abs C
Surface de la P1 Abs Abs C
chambre frigorifique | p o Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Billot
o P2 Abs Abs C
P1 Abs Abs C
Cout de dé
outeau de découpe 0y AbS Abs c
P1 Abs Abs C
Marmite o5 Abs Abs c
P1 Abs Abs C
[
Cassolette 55 Abs Abs c
P : Prélevement C : Conforme Abs : Absence

Afin de limiter tout risque de contamination, les locaux dans lesquels circulent les denrées

alimentaires ainsi que 1’ensemble de leur équipement en matériels doivent étre maintenus

propres et en bon état d’entretien permanent. Ainsi il est interdit d’utiliser le matériel a

d’autres fins (Roudaut et Lefrancq, 2005).

1X.2.3. Analyses microbiologiques de I’air ambiant

Le contrdle microbiologique de 1’air ambiant a été effectué au niveau de la boucherie et de la

salle blanche.

Tableau 8. Résultats du contrdle microbiologique de I’air ambiant (UFC/Q).

Niveau de controle Boucherie Salle blanche
Germes recherc P1 P2 P1 P2
Escherichia coli Absence Absence Absence Absence
Germes aérobies a 30°C 102 90 102 2 x 102
Conformité C C C C

P : Prélévement C : Conforme
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Le Tableau 8 montre une presence faible de germes aérobies au niveau de la salle blanche
ainsi que de la boucherie et qui est toujours inférieure a la norme préconisée par le laboratoire
ONAB (normes internes).

Selon Leyral et Vierling (2007), I’air ne contient pas d’éléments nutritifs. Les bactéries qui y
sont présentes ne peuvent donc s’y multiplier et s’y installer durablement. Elles sont en
transit. La composition de la flore de 1’air d’une salle dépend essentiellement de 1’activité qui

y est exercée.

X. Rapport d'audit

Notre audit a été réalisé a travers des observations personnelles, notamment en ce qui
concerne les installations ; par contre les renseignements concernant le personnel ont été
apportés par le responsable qualité habilité au sein du catering. Les 95 questions posées ont

abouti aux eléments présentés dans ce qui suit.

X.1. Environnement, site d'implantation

Le Tableau 9 ne révele aucune non-conformité concernant l'environnement et le site

d'implantation.

Tableau 9. Criteres de conformité et de non-conformité de I'environnement et site d'implantation.

CRITERES DE NON-

CRITERES DE CONFORMITE CONEORMITE

Le lieu d'implantation de I'établissement ne présente aucune source de
contamination constituant une menace pour la sécurité sanitaire des aliments

L'approvisionnement en eau et en énergie est assuré par les réseaux de
distribution

La conduite d'eaux usées est raccordée a un systéme d'assainissement

Présence de cl6ture qui entoure I'établissement.
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X.2. Conception et aménagement des locaux

Les locaux comprennent : les locaux de transformation et les installations sanitaires. Les

résultats de 1’audit sont représentés dans le Tableau 10.

Tableau 10. Criteres de conformité et de non-conformité de la conception et de I’aménagement des locaux.

Criteres de conformité

Criteres de non-
conformité

Ouvertures

Il existe des systemes de prévention contre les entrées des nuisibles
(grillages, etc.)

Sectorisation

Il existe une séparation entre les différents secteurs : les files de production
ne s’entrecroisent pas, les zones ou sont traitées les denrées chaudes
sont clairement différenciées de celles ou sont traitées les denrées
froides (réfrigérées). Les déchets produits a chaque étape de production
sont évacues vers les locaux réserves a cet effet

Il existe la marche en avant: les opeérations de travail assurent une
progression vers I’avant sans retour en arriere

Il existe des chambres froides de dimension et en nombre suffisant adaptées

Capacité de au stockage de la viande crue et d'autres au stockage de la viande cuite
stockage en (séparation entre matiére premiére et produit fini)
froid positif ) . . )
Ces chambres froides sont équipées d'un thermométre a lecture directe
Résistants
Lisses
Clairs
Sols Non glissants
Imputrescibles
Faciles a laver et a désinfecter
Il existe une pente suffisante vers I'évacuation munie de grilles et de siphons
Lisses
Résistants
Faciles a laver et a désinfecter
Murs

Imputrescibles

Raccordés entre eux par des joints en gorges arrondies pour permettre et
faciliter le nettoyage et la désinfection

Raccordés au sol de
maniére non conforme
(Figure 6).

Plafonds-Portes

Lisses

Clairs
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Faciles a nettoyer et a désinfecter

Les portes ne sont pas pourvues de poignées en zone propre

Présence de 4 portes :
*  Entrée des matieres premieres
» Entrée du personnel de production
» Sortie des produits finis
» Sortie des déchets

Assurée en utilisant des systemes de climatisation et des gaines de drainage
d'air permettant le contrdle de la température ambiante des locaux et la

Aeration réduction du risque de condensation de l'air et de contamination des
produits
Intense

Eclairage Ne modifiant pas les couleurs des produits alimentaires travaillés

Protégé des chocs et congu de maniére a éviter les chutes de bris de verre

Alimentation en
eau potable

Approvisionnement en eau est assuré uniquement par un réseau d'eau
potable

L'analyse périodique de l'eau potable est effectuée par une entreprise
étatique ainsi que par le catering dans le cadre de l'autocontréle

Evacuation des
effluents et
déchets liquides

Les conduites des eaux usées sont munies de siphon et raccordées au réseau
d'assainissement

Installations
sanitaires

Nombre surfaisant

Emplacement adéquat

Conception conforme aux regles d'hygiéne

Présence de chasse d'eau

Présence de distributeur de savon

Présence d’essuie-mains a usage unique

Ne s'ouvrent pas directement sur des zones ou les denrées alimentaires sont
manipulées

Vestiaires du
personnel

Séparation hommes / femmes

Il existe des armoires vestiaires a double compartiment pour le personnel,
ou sont rangés les vétements personnels et la tenue de travail

Il existe des douches
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[ Non conforme ]

.

Sol

Figure 6. Conformité et non-conformité des sols (Bonne et al., 2010).

Les murs doivent étre raccordes avec le sol par des joints en gorges arrondies pour faciliter le
nettoyage et la désinfection, comme illustré dans la Figure 6. Concernant cette non-
conformité, signalons que les locaux ont été construits avant I’apparition de cette exigence, et

que dans le cadre d’un plan de rénovation, cet aspect a été pris en considération.

X.3. Matériel et équipements en contact avec la viande

Les résultats représentés dans le Tableau 11 ne montrent aucune non-conformité.

Signalons que pour la maintenance (préventive et corrective) :

Les équipements font I’objet d’un plan de maintenance reposant sur les points suivants :

e la mise en place d’'un plan de maintenance préventive portant en particulier sur les
équipements frigorifiques, les équipements mécaniques et électriques ;

e la mise a disposition du personnel d’un cahier de liaison permettant de signaler au service
de maintenance les avaries observées sur les installations ;

e la tenue a jour d’un enregistrement des actions de maintenance préventive et corrective qui

ont été réalisées.
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Tableau 11. Critéres de conformité et de non-conformité du matériel et équipements en contact avec la viande.

Criteres de conformité

Criteres de non-
conformité

Plans de
travail (billots,
planches a
découper)

Lisses

Clairs

Faciles a laver et a désinfecter

Imputrescibles

Résistants

Imperméables

Petit matériel
(couteaux,
récipients)

Inaltérable dans toutes ses parties

Facile a laver et a désinfecter

La plupart des matériaux sont en acier inoxydable, en plastique alimentaire
ou en aluminium alimentaire (cassolettes)

Les récipients sont entreposés retournés afin d’éviter toute contamination

Les couteaux sont rangés a ’abri des souillures dans une boite étanche et
entreposés au froid positif

Il existe une procédure affichée de lavage et de désinfection des couteaux.

Machines

Fabrigquées & partir de matériaux inaltérables ;

Facilement démontables ;

Facilement nettoyables ;

Ne sont pas implantées contre les murs facilitant ainsi leur nettoyage, leur
inspection et optimisant la lutte contre les nuisibles.

X.4. Personnel entrant en contact avec les aliments

X.4.1. Etat de santé du personnel

- Le suivi médical du personnel est assuré par le service de Médecine du travail ;

- Les dossiers médicaux sont tenus a jour.

X.4.2. Propreté corporelle

e Hygiene des mains

Des lave-mains sont installés :

- En nombre suffisant, aux postes de travail et a la sortie des locaux de transformation et des

toilettes ;

- Ils sont munis d’un dispositif commandant I’arrivée d’eau, a action non manuelle ;

- Des distributeurs de produits de nettoyage des mains ainsi que des distributeurs de papier

pour leur séchage sont installés a proximité des lave-mains ;

- Les régles a appliquer pour le lavage des mains sont rappelées par voie d’affichage mural

(Annexe 4).
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- La procédure de lavage des mains a fait 1’objet d’une formation pour le personnel ;
- Un contrdle de la propreté des mains est instauré au moyen d’inspections visuelles et de tests

microbiologiques.

X.4.3. Propreté vestimentaire
Les résultats représentés dans le Tableau 12 ne révelent aucune non-conformité.

Tableau 12. Criteres de conformité et de non-conformité relatifs a I’hygiéne vestimentaire.

Criteres de conformité Criteres de non-conformité

De type standard, de couleur claire, fournie par le
catering et adaptées aux différentes activités de
1’établissement

Comprend une coiffe, une bavette et des bottes de
Tenue de travail | type professionnel

L’obligation de porter la tenue de travail (ou une
blouse de protection pour les visiteurs) est rappelée
par voie d’affichage aux points d’entrée dans la
zone de production

Un lave-bottes contenant une solution désinfectante
permettant le nettoyage et la désinfection des bottes
Entretien est installé a I’entrée de la zone de production

Le lavage des tenues de travail est assuré par le
catering

X.4.4. Respect des procédures, comportement

Des régles additionnelles sont appliquées :

-Se laver les mains aprés chaque opération ou situation sale et avant chaque opération propre.
- Ne pas fumer, ni manger, ni macher du chewing-gum au poste de travail, ni dans les locaux
de production.

- Ne pas porter de bagues ou de montres (méme sous des gants),. ni de bijoux (bracelets,
colliers, etc.).

- Porter les ongles courts.

- Ne pas appliquer de vernis sur les ongles.

X.4.5. Formation, information du personnel

- Un plan de formation du personnel aux principes de I’hygiéne des aliments a été mis en

place dans I’établissement. Chaque membre du personnel a re¢cu une formation en matiére
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d’hygiéne alimentaire qui correspond aux taches qu’il est chargé d’accomplir, cette formation
est assurée par des organismes externes et par le responsable de qualité.

- Il existe un plan de formation du personnel.

- Le personnel est informé sur les dangers et les conséquences.

- L’acces de personnes étrangeres a 1’établissement est soumis a 1’autorisation du chef

d’établissement qui les invitera a revétir une tenue adaptée aux locaux visités.

X.5. Approvisionnement et fonctionnement
X.5.1. Maitrise des achats de la matiére premiere et transport.
- Les fournisseurs sont évalués, selectionnés et suivis (Annexe 4).
- Les exigences concernant la matiére premiére sont définies dans la partie technique du
cahier des charges, acceptées par le fournisseur (bon de livraison) (Annexe 4).
- Les conditions de transport sont définies et contrélées :
* le camion frigorifique est agrée par les services officiels ;
* il est propre (nettoyé et désinfecté avant et aprés chaque livraison) ;
* il est doté d’un systéme d’affichage de la température ;
* e transport des viandes est assuré uniquement par le fournisseur et réservé uniquement
au transport de viande ;
* il est muni de crochets pour accrocher la viande ;

* |le camion frigorifique est le prolongement de 1’entrepo6t frigorifique.

X.5.2. Maitrise de la réception
Des procédures d’acceptation des mati€res premieres sont suivies a chaque réception (Fiche

d’autocontréle a la réception) (Annexe 4).

a. Spécification des matieres premieres
Les mesures préventives s’appuient sur :
- Une bonne connaissance des produits achetés, par 1’élaboration de fiches de spécification
des produits qui sont établies a partir des normes existantes (Codex Alimentarius).
- La viande provient d’établissements agrees reconnus par les autorités compétentes.
- Les caractéristiques de la matiére premiere sont spécifiées au fournisseur.
- Les conditions d’acceptation ou de refus de la viande sont clairement définies :
* Estampille officielle lisible ;
* Accompagnée d’un certificat sanitaire délivré par les autorités compétentes ;

* Température de conservation (selon les textes réglementaires).
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b. Controle a la réception

Le contr6le englobe plusieurs parametres :

- La température du produit avec un thermométre a sonde (fiable et régulierement vérifié).

- Critéres organoleptiques (odeur, couleur...).

- La propreté du vehicule de livraison.

- Le personnel assurant la réception est qualifié, il assure le contrdle et agit en cas d’anomalies
relevees.

- Le produit non conforme est repris immediatement par le fournisseur.

X.5.3. Maitrise du stockage

a. La température de conservation de la viande

Le respect de la chaine du froid est un élément clé de I’hygiéne de la viande a toutes les étapes
de production. La viande est contr6lée via le systéme de vérification et d’enregistrement de la
température. Ainsi aprés inspection de la viande recgue, cette derniére est immédiatement
acheminée vers la chambre froide pour que sa température soit maintenue.

Les résultats de la maitrise de la température sont représentés dans le Tableau 13.

Tableau 13. Critéres de conformité et de non-conformité relatifs a la maitrise de la température de stockage.

Critéres de conformité Critéres de non-conformité
Chambre froide dotée d’un afficheur de Ouverture fréquente des portes.
température

Maitrise de la | viande stockée immédiatement aprés
temperatu re réception

Chambres froides étanches

11 est impératif de minimiser les variations de température en évitant 1’ouverture fréquente des
portes des chambres froides, afin de conserver la température adaptée a la viande pour
prolonger sa conservation en €vitant I’apport constant d’air chaud qui entraine la condensation

a I’origine de multiplication bactérienne. Cela permet une économie d’énergie ¢galement.

b. Le temps

Le non-respect des durées de vie prévues pour les viandes accroit le risque de multiplication
des bactéries indésirables. Ces écarts proviennent :

- D’un encombrement excessif des enceintes de réfrigération qui augmente le temps de
manipulation et donc d’ouverture des portes, complique la gestion des stocks ;

- D’une mauvaise rotation des stocks ne respectant pas le principe FIFO.
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X.5.4. Maitrise de la fabrication

a. La découpe (boucherie)

Plus un produit est manipulé, voir découpé ; plus il faut limiter le risque de multiplication de
microorganismes et donc abaisser sa température.

La maitrise de I’hygiéne et de la température est particuliérement importante en boucherie.

En effet au cours de I’opération de découpe, les microorganismes se trouvant en surface
peuvent étre redistribués au cceur de la viande et se multiplier dans la viande découpée en
attente. Les résultats de la maitrise de la fabrication au niveau de la boucherie sont représentés
dans le Tableau 14.

Tableau 14. Criteres de conformité et de non-conformité relatifs a la maftrise de la fabrication
au niveau de la boucherie.

Critéres de conformité Critéres de non-conformité
Maitrise de la Le couple temps/ température lors de la | La viande découpée reste en
fabrication découpe est surveillé. attente a température ambiante.

De ce fait, le responsable de la qualité a apporté les mesures correctives qui s’imposent a la
mise en place d’une armoire frigorifique a proximité des billots ou est immédiatement stockée

la viande découpée en attendant sa cuisson.

b. La cuisson
Le principal danger li¢ a la cuisson tient a 1’idée regue que les produits cuits présentent plus
de dangers. La prévention consiste a respecter trois (03) séries de mesures qui sont

représentées dans le Tableau 15.

Tableau 15. Critéres de conformité et de non-conformité relatifs a la maitrise de la fabrication durant la cuisson.

Critéres de conformité Critéres de non-conformité

1. Hygiéne de la préparation des aliments destinés a la cuisson

Les plans de travail désinfectés
Les préparations en attente de cuisson ne doivent
pas supporter une attente de cuisson

Maitrise de la 2. Respect des baremes de cuisson

fabrication Mettre en place des barémes de cuisson et respecter
le couple temps/température

3. Refroidissement direct

Aucune attente ne doit intervenir entre la fin de la
cuisson et le refroidissement
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c. Le refroidissement

L’objectif du refroidissement est de limiter la durée de passage d’un produit dans les plages de
températures favorables a la multiplication microbienne.

A ce propos, I’article 21 de ’arrété ministériel du 29 septembre 1997, fixant les conditions
d’hygiéne applicables dans les établissements de restauration collective a caractére social,
precise : «Le refroidissement des denrées est opéré de telle maniére que leur température a
coeur ne demeure pas a des valeurs comprises entre 63°C et 10°C pendant plus de 2 heuresy.

Le produit refroidi est aussitot entreposé et maintenu a une température inférieure a 3°C.

d. Le dressage
Le dressage se fait dans une salle appelée salle blanche ou salle microbiologiquement

maitrisée. Les mesures préventives sont représentées dans le Tableau 16.

Tableau 16. Critéres de conformité et de non-conformité relatifs & la maitrise de la fabrication au dressage.

Critéres de conformité Criteres de non-conformité

Respect des conditions d’hygi¢ne général : tenue, | Les plats dressés restent en
manipulation attente a 1’air ambiant.

Lavage des mains avant les opérations de dressage

Port de gants a usage unigue
Maitrise de la

fabrication Port de bavette

Utilisation de matériel nettoyé et désinfecté
(spatules, pinces, etc.)

Dressage se fait sur des plans de travail nettoyés et
débarrassés

Entre le dressage et le service, ne pas laisser les produits a température non maitrisée plus de
2 heures. Dés que le dressage est terming, les préparations (les plats) doivent étre stockés au
froid positif (3°C) jusqu’au moment de la distribution aux passagers.

I1 est a rappeler que ’attente des plats dressés a température ambiante a été a ’origine de
contamination de la viande cuite par les germes aérobie 30°C (archives 2014), conséquence
de la pollution des filtres d’aération. Le changement de ces filtres et les résultats
microbiologiques satisfaisants concernant ces germes ne devraient pas suggerer que la viande
Ccuite est désormais a I’abri de toute contamination, et ce, sachant que la faiblesse d’un

¢lément n’est pas compensée par le renforcement d’un autre.
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X.6. Gestion des déchets

Il existe des poubelles appropriées pour chaque type de déchets (produits biodégradables,
emballages).

- Les poubelles sont positionnées dans un endroit adéquat non exposé au soleil, loin des
locaux de préparation et de stockage des produits alimentaires.

- L’évacuation des déchets se fait en dehors de la période de préparation et avant la
désinfection de locaux.

- Le personnel est formé sur la nécessité de respecter un sens de circulation afin d’éviter la

contamination de secteur propre apres passage dans des secteurs souillés.

X.7. Lutte contre les nuisibles

- La lutte contre les nuisibles est assurée par une entreprise étatique.

- Les orifices, les drains et autres lieux par lesquels les ravageurs sont susceptibles d’avoir
acces sont hermétiquement sellés.

- Les conteneurs de déchets sont munis d’un couvercle et inaccessibles aux ravageurs.

- Les locaux sont dotés de destructeurs électriques d’insectes volants (fly killer).

X.8. Nettoyage et désinfection
- Quelles que soient les précautions apportées lors des différents opérations depuis la
réception des produits jusqu’au dressage, I’ensemble de la structure et du matériel peut étre
potentiellement contaminé par des germes banals ou dangereux.
- Les opérations de nettoyage et désinfection sont assurées quotidiennement par une équipe
interne et périodiquement par une entreprise étatique de nettoyage et désinfection.
- Il existe un lave-vaisselle professionnel réservé au lavage du matériel.
- Au préalable avant toute opération de nettoyage-désinfection, le local est rangé et les
machines démontées.
- Schématiquement, les opérations de nettoyage-désinfection visent deux (02) objectifs :

* éliminer la saleté visible (gros déchets) ; c’est le nettoyage ;

* éliminer la saleté invisible (les germes) ; c’est la désinfection.
- Le protocole de nettoyage-désinfection comprend trois (03) phases :

1. Elimination des gros déchets, dégraissage
* par balayage humide et raclage ;

* lavage a I’eau chaude
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2. Détersion- désinfection
* la détersion permet de détacher les souillures. Le produit utilisé dépend de la surface a
traiter selon le cas il s’agira d’un détergent alcalin, acide ou tensioactif ;
* la désinfection rend la surface traitée bactériologiquement propre.
3. Rincage final
Le ringage final suit directement la désinfection et permet d’éliminer toute trace de produit
chimique indésirable susceptible de contaminer la denrée alimentaire.
- DLefficacit¢ du plan de nettoyage-désinfection est validée par des contréles
microbiologiques.
- Le matériel et les produits d’entretien sont entreposés dans une piece fermée a clé et

réservée exclusivement a cet effet et manipulé par du personnel autorisé et diment formé.
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Conclusion

I1 est vrai que I’hygiéne colite cher a mettre en place et a maintenir & haut niveau, mais elle
rapporte plus qu’elle ne coite. Avant d’étre un ensemble de techniques indispensables,

I’hygiéne est un état d’esprit ou tous s’engagent, «les chefs» en premier.

La sécurité et la qualité hygiéniques des plats servis aux consommateurs dépendent des
contaminations initiales des matieres premieres, des possibilités de contamination surajoutées
a chaque étape de processus d’élaboration, de la possibilité de contamination résiduelle
lorsqu’un traitement assainissant est appliqué et enfin des possibilités de multiplication de
microorganismes présents dans la denrée. Une politique d’hygi¢ne mal adaptée se traduira par
une augmentation de la contamination biologique avec possibilité de développement de
microorganismes pathogénes (salmonelles, Clostridium, staphylocoques...) avec un risque de

toxi-infections alimentaires (Goussault, 1983).

C’est dans ce contexte que ce travail se propose de suivre la bonne application des bonnes
pratiques d’hygiéne sur la qualité microbiologique de la viande bovine utilisée dans la
préparation des plats cuisinés par le catering d’Air Algérie tout au long de la chaine de
production. L’exploitation de données anciennes du catering (2014), I’analyse des
prélevements réalisés aux zones clé, la vérification de I’hygiene et I’audit effectués au sein du
catering ont débouché sur les éléments suivants :

— & partir des 100 resultats d’archives d’analyses faites sur la viande bovine cuite, il ressort

que :

e larecherche de la FAMT dans la viande bovine cuite présente dans les plats servis aux
passagers a donné des résultats dont 10% de prélevements non satisfaisants, alors que
le reste des prélevements (90%) est satisfaisant. La présence de cette catégorie de
germes donne une visibilité sur la contamination globale.

e le dénombrement des coliformes fécaux dans les 100 prélevements analysés révéle un
taux de 94% de prélevements satisfaisants et 6% acceptables. Quant aux analyses
réalisées pour le dénombrement des Staphylococcus aureus, elles donnent des résultats
satisfaisants a 100%.

e L’absence de salmonelles et Clostridium sulfito-réducteurs dans les viandes témoigne

de la salubrité de tous les prelevements de la viande bovine.
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Les 10% de résultats non satisfaisants concernant les FAMT ont donné lieu a une prospection,
et la source de contamination de la viande a été détectée au niveau des filtres d’aération de la
salle blanche. Des mesures correctives ont été apportées par le personnel en charge de ce volet

en remplacant les filtres contaminés.

— Le contrdle microbiologique des préléevements de viande bovine que nous avons effectués
montre que :

e les résultats bactériologiques du premier prélevement effectue sont satisfaisants a deux
niveaux de production (réception et dressage), et non satisfaisants au niveau de la
boucherie pour lequel nous avons obtenu un taux élevée de FAMT qui résume une
mauvaise conservation de la viande bovine découpée en attendant sa cuisson ;

e les résultats bactériologiques du deuxieme prélevement effectué sont a 100%

satisfaisants, avec un taux de FAMT inférieur a la norme exigée.

— Les analyses microbiologiques appliquées sur les échantillons prélevés dans les différentes
surfaces, matériel ainsi que les mains du personnel donnent des résultats conformes a 100%.
Ces résultats démontrent que les mesures correctives et les mesures préventives appliquées

ont été efficaces.

— L’ensemble des critéres examinés dans le catering a travers 1’audit répondent aux normes
exigees, a I’exception de quelques non-conformités relevées. Les conformités constatées
peuvent s’expliquer par 1’application des régles de bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) lors du
traitement et de la manipulation de la viande.
Des corrélations entre les résultats d'analyse microbiologiques et des non-conformités
signalées dans le rapport d'audit sont apparues, entre autres l'attente de la viande découpée
crue a température ambiante au niveau de la boucherie est la cause de la contamination
retrouvée dans nos résultats d’analyses. Par ailleurs, le changement de filtre au niveau de la
salle de dressage ne signifie nullement que la viande peut attendre a température ambiante
avant d’étre entreposée au frais.
Pour les autres non-conformités : raccordement mur-sol et ouverture fréquente des portes, il
n’y a pas eu de répercussions sur les résultats de la viande. De plus,

- le raccordement mur-sol a d’ores et déja été prise en charge dans le plan de

rénovation ;

- quant a ’ouverture fréquente des chambres froides, la mesure corrective que nous

proposons est 1’installation de rideaux a laniéres a 1’entrée des chambres froides afin
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de diminuer ces variations de température.

Signalons qu’au catering d’Air Algérie, lorsqu’une non-conformité est consignée, 1’écart est
étre décrit et enregistré sur une fiche de non-conformité, comme 1’exige la procédure. Les
décisions de correction prises par une personne habilitée sont notées sur la fiche de non-
conformité. Toute personne de I’entreprise peut identifier une non-conformité mais sa gestion

releve de personnes qualifiées qui ont recu une formation appropriée.

Cette ¢tude a révélé le respect et 1’efficacité des bonnes pratiques d’hygiéne au niveau du
catering d’Air Algérie malgré les non-conformités mineures signalées dans le rapport d’audit
ainsi que la présence de la flore mésophile aérobie en faibles pourcentages.

Sachant que depuis 2007 Air Algérie est certifié dans le systeme management qualité 1SO-
9001, la certification n’est pas une fin en soi, le processus doit continuer d’évoluer,
notamment a travers une actualisation perpétuelle et une mise a niveau (des procédures et de

la formation du personnel).

59



Références bibliographiques

Références bibliographiques

Affsa., 2007. Lignes directrices pour l'évaluation des guides de bonnes pratiques
d'hygiene et d'application des principes HACCP nationaux. Agence Francaise de Sécurité
Sanitaire des Aliments. P 11.

Bailly J.D., Brugere H., Chardon H., 2012. Micro-organismes et parasites des viandes :
les connaitre pour les maitriser, de 1’éleveur au consommateur. Edition Cahiers sécurité
des aliments. Centre d’information des viandes. Paris. P 50.

Benaissa A. 2011. Etude de la qualité microbiologique des viandes cameline et ovine
conservées selon différents modes. Mémoire de magister en Biologie, option :
microbiologie appliquée. Université Kasdi Merbah Ouargla. P 65.

Bonne R., Wright N., Camberou L., Baccas F., Doody J., 2010. Guide d’application
Bonnes pratiques d’hygiene et HACCP, lignes directrices HACCP, BPF et BPH. P 115.

Bourgeois C.M. et Leveau J.Y., 1991. Techniques d'analyses et de contr6le dans les
industries agroalimentaires : Le contrdle microbiologique -Tome 3. Edition Technique et
Documentation Lavoisier. 2°™ Edition . Paris. P 454.

Bourgeois C.M., Mescele J.F., Zucca J., 1988. Microbiologie alimentaire : Aspect
microbiologique de la sécurité et de la qualité alimentaire - Volume 1. Technique et
Documentation Lavoisier. 2°™ Edition. Paris. P 589.

Bourgeois C.M., Mescle J.F., Zucca J., 1996. Microbiologie alimentaire: Aspects
Microbiologiques de la sécurité et de la qualité des aliments - Tome I. Edition Technique
et Documentation Lavoisier. P 1195.

Brémaud C., Claisse J.R., Leulier F., Ulrich E., 2006. Alimentation, santé, qualité de
I’environnement et du cadre de la vie en milieu rural. Edition Educagri. P 174.

Brunet-Loiseau D., 2005. Hygiéne et restauration, les guides pratiques des CHR : cafes,
hotel, restaurant. Edition BPL. 4°™ Edition. P 392.

Cartier P., 2004. Points de reperes en matiére de qualité microbiologique des viandes
bovines. Collection Interbev. P 179.

Cartier P., 2007. Le point sur la qualité des carcasses et des viandes de gros bovins.
Compte rendu final n° 17 05 32 022, Service Qualité des Viandes, Département
Techniques d’Elevage et Qualité. P 70.

Charles A., Lindend G., Miclo L., 2003. Biochimie alimentaire. 5™ Edition. Edition
Masson. Paris. P 202.

Choain F et Noel P., 2004. Le sous-vide et les technologies actuelles en cuisine. Edition
Jacques Lanore. P 6.

60



Références bibliographiques

e Codex alimentarius., 2005. Code d’usages en matiére d’hygiéne pour la viande
CAC/RCP 58-2005. P 55.

e Coibion L., 2008. Acquisition des qualités organoleptiques de la viande bovine.
Adaptation a la demande du consommateur. These de doctorat. Ecole nationale
vétérinaire. P 96.

o Collectif., 2001. Abattage et transformation des viandes de boucherie : Technologie de la
viande, Projet Coriandre. Edition Educagri. P 178.

e Corpet D., 2008. Ecologie microbienne des aliments. Contamination et multiplication
des micro-organismes. Cours HIDAOA. P 19.

e Cug J L. 2007. Microbiologie Alimentaire: Les relations microorganismes/
aliments/consommateurs. Département Sciences et Technologies des Industries
Alimentaires 4°™ année. Université Montpellier 1l Sciences et Techniques du Languedoc.
P 133.

e Czernichow P., 2006. Santé et environnement, Maladies transmissibles. Module 7.
Edition Elsevier Masson. Paris. P 443.

e Delcourt A.L., 2012. Bien conserver ses aliments ¢’est malin. Réfrigération, congélation,
mise en conserve, fumage.... A chaque ingrédient sa solution. Edition Leduc. P 192.

e Demeyer P., 2011. Hygiéne et petite restauration. Edition Demdel. P 99.

e Diane G.N., Julian M.K., Roger A.F., 2013. Campylobacters, Helicobacters, and
Related Organisms. Edition Springer Science & Business Media. P 768.

e Dromigny E., 2008. Bacillus cereus. Monographie de microbiologie, collection dirigée
par Jean- Paul Larpent. Edition TEC et DOC - Lavoisier. P 400.

e Dudouet C., 2010. La production des bovins allaitants. conduite, qualité, gestion. Edition
France Agricole. 3°™ Edition. P 414.

e Dupin H., Cuq J.L., Malewiak M.L., Leynaud-Rouaud C et Berthier A.M., 1992.
Alimentation et nutrition humaines. Edition ESF. Paris. P 746.

e El Rammouz M.R., 2005. Etude des changements biochimiques post mortem dans le
muscle des volailles - Contribution au déterminisme de I’amplitude de la diminution du
pH. Mémoire de doctorat de I’institut national polytechnique de Toulouse. Ecole
doctorale : S.E.V.A.B. Filiére : Sciences Agronomiques. P 152.

e FAO., 2006. Bonnes pratiques pour I’industrie de viande. Manuel de production et santé
animale. Organisations des Nations Unies pour I’ Alimentation et 1’ Agriculture, Fondation
Internationale Carrefour. Rome. P 326.

e Federighi M., 2005. Bactériologie alimentaire, Compendium d’hygiene des aliments.
2°M¢ Edition. Edition Economica. Paris. P 292.

e Fournaud J., Gaffino G., Rosset R et Jacquet R., 1978. Contamination microbienne
des carcasses a l'abattoir. Edition Ind Aliment Agric. PP 273- 282.

61


https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Christian+Dudouet%22

Références bibliographiques

e Fournier V., 2003. La conserv+ation des aliments. Cours de microbiologie générale,
Université Laval. P 28.

e Freeman-Cook L., Freeman-Cook K.D., Alcamo I.E.,Heymann D.L., 2006.
Staphylococcus Aureus Infections. Deadly diseases and epidemics. Edition Infobase
Publishing. P 182.

e Goussault B., 1983. Importance et role du contréle microbiologique dans la restauration
collective. Paris : Informations Techniques des Services Vétérinaires. P 447,

e Hamad B., 2009. Contribution a I’étude de la contamination superficielle bactérienne et
fongique des carcasses camelines au niveau de 1’abattoir d’EL-OUED. Mémoire de
Magister en médecine vétérinaire. Université Mentouri de Constantine. P 119.

e Hathaway S., 2006. Bonnes pratiques pour I’industrie de la viande. Edition Food &
Agriculture Org. P 47.

e Institut de I'élevage., 2008. Maladies des Bovins. Manuel pratiques. Edition France
Agricole. 4°™ Edition. P 797.

¢ Institut national de la santé publique (INSP), 2008. Cours de méthodologie de base
pour les professionnels de santé des bureaux d’hygiéne communale. Volume 2. P 16.

e Joffin C et Joffin J.N., 2010 : Microbiologie alimentaire. Aquitaine, sous la Jean
Figarella et Francoise Guillet. Collection biologie technique. Edition SCEREN CRDP.
6°™ Edition. France. P 342.

e Labadie J.C., 2000. Hygiene en restauration dans les établissements de santé. Centre de
coordination de lutte contre les infections nosocomiales CLIN-OUEST. Conseils
pratiques. Aide a I’application de I’arrété du 29.09.97. Centre hospitalier universitaire de
Bordeaux. P 50.

e Layral J. et Vierling E., 2001. Microbiologie et toxicologie des aliments. Hygiene et
sécurité alimentaire. Edition Doin. 3*™ Edition. P 99.

e Le LoirY et Gantier M., 2009. Staphylococcus aureus. Monographie de microbiologie,
collection dirigée par Jean Paul Larpent. Edition TEC et DOC - Lavoisier. P 300.

e Lederer J.,, 1986. Les intoxications alimentaires. Encyclopédie moderne de I'hygiene
alimentaire : Bruxelles : Nauwelaerts. 3°™ Edition. - Tome IV - . P 305.

e Lepetit J., 2004. Role des tissus conjonctifs dans le déterminisme de la tendreté de la
viande. 10°™ Journées des Sciences du Muscle et Technologies de la Viande. Clermont-
Ferrand. France. PP 15-25.

o Leyral G et Vierling E., 1997. Microbiologie et toxicologie des aliments. Edition Doin.
France. P 287.

e Leyral G et Vierling E., 2007. Microbiologie et toxicologie des aliments : Hygiene et
sécurité alimentaires. Biosciences et techniques, collection dirigée par J. Figarella et F.
Zonszain. Edition Wolters Kluwer. France. P 287.

62


https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Lisa+Freeman-Cook%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Kevin+D.+Freeman-Cook%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22I.+Edward+Alcamo%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22David+L.+Heymann%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22Institut+de+l%27%C3%A9levage%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22LE+LOIR+Yves%22
https://www.google.fr/search?hl=fr&tbo=p&tbm=bks&q=inauthor:%22GANTIER+Michel%22

Références bibliographiques

Mérouz R., Tondusson O., 1997. Bonnes pratiques d’hygiéne et plan de nettoyage en
collectivité. Edition Bpi. P 300.

Multon J.L., 1985. La qualité des produits alimentaires, politique / incitations / gestion et
contrdle. Edition Technique et documentation- Lavoisier. P 125.

Ndiaye M. L., 2002. Contribution a I'étude de la contamination microbiologique de la
viande des volailles. Mémoire de magister : Physique appliquée a la biologie. P 71.

Ndofi J. R., 2007. Cours de microbiologie générale pour les 6°™ année. Institut Kukiele
de Kisantu. Inédit.

Organisation Mondiale de la Santé., 1988. La restauration collective. Publication
régionale, série européenne Geneve : OMS. P 71.

Quinet G., 1988. Les locaux dans hygiene et securité alimentaire dans la filiére viande.
Edition APRIA. Paris. P 71.

Rosset R., 1982. Les méthodes de décontamination des viandes : traitement divers.
Hygiéne et technologie e la viande fraiche. Edition CNRS. Paris. P 352.

Roudaut H et Lefrancqg E., 2005. Alimentation théorique. Biosciences et techniques,
collection dirigée par J. Figarella et A. Calas. Sciences des aliments, série dirigé par G.
Leyral. Edition Doin. Paris. P 303.

Rozier J., Carlier V., Bolnot F., 1985. Bases microbiologiques de I’hygiéne des
aliments. Edition SEPAIC. Paris. P 230.

Schmid A., 2011. Valeur nutritive de la viande et des produits carnés. Edition Viande
Suisse. PP 1-5.

Secke C.S., 2007. Contribution a I'é¢tude de la qualité bactériologique des aliments
vendus. Thése de docteur vétérinaire. Faculté de Médecine, de Pharmacie et d'Odonto-
Stomatologie de Dakar. P 90.

Seddiki A., 2008. Le management de la qualité en production alimentaire. Edition Hibr.
Alger. P 261.

Smith L.J., Fratamico P.M., Bhunia A.K., 2005. Foodborne Pathogens: Microbiology
and Molecular Biology, Horizon Scientific Press. Edition Caister Academic Press. P 453.

Soltner D., 1987. La production de la viande bovine, 11°™ Edition. Edition collection
sciences et techniques agricoles. P 383.

Starton T., 1982. Viande et alimentation humaine. Edition Apria. Paris. P 110.

Touraille C., 1994. Incidences des caractéristiques musculaires sur les qualités
organoleptiques des viandes. Renc Rech Ruminant’s. PP 169-176.

Vierling E., 2008. Aliments et poissons ; filieres et produits. Biosciences et techniques,
collection dirigée par J. Figarella et A. Calas, série dirigé par G. Leyral. Edition Doin.
3™ Edition. France. P 277.

63



Références bibliographiques

e Vignola C.L, Verge J., Boutonnier J.L., 2002. Science et technologie du lait,
Transformation du lait. Ecole Polytechnique de Montréal. Canada. P 532.

e Ziani K, Khaled M.B., 2012. L’impact de la congélation des viandes rouges a longue
durée sur les microorganismes. 14e journées « Sciences du Muscle et Technologies des
Viandes » - 13 et 14 novembre 2012 — Caen (France). Viandes & produits carnés.
PP 83-84.

e Zigha A., 2007. Métabolisme adaptatif et toxinogénese de Bacillus cereus F4430/73 :
implication du systeme a deux composants ResDE et du régulateur Fnr. P 129.

64



Annexe 1

% Le catering d’Air Algérie
Air Algérie est une sociéte par actions (S.P.A) qui assure des prestations de transport
de personne et de marchandises dont le capital est de 43.000.000.000,00 DA. Elle est
membre de I’Association Internationale des Transporteurs Aériens (I.A.T.A). La
compagnie transporte annuellement pres de 3 millions de passagers sur ses lignes
réguliéres.
Un systéme de management de la qualité (SMQ) est mis en ceuvre par la direction
générale, au sein d’Air Algérie selon les exigences et référentiels de la norme ISO
9001 version 2000.
Le catering en Algérie en genéral est passé par de multiples phases, ou périodes et
cela depuis les années 60 ou on a connu plusieurs entreprises et compagnies
étrangeres (ouest catering S.A, Eurasie...etc), avec lesquelles les compagnies
algériennes ont pu travailler et desquelles, elles ont beaucoup apprises dans le
domaine du catering, ceci dit depuis ces quelques dernicres années d’Algérie a
beaucoup appris et s’est formée dans le domaine et il y’a méme certaines entreprises
qui se sont lancées dans le catering a elles seules, et hormis ces compagnies il y’a
celle qui nous intéressent aujourd’hui : le catering air Algérie.
Le catering d’air Algérie est une propriété de la compagnie aérienne nationale. Il
existe depuis plus de 40 ans et est structure en direction, il est situé a I’intérieur de
I’enceinte aéroportuaire, a 500 metres du parking avions.
Le catering aérien en Algérie est utilisé pour la fourniture des plateaux repas dans
des avions, c’est une grande organisation qui a pour but de satisfaire les besoins des
passagers par des services et surtout la fourniture des repas a bord des avions
Depuis 1’acquisition de nouvelles installations et avec I’apport en effectif qualifié, le
catering s’est fix€ comme objectif la qualit¢ de service a bord et répondre
positivement a toute demande d’assistance hoteliere émanant de compagnies
aériennes présentes ou non en Algérie.
Le catering d’air Algérie a pour objet de :
Assurer la disponibilité de toutes sortes de prestations dans toutes ses agences ou
annexes reparties non sur le territoire national seulement, mais dans les 33 pays ou il

a ses fournisseurs ;
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Répondre aux besoins en matieres d’avitaillement des appareils de la compagnie,
ainsi que d’autres compagnies étrangeres occasionnelles (charter sahraouis par
exemple) ;

Procéeder a des approvisionnements en divers produits de premier choix et de haute
qualité ;

Se forger une réputation nationale et internationale avérée grace a ’adaptation aux
exigences de I’économie du marché ;

Offrir le meilleur des services de restauration, une prestation sur mesure, pensée et
réalisée par des équipes expérimentées, expertes et passionnees ;

Offrir des repas riches et variés élaborés par des équipes pluridisciplinaires
composées d’hoteliers, de nutritionnistes et de diététiciens ;

Assurer des programmes alimentaires équilibrés, une hygiene irréprochable et une
restauration parmi les meilleurs en qualité.

Capacité de production : opérationnel 24/24h, tous les jours de la semaine, le
catering d’air Algérie a une production moyenne de 5000 prestations, avec des pics
allant jusqu'a 10000 prestations par jours, les moyens dont il dispose lui permettent
une capacité de production pouvant atteindre les 15000 prestations par jours.

Le catering a 44 fournisseurs de part le monde : 11 en réseau national et 33 autres

dans le réseau international.
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+ Le Laboratoire du Groupe Industriel ONAB
Crée en 1969, 1I’Office National des Aliments du Bétail (O.N.A.B) avait pour but de
promouvoir les activités de I’aviculture, des Vviandes rouges et de 1’alimentation
animale. L’Entreprise a connu sa premiére restructuration en 1981 qui a donné
naissance a Sept Offices dont I’ONAB, trois Offices Régionaux de production
avicole et d’abattage, et trois Offices Régionaux de viande rouge. En 1997, une
nouvelle restructuration s’est opérée permettant a ’ONAB de passer a I’autonomie
d’une Entreprise Publique Economique (E.P.E) sous forme juridique d’une Société
par actions (Spa).
En 1998, cette restructuration a donné naissance a la Société mere « Groupe
Industriel ONAB » et de ses trois Filiales Groupes Avicoles Régionaux (GAR).
Aujourd’hui, le Groupe ONAB compte sept filiales, dont ’EPE ONAB TRADE Spa
a laquelle est rattachée 1’unité Laboratoire.
Le laboratoire fournit diverses prestations dont les analyses Physico-chimiques,
Biochimiques et Microbiologiques, il est dotée d’équipements de derniéres
technologies :
- Un Chromatographe en phase liquide (H.P.L.C.).
- Un Spectrophotométre d’absorption atomique (S.A.A.).
- Un Spectrofluorimeétre.
- Un Spectrophotomeétre U.V.
- Un Turbidimétre.
- Deux appareils KIELDHAL
- Un Dosifiber (pour Cellulose).
- Un Polarimetre.
Ainsi que des étuves, des balances, des incubateurs, des évaporateurs, un four a
moufle. ...
Cette Unité occupe une superficie approximative de 260 m2. Elle est composée d’une
enceinte centrale, de quatre salles d’analyses (selon les spécialités) et de deux
burecaux pour [’administration. En plus du secrétariat et du Departement
Administratif et Financier, [’unité laboratoire de ’ONAB compte 3 départements :
- Le Département d’Analyses Physico-chimiques : dont les missions essentielles
sont le contrdle physique des produits (granulométrie, poids spécifique...), la

réalisation des analyses chimiques sur les macro-mineraux (Calcium, Phosphore,...),
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la définition des parameétres organiques (Matiere grasses, Cellulose, Protéines...), le
dosage de I’eau...

-Le Département de Biochimie et analyses spécifiquesest spécialisé
essentiellement dans les analyses fines telles que les oligo-éléments (MN, Mg, Cu,
Fe, Co, Se,...), le dosage des vitamines, des acides aminés (Méthionine), des
anticoccidiens, et des antibiotiques.

- Le Département de Microbiologie a pour mission de controler la qualité
microbiologique des produits alimentaires (Germes totaux, Coliformes, Clostridium
sulfito-Réducteur, Salmonelles, Staphylocoques...) et ’hygiéne sanitaire.

L’équipe du laboratoire compte un Ingénieur en Zootechnique, un Ingénieur en
Chimie Industrielle, deux Docteurs Vétérinaires, un Ingénieur en agronomie, deux
Ingénieurs en Biologie, un Ingénieur en contrdle de la qualité et un D.E.A. en
Biologie.

Dans le cadre du développement de ses activités, I’Unité projette de mettre en place
un service de sérologie et d’antibiogramme et d’effectuer une recherche de polluants.
Le dosage des vitamines du groupe B, le dosage des aflatoxines et pesticides et le
dosage des métaux lourds feront également partie des nouvelles prestations de
1’Unité Laboratoire de ’ONAB.

Au cours de I’année 2008, un systéme de management de qualité est installé selon les
normes ISO 9000 et 17025, et ce, dans un souci de mise a niveau de 1’Unité
laboratoire.

L’Unité¢ Laboratoire de ’ONAB collabore avec les services de la Direction des
Services Vétérinaires du Ministere de 1’agriculture pour le contréle des maticres
premic¢res d’importation. Elle est aussi en relation directe avec des Instituts de
recherche tels que 'ITELV (Institut des Techniques des élevages), I'INRA et les
Universités  (Boumerdés,  Tizi-Ouzou, Blida, Houari = Boumediene...).
Le secteur privé représente plus de 80 % de la clientéle qui a recours aux services et
prestations du laboratoire central de ’ONAB. Cette clientele est tres diversifiée :
fabricants d’aliments pour animaux, industries agro-alimentaires (Huilerie,
Biscuiterie, Limonaderie, Charcuterie,...), importateurs de céréales et de

légumineuses. ..etc.
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a- Appareillage utilisé au laboratoire d’analyses microbiologiques de ’ONAB

Bain marie Etuve d’incubation a 30°C

Autoclave Lampe UV
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Compteur de colonies Agitateur de tubes

b- Verreries et autre matériel

Pipettes graduees ;

Pipettes pasteur stériles ;

Anse de platine ;

Boite de pétri en plastique de diametre 90 mm ;
Tube a essai ;

Becher ;

Portoir ;

Ecouvillon.

c- Matériel de prélevement

* Une glaciere contenant 3 a 4 unités de carboglaces congelées, qui sert a transporter

les échantillons sous froid ;

* Un récipient en inox pour les prélevements de la viande bovine cuite ;

* Des pinces stériles pour le préléevement ;

* Une source de chaleur (bec bunsen) pour créer un environnement stérile tout autour

de la zone de prélévement ;

* Ecouvillons a usage unique ;

* Sacs stériles pour les prélevements de la viande bovine crue ;

* Couteaux stériles pour effectuer les prélévements de la viande bovine crue.
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Composition des milieux de culture

A. Milieu tryptone sel (diluant)

» Formule en g/l d’eau distillée :

O TrYPtONE. ..ottt lg
e Chlorurede sodium..........oovviiiiiii i, 8549
o Eaudistillée..........oovviiiiiiiii i Qsp 1000 ml

B. Gélose PCA (Plate Count Agar)

> Formule en g/l d’eau distillée :

O TIYPIONE. ..o e 59

e Peptonedelevure.........coooeviiiiiiiiiiiii e, 2549

® GlUCOSE...ouiiniii e 4¢g

LN . O¢

e Eaudistillée ... Qsp 1000 ml

C. Gélose VRBL (gélose lactosée biliée au cristal violet et au rouge neutre)

» Formule en g/l d’eau distillée :

® PEPIONE ...ttt 749

e Peptonedelevure .........coooeeiiiiiiiiiii 39

® LACKOSE ...vvveeiiie et 10g

e Desoxycholate de sodium ..............ccooiiiiiiinnnan... 1,5g

® CriStal VIOIEL ... 0,002 g

® ROUQJE NBULIE.....ciiie ettt 0,03 g

o Chlorure de sodium ........ccccovveieiiciiece e 59

e Agar agar bactériologique...........cccevvevveveiieiece e 12 ¢

o Eaudistillée ..........oooiiiiiiiiii e Qsp 1000 ml

pH=6,80u74
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D. EPEI (Eau peptonée exempte d’indole)

> Formule en g/l d’eau distillée :

L B 01707 1 T 109
e Chlorures de sodium............ccovviiiiiiiiiiiiiiiie e, 5¢
o Eaudistillée .........ocooviiiiiiii Qsp 1000 ml

pH=7,2+0,2
E. Milieu Giolitti—cantonii (sans tellurite de potassium)

> Formule en g/l d’eau distillée :

® TIYPLONE. ..ot s 10¢g

o Extrait de viande ... 5¢9

o EXtrait de [eVUre ......ocvevveiiec e, 59

® GIYCINE ..o 1,29

© MaANNItOl ....oocviiicccee e 20 ¢

o Pyruvate de SOUIUM ........cooiiiiiriiiiiseeee e 39

o Chlorure de SOdiUM.........ccoviiiiiiiiieee e 5¢9

e Chlorure de Hthium.........cccooiiiiiii 5¢9

® TWEEN 8O ..oviiiiiiiiiie e 19

e Eaudistillée ........oooiiiiiii Qsp 1000 ml

pH=6,9+0,2
F. Milieu Chapman

» Formule en g/l d’eau distillée :

® TIYPIONE. ..o 50

o Peptone pepsique de Viande ..........ccceoereieienenieiieiee, 59

o Extrait de viande ... 1lg

® MaNNITOl ..o 109

o Chlorure de Sodium ........cccocieiieiiie e 75¢

e Rouge de phénol ..........cccooveiviiiiiec e 0.025¢

e Agar agar bactériologique..........ccceeveieeieiie e, 15¢

o Eaudistillée ... Qsp1000 ml

pH = 7,4 +0,2
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G. Eau peptonée tamponnée (diluant)

» Formule en g/l d’eau distillée :

® PEPIONE ..o 109

o Chlorurede sodium ..........cooiiiiiiiii e, 50

e Phosphate disodique dodécahydraté......................... 9¢

e Phosphate monopotassique..............c.ccoveviiriiininn.... 159

o Eaudistillée ........oeiiiiiii Qsp 1000 ml

pH=7,0+0,2
H. Bouillon Sélénite Cystéine (SFB)

» Formule en g/l d’eau distillée :

e Digestion pancréatique de caséine........................... 50

L I o1 10 1]t 4g

e Phosphate de sodium..............ocviiiiiiiiiiii, 10g

e Sélénite acide de sodium...........cooooiiiiiiiiiiiiii 49

O L-CySteiNe.....ouiniiii i 0,01 ¢g

e Eaudistillée ..........cooiiiiiiiiii e, Qsp 1000 ml

pH =7,0 £0,2
|. Gélose Hektoen

» Formule en g/l d’eau distillée :

o Peptone pepsique de Viande..........ccoovvereneninenieieenn 12 g

o EXxtrait de [eVure......ccocvoveiiece e 30

® LACKOSE. ... eiiiiiii ettt 12 g

® SACCNAIOSE ...t 129

@ SAlICINE ..o 290

o SelS DIIAIrES ..o 99

o Chlorure de Sodium.........ccceviieiieiieie e 59

e Thiosulfate de SOAIUM ........cccovviieiieiiceceee e 59

o Citrate ferriqgue ammoniacal ..............ccccceeveiiieieiiieieenn, 159

e Bleu de bromothymol...........ccocoiiiiiiiiii e 0,065 g
e FUCHhSINE ACIAE .....evveveeieceeee e 0,049
o Agar agar bacteriologique ...........cceoereierenenineeeees 135¢g
o Eaudistillée .........ooiiiiiii e Qsp 1000 ml
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J. Gelose glucose viande foie

> Formule en g/l d’eau distillée :

Peptone viande-fOie ........ccccoevveiiiiieiiece e 309

GIUCOSE. ...ttt 20

Amidon soluble ..., 290

Sulfite de SOAIUM ...evviiiiiiec e 259

Citrate de fer ammoniacal...........ccoceeiivvieieiiciiie e 059

Agar agar bactériologique............cooerviiiiniiiinereeee, 119
Eaudistillée ..o Qsp 1000 ml

pH =7,6 £0,2

K. Bouillon BHIB « Brain Heart Infusion Broth » (Cceur cervelle)

> Formule en g/l d’eau distillée :

Protéose- peptone..........ocvviuiniiiiriiiiiiieiaeiannn, 109
Infusion de cervellede veau........ooovveeeeieeeiii i 8549
Infusion de ceeur de beeuf.............ooooi 5¢

GIUCOSE. .o 24
Chlorure de SOdiUM .......ccoviiiiieeescce e 590
Hydrogénophosphate de sodium............................. 259
Eaudistillée .........cooiiiiiii e Qsp 1000 ml

L. Bouillon nutritif

» Formule en g/l d’eau distillée :

TIYPIONE. ..., 109
Extraitde viande..............cooiiiiiiiiii 5¢g
Chlorure de SOdium .........cccocvveiiieiieieece e 50
Eaudistillée .........coovviiiiiii i, Qsp 1000 ml
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Procédure de controle d’hygiene

Zone de réception

Points de contréle

conforme

Oui | Non

Observation

I. Locaux : I’entretien et le nettoyage de la zone de réception sont-ils conforme ?

Sol, murs, plafond, porte, bac de nettoyage des caisses.

Il. Matériels et équipement : I’entretien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme ?

Matériels de transport : chariot, transpalette

Matériels de pesé : balance

Matériels de stockage : caisse en plastique

Chambres froides propres

Température des chambres froides conforme

Chambres froides bien rangé

Les joints des chambres froides en bon état

I11. Hygiéne du personnel est-elle conforme ?

Hygiéne corporelle

Barbe rasé

Ongles courts sans vernis

Absence de bijoux

Lavage fréquent des mains

Hygiéne vestimentaire

Tenue réglementaire propre

Coiffe, bien porté

Port d’un sabot

Le port de gant maitrisé

IV. Hygiéne des opérations est-elle conforme ?

Etiquetage des produits stockés

Respects des DLC

Respect du principe FIFO

Absence de stockage a méme le sol

Absence de produits indésirables : boites, cartons

Rangement des produits de nettoyage

Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Procédure de controle d’hygiene

Boucherie

Points de contréle

conforme

Oui | Non

Observation

I. Locaux : I’entretien et le nettoyage du local sont-ils conforme ?

Sol, murs, plafond, porte.

Temperature du local

La ventilation

I1. Matériels et équipement : ’entretien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme ?

Le plan de travail « bloc »

Ustensiles de travail : couteau, hache

Matériels de transport : chariot

Bac de stockage

I11. Hygiéne du personnel est-elle conforme ?

Hygiene corporelle

Barbe rasé

Ongles courts sans vernis

Absence de bijoux

Lavage frequent des mains

Respect de la tenue réglementaire :

Tenue propre

Coiffe et masque bien portés

Le port de gant maitrisé

Sabot de travail

IV. Hygiéne des opérations est-elle conforme ?

Surface non technique « dessous de table »

Poubelle régulierement évacuée

Absence de produits indésirables : boites, cartons

Rangement des produits de nettoyage

Fiche suiveuse produit formalisé

Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Procédure de controle d’hygiene

Cuisine chaude + salle de dressage repas chaud

Points a vérifier

conforme

Oui [ Non

Observation

I. Locaux : I’entretien et le nettoyage des locaux sont-ils conforme ?

Sol, murs, plafond, porte, siphon (cuisine chaude)

Sol, murs, plafond, porte, siphon (salle de dressage)

Température du local (cuisine chaude)

Température du local (salle de dressage)

La ventilation (cuisine chaude)

La ventilation (salle de dressage)

I1. Matériels et équipement : I’entretien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme ?

Le plan de travail (cuisine chaude + salle de dressage)

Matériel de cuisson : four, four piano, sauteuse

Petit matériel : marmite, couteau, plateaux, bacs...

Matériel de refroidissement : cellule de refroidissement rapide, chambre
froide

I11. Hygiene du personnel est-elle conforme ?

Hygiene corporelle

Barbe rasé

Ongles courts sans vernis

Absence de bijoux

Lavage frequent des mains

Respect de la tenue réglementaire :

Tenue propre

Coiffe et masque bien portés

Le port de gant maitrisé

Sabot de travail

IV. Hygiéene des opérations est-elle conforme ?

Surface non technique « dessous de table »

Séparation entre les denrées cuites et crues

Séparation entre matériels propres et sales

Poubelle réguliérement évacuée

Absence de produits indésirables : boites, cartons

Rangement des produits de nettoyage

Fiche suiveuse produit formalisé

Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Procédure de controle d’hygiéne

Dispatching

Points de contréle

conforme

Oui

Non

Observation

I. Locaux : I’entretien et le nettoyage du local sont-ils conforme ?

Sol, murs, plafond, porte, siphon

Il. Matériels et équipement : I’entretien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme ?

Chambres froides propres

Température des chambres froides conforme

Les joints des chambres froides en bon état

Camions frigorifiques propres

Température des camions frigorifiques conforme

I11. Hygiene du personnel est-elle conforme ?

Hygiéne corporelle

Barbe rasé

Ongles courts sans vernis

Absence de bijoux

Lavage fréquent des mains

Respect de la tenue réglementaire :

Tenue propre

Coiffe et masque bien portés

Le port de gant maitrisé

Sabot de travail

IV. Hygiéene des opérations est-elle conforme ?

Etiquetage des prestations

Utilisation du carboglace

Temps d’attente des prestations au niveau du quai

Absence de produits indésirables : boites, cartons

Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Procédure de contr6le d’hygiéne

Sanitaire + vestiaire

Points de contréle

conforme

Oui | Non

Observation

I. Locaux : I’entretien et le nettoyage de la zone de réception sont-ils conforme ?

Sol, murs, plafond, porte, siphon (sanitaires)

Sol, murs, plafond, porte, siphon, au-dessous des placards (vestiaire)

Il. Matériels et équipement : I’entretien et le nettoyage de ces équipements sont-ils conforme ?

Matériels d’hygiéne : lavabos, distributeur de savon, robinet, cuvette,
chasse d’eau

IV. Hygiéene des opérations est-elle conforme ?

Distributeur de savon quotidiennement rempli

Poubelle réguliérement évacuée

Absence de produits indésirables : boites, cartons

Plan de Net D formalisé

Remarque :
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Procédure de lavage des mains

1. Personnel concerné :
Tout le personnel travaillant dans les locaux de transformation.

2. Méthode :

- Passer les mains sous 1’cau.

- Prendre le savon.

- Faire mousser en frottant bien la paume de la main, le dos de la main et entre les doigts.
- Rincer.

- Sécher avec le papier a usage unique.

3. Fréquence :

Le personnel doit se laver les mains :

- En début de journée.

- A chaque reprise du travail.

- Aprés étre allé aux toilettes.

- Apres avoir manipulé des matieres potentiellement contaminantes (emballage, poubelle,...etc).
- A chaque changement de poste.

- Apres avoir éternué, toussé ou s’étre mouche.

4. Controle de P’efficacité du lavage des mains :

- Controle visuel.

- Contréle bactériologique (gélose contact).



Annexe 4

Rapport d’audit
Constat d’audit
Constat
Numéro | Descriptif de I’écart
Non-conformité Non-conformité
. - Remarque
majeure mineur
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Rapport d’audit
Type d’audit : Responsable d’audit :
Structure a auditer : Auditeurs

Période d’audit :

Référentiel :

- Description de I’écart constaté : non-conformité majeure, non-conformité mineure Remarque

......................................................................... Nom et visa de I’audité
- Origine de I’écart

Action corrective proposée Date début : Date prévue de fin :
......................................................................... Nom et visa de ’audité
Evaluation de Defficacité de ’action entreprise :

Visas Auditeur :

Cléture de ’action corrective : Visa du S/D Audit

Date :

Visa du responsable d’audit
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Direction...........

Fiche de non-conformité
FNC N°: eriiiinennn Direction :....evveeeennnne. [eeeennn
Date de détection : Date :

Lieu de détection :
Personne ayant détecté la non-conformité : Visa -

Structure concernée :

Description de la non-conformité : Date :
................................................................................. V|Sa :
Description des actions (mesures) engageées : (Curatives) Date :
--------------------------------------------------------------------------------- Visa :
Efficacités des actions (mesures) engagees : Date :
--------------------------------------------------------------------------------- Visa :
Causes de la non-conformité : Date :
--------------------------------------------------------------------------------- Visa :

Nécessité d’engager une action corrective pour éviter que la non- Date :

conformité ne reproduire : Oui [_] Non []

- ) ] . . . Visa :
Si oui, appliquer la procédure PSO05 relative aux actions correctives

Transmettre une copie de la FNC au RMQU de votre direction.




Demande d’analyse alimentaire

Du....... [eeunn. [everenn

Annexe 4

Nature de
prélevement

Type
d’analyse

Code

Lieu de
préléevement

Nombre
d’échantillon

observation

Accusé de réception
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Date :

Destinataires :

Anomalies résultats d’analyse alimentaire

Date de préléevement :

Date de réception des résultats :

Nature de

prélevement

Résultats

Conditions de travail

Commentaire

Recommandations

11
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Procédure d’analyse alimentaire

* Logigramme :

Qui

Quoi

Comment

S/D contrble

de qualité

Elaboration du plan d’échantillonnage

Selon budget

v
Prélevements

v
Laboratoire Acheminement vers laboratoire (S/T) JORADP
(S/T) i
Laboratoire Analyses < JORADP
(S/T) il
Directeur Réception des Sous forme de bulletin

résultats

d’analyse

Cellule qualité Non - La structure concernée
est informée par la S/D
v v contréle de qualité
Cellule qualité Structure - Une fiche de non-
v conformité est transmite
Y
ivi . a la cellule qualité
SU'V.' des Action a
actions
A 4
Responsable Point qualité Mise en ceuvre des

de la structure

actions correctives
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Bon de commande

Bon de commande Service émetteur Numeéro de bon de commande
Exemplaire destiné a : Fournisseur Direction catering | ...
Service utilisateur @ ................. Date: .........
Fournisseur
Raison sociale Adresse
Marchandise
- - . Prix Prix
Post | Quantité Désignation unitaire | totale
Veau frais, local 1% choix coupé a la 7°™ cote, sans
1 rognons, sans graisse, sans flanchet bavette ni plat de
cote, cuisseau de 55 et 65 kg.
2 Agneau frais de 1* choix entier, 14 et 17 kg sans rognons.
3
4
Air algérie
Direction du catering
Lieu de livraison Condition de paiement

13
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Fiche de présentation

(Projet de dossier consultation)

A- Indications sommaires

e Mode de consultation : consultation.

e Objet du marché : fourniture de volailles et ceufs.

B- Evaluation des offres

Les offres reconnues éligibles et conformes seront évaluées et analysées en deux phases sur la

base des critéres énoncés ci-dessous :

> 1. Evaluation des offres technigues

a) Les infrastructures au soumissionnaire (.......... points)

- Chaine d’abattage industrielle (......... points)

- Nombre et volume des chambres froides (......... points)
b) Nombre de transports frigorifiques (....... points)

c) Références professionnelles : attestation avec les entreprises prestigieuses (....... points)

d) Proximité du lieu de livraison (....... points)
NB : avant I’attribution d’une note technique définitive, une visite sur site est obligatoire.

» 2. Evaluation des offres financiéres

Le marché sera attribué au soumissionnaire qui aura proposé I’offre financiere jugée la moins

disant parmi celles qui ont obtenu le score technique minimum requis (.......... points).

C- Information diverses

L’imputation budgétaire : cette opération s’inscrit dans le cadre du budjet de fonctionnement

pour I’année 2015 dans la rubrique denrées compte n°........

14
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Fiche de suivi du personnel

Nom :

Prénom :

Fonction :

Date de recrutement :
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Suivi de la santé du personnel

1. Personnel concerné :

Tout le personnel travaillant dans les locaux de transformation.

2. Fréquence :

Nature de ’examen

Fréquence

Examen général

* une visite par an pout tout le personnel.

* une visite :
- a ’embauche.
- apres une interruption de travail supérieur a 6 mois.

- lors de suspicion de contamination par le personnel.

Analyses sanguines

* une fois par an pour tout le personnel.

* a chaque fois que c’est nécessaire.

Copro-parasitologie des selles

* une fois chaque 6 mois pour tout le personnel.

* * 3 chaque fois que c’est nécessaire.

3. Suivi de I’état de santé du personnel :

Le suivi est assuré par le service de la médecine de travail.

4. Mesures a prendre en cas d’incident :

Le personnel dispose d’une boite a pharmacie pour les premiers soins en ca de coupures ou

blessures.

- Encas de blessures au niveau des mains, un pansement étanche doit étre fait.

- Les personnes atteintes de lésions cutanées infectées sont écartées des opérations de

préparation.

- Les personnes atteintes d’infections bucco-nasales majeures ou d’infections gastro-

intestinales doivent subir une visite medicale et se réferer a la décision prise par le

médecin
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Procédure de suivi de I’hygiéne du personnel

1. Opérateurs :
Le responsable qualite.

2. Fréquence :

Contréle visuel | Controle par gélose contact | Contrdle bactériologique des mains

Quotidien Une fois par mois Lors de :

- suspicion d’une contamination par le

personnel ;

- auto controle.

3. Outils
Gélose contact pour les prélevements bactériologiques.
4. Mode opératoire

Le controle de I’état d’hygiene du personnel est effectué selon la fiche de suivi de I’hygiéne
du personnel.
Un systeme de codification a été établit ; chaque personne travaillant a I’intérieur des locaux
de transformation posséde un numéro inscrit dans les fiches de suivi du personnel.
Le contrdle englobe :

- Latenue;

- Les bottes;

- L’hygiene corporelle ;

- L’hygi¢éne des mains.

Chaque critere est classe conforme (C) ou non conforme (NC) suivant la fiche de surveillance.
Si I’un des critéres est classé non conforme, la personne concernée doit suivre les instructions

du responsable qualité pour corriger la non-conformité.
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Date :

Destinataire :

Date de prélévement :

Interprétation des résultats des analyses microbiologiques

Date de réception des résultats :

Lieu de prélevement :

Nature du produit

Résultat

Source de contamination

Interprétation de I’anomalie

Recommandations

Denrées alimentaires

Hygiéne du personnel

Effectué par :
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Fiche de non-conformité BPH / BPF

Chef Résultat du controle Responsable
Secteur du Heure Non-conformité Risque Maitrise Délais production
secteur Levé Non leve food
Cellule qualité

Contamination Biologique : CB
Altération Produit : AP

Contamination Chimique : CC
Prolifération P

Contamination Physique : CP

Sécurité Personnel

:SP

-

Destinataires :
1 Directeur du catering

3 Chef de centre exploitation

N

Classement :
Cellule qualité
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Date :

VIANDE ROUGE

Fournisseur :

Etat / Température camion :
Température de produit :
Etat de denrée :

CONFORME
NON CONFORME

VOLAILLE

Fiche d’autocontrole a la réception

Fournisseur :
Etat / Température camion :
Température de produit :
Etat de denrée :
CONFORME
NON CONFORME

FRUITS ET LEGUMES

Fournisseur :

Etat / Température camion :

Etat d’emballage/ Denrée :
CONEFORME

NON CONFORME

v

POISSON /

BEURRE.OEUFS.FROMAGES.YAOURT

/

Fournisseur :
Etat / Température camion :
Température de produit :
DLC:
Etat d’emballage/ Denrée :
CONFORME
NON CONFORME

Fournisseur :
Etat / Température camion :
Tempeérature de produit :
DLC:
Etat d’emballage/ Denrée :
CONFORME
NON CONFORME

Fournisseur :
Etat / Température camion :
Température de produit :
DLC:
Etat d’emballage/ Denrée :
CONFORME
NON CONFORME

Fournisseur :

Etat / Température camion :

Température de produit :
DLC:

Etat d’emballage/ Denrée :

CONFORME
NON CONFORME

Fournisseur :
Etat / Température camion :
Température de produit :
DLC:
Etat d’emballage/ Denrée :
CONFORME
NON CONFORME

Controlé par :
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